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エムケー精工株式会社(本社：長野県千曲市、代表取締役：丸山将一)は、2 月 29 日にマルコメ株式会社との

コラボレシピをコーポレートサイトにて発表いたします。 

 

食品メーカーのマルコメとホームベーカリーメーカーのエムケー精工とのコラボにより、大豆粉と生塩糀を使っ

た健康的なパンレシピが誕生しました。エムケー精工のホームベーカリーを使うことで、毎日手軽に健康的な手

作りパンを楽しむことができます。通常食パンの材料である小麦粉（1 斤分：280ｇ）の一部を、大豆粉（50ｇ）に差

し替えた大豆粉パンの場合、通常と比較して鉄分と食物繊維が多く糖質控えめで、ヘルシーなパンを作ることが

できます。※添付資料 2 参照 

塩糀を使用して焼いたパンはふっくらと仕上がり、香ばしく、ふんわりとした軽い食感が楽しめます。ホームベ

ーカリーで手軽に楽しめる健康パンレシピをぜひお試しください。 

  

【エムケーホームベーカリーレシピの特徴】 

・ 大豆粉パンは焼き色がつきやすく、焼き加減のコントロ

ールが難しいです。エムケーホームベーカリーではコー

スと焼き色を選択できおいしい大豆粉のパンを焼くことが

できます。 

・ 大豆と塩糀の栄養分が一度に取れるヘルシーなパンで

す。大豆粉を使用することで、糖質を抑えることができる

ため、糖質を気にされている方にもおすすめです。 

 

 

 

 

 

【マルコメ×エムケー精工コラボページ URL】 

http://www.mkseiko.co.jp/seikatu/collaboration/marukome_mk.html 

 

以上 

エムケー精工、食品メーカーのマルコメとコラボ 

新たな健康レシピの提案 



添付資料 1 

【マルコメ×エムケー精工コラボページ】 

http://www.mkseiko.co.jp/seikatu/collaboration/marukome_mk.html 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



添付資料 2 

【大豆粉パンと小麦粉パンの栄養分比較】 

 

 

 


