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※賞味期限は製造日起算・開封前の日数です。

※賞味期限は製造日起算・開封前の日数です。 5

パン酵母と併用することで生地の熟成を補い、伝統的な味わいや
個性豊かな風味、本格的な香りなどをパンや菓子に付与します。
管理の難しさを気にすることなくご使用いただけます。

発酵種・発酵風味液

荷　姿 保存方法 賞味期限
直射日光と高温多湿を
避けて保存してください。

モルトエース２０

酵素力の標準的なタイプです。パン酵母の栄養源や、生地
伸展性、パンの色付き、香ばしさ、コク味などのおいしさを
付与する汎用性の高いモルトエキスです。

ポリ容器
1kg×10発芽した大麦・麦芽を熟成させた、

豊かな風味と麦芽糖を主成分とした
麦芽エキスです。

モルトエキス

極旨

アミノ酸を豊富に含み、穀物の旨味を引き出したいと
きや、発酵による旨味の付与、香ばしさの増強にも効果
的です。

ポリ容器
1kg×3

荷　姿 保存方法 賞味期限

0～5℃
冷  蔵 240日

クレム・ドゥ・ルヴァン

フランスのルヴァン由来の乳酸菌と酵母で長時間発酵
させた発酵種です。すっきりとした酸味でパンに旨味・
コク味・味の広がりを付与します。

ポリ容器
3kg×3

荷　姿 保存方法 賞味期限

0～5℃
冷  蔵 60日

パネトーネ種Vecchio（ヴェッキオ）

北イタリアのパネトーネ種から得た乳酸菌と酵母で発
酵させた発酵種です。パンに風味や日持ち向上効果を
付与します。

ポリ容器
1kg×3

荷　姿 保存方法 賞味期限

0～5℃
冷  蔵 60日

180日

注目製品のご案内

国産米粉を独自製法でアルファ化させた
練りこみ用湯捏ペースト

特殊粉砕技術を使用した国産米粉で水分をしっかりと保持
し、しっとり食感になる国産米粉を厳選しました。その国産
米粉と澱粉素材をオリエンタル酵母工業の加工技術に
より、湯種の手間がなく使える練りこみ用の湯捏ペースト
として製品化しました。

米粉調製品 ピロー包装（剣先）
1kg×3

ジャンル 保存方法荷　姿 賞味期限

50日
冷 蔵

2～8℃

生地に添加冷蔵庫から出して計量 ミキシング後の生地

「湯捏ペーストR」の使い方

ベーカリーのトレンドを安定的に、
湯種の手間なしでもっちり食感を付与！

湯捏ペーストR
国産米粉使用
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P O I N T
「湯捏ペーストR」添加量の約半分の水を減らしてください。
例：「湯捏ペーストR」10％添加時、水 5～7%減らす 

「湯捏ペーストR」の特徴

「湯捏ペーストR」がたっぷりと水分を含んでいるた
め、生地に練りこむことでしっとり、もっちり、歯切
れのよい食感になります。

もっちり食感と歯切れのよさを両立

特徴 1

独自製法でアルファ化させることで、水分をたくさ
ん取りこみます。澱粉が糖に変わりやすい状態にす
ることで、老化しにくいパンになります。

老化しにくいパンが作れる

特徴 2

使用分を絞るだけ！添加量の半分の水分量を減らして
ミキシングしていただくだけでOK。湯種製法の準備の
大変さ、安定が難しいといった課題が無くなります。

湯種製法の手間がゼロに！

特徴 3

ゆ ごね

独特の香りや呈味・旨味を付与

有機酸を多く含むため、
防菌・防カビ効果も付与

小麦粉やライ麦粉を酵母や乳酸菌などの微生物で発酵させた種（たね）を指します。使用する原料やその土地の気候風土によって生育
する菌種が異なるため、世界中にさまざまな発酵種が存在し、酒種、ホップス種、果実種、ルヴァン種、パネトーネ種、サンフランシスコ
サワー種などが知られています。

発酵種の使い分け

発酵種（乳酸菌や酵母が生きている生菌タイプ）
十分な発酵をとった発酵種をそのまま手軽に扱えます。管理しやすく添加量の調節
で効果の強弱がアレンジできます。酵母や乳酸菌が生きたまま働くためプラスαで
パンの品質を向上させます。

発酵風味液（扱いやすい加熱殺菌タイプ）
十分な発酵をとった発酵種を加熱殺菌しているため、その他の原料素材同様に手軽
に扱えます。管理もしやすく添加量の調節で効果の強弱がアレンジできます。

発酵種の機能

発酵種とは そのほか、ロールパン・コッペパン、惣菜パン、ドーナツ、蒸しパンでも
「もっちり・もちもち」の食感は消費者の好きな食感として上位に！

消費者の生地の好みは、「もっちり・もちもち」食感！

食パンの生地について、
どんな食感が好きですか？

※20～60代女性 250人への調査結果
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日清製粉 創・食Club「パンに関する調査2024報告書」より
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