
いろんな「おいしさ」と新しい価値を、お客様に。

業務用製品
カタログ

〒174-8505 東京都板橋区小豆沢3-6-10
TEL（03）3968-1116（代）   FAX（03）3968-8929 https://www.oyc.co.jp

■製品についてのお問い合わせ先

食品事業本部

〒060-0042
〒983-0852
〒174-8505
〒460-0008
〒564-0043
〒732-0827
〒812-0020

＜ 営 業 部 ＞
札 幌 営 業 部
仙 台 営 業 部
東 京 営 業 部
名古屋 営 業 部
大 阪 営 業 部
中四 国営 業 部
福 岡 営 業 部

札幌市中央区大通西8-2‐38ストーク大通ビル　
仙台市宮城野区榴岡2-3-15花本ビル
東京都板橋区小豆沢3-6-10
名古屋市中区栄2-11-7伏見大島ビル
大阪府吹田市南吹田4-4-1
広島市南区稲荷町1-1ロイヤルタワー
福岡市博多区対馬小路10-16

TEL（011）261-6591（代） FAX（011）222-0755
TEL(022)791-3510（代） FAX(022)-296-3088
TEL（03）3968-1120（代） FAX（03）3968-8750
TEL（052）222-0866（代） FAX（052）222-0844
TEL（06）6338-0551（代） FAX（06）6384-7691
TEL（082）262-0371（代） FAX（082）264-4889
TEL（092）271-2244（代） FAX（092）271-2254

1kg×101年
賞味期限 荷姿

1kg×101年
賞味期限 荷姿

惣菜の菌増殖を抑制します。素材の配剤バランスの工夫、マスキング素材の添加
により、従来品よりも酸味を低減しました。味への影響が少ないため、煮物やつゆ
など薄味の惣菜に最適です。

フレッシュロン・F2
茹で緑色野菜に対して、静菌効果を有しながら優れた退色・変色抑制効果を
発揮する日持向上剤です。緑色色素であるクロロフィルを安定化させ、調理中
や商品棚陳列中の退色・変色を抑制します。
【冷凍ブロッコリー】
■保存条件：25℃/48時間/1,000LUX
下茹でした冷凍ブロッコリーを「フレッシュロン・もえぎ」3.0%溶液に60分間浸漬し、液切り

フレッシュロン・もえぎ

従来増殖を抑制することが難しかった乳酸菌に対して静菌効果を発揮します。
酸味を低減し、食味への影響を抑えた日持向上剤です。フレッシュロン・ラプロ 1kg×101年

惣菜に対して静菌効果を発揮します。酵母や乳酸菌に対しても効果がある
ため、製造ラインにおいて酵母や乳酸菌の付着が気になる調理パン用の
具材などにも使用できます。

フレッシュロン・ＹＳ 1kg×10

1kg×10

1年

カット野菜に対して静菌効果と変色抑制効果を発揮します。食材を製剤溶
液に浸漬させることでpHをコントロールし、野菜本来の風味と色調を保持
します。

フレッシュロン・鮮彩 1年

惣菜の菌増殖を抑制します。有機酸とアミノ酸をバランスよく配剤し、
風味への影響を抑えました。煮物や炒め物、サラダ、和え物など幅広く使用
できます。

フレッシュロン・CS 1kg×10

10kg

1年

液体タイプで分散性のよい日持向上剤です。味への影響が少なく、薄味の
煮物や炊き込みご飯など幅広い料理に、ご活用いただけます。リキッドβ 1年

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

■一般生菌数(Bacillus cereusを10cfu/g植菌)

■酸臭の比較　臭い識別装置使用
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中面 4 （204） 見開き右 （207） 見開き左 （207）表4 （210） 表1（210）

日持向上剤 味への影響と、菌の増殖を抑制。さまざまな食品のおいしさを長持ちさせます。





中面 1 （207） 中面 2 （210） 中面 3 （210） 中面 5 （207） 中面 6 （204）

発酵調味料 奥行きのある味わいと重厚感のある豊かな香りを付与します。

発酵のチカラで、複雑で奥深いおいしさをプラス。
幅広いメニューづくりのお手伝いをする発酵調味料です。

発酵のチカラと、乳原料の酵素分解物でおいしさをプラス。
乳の甘さとコクを増強する発酵調味料です。

自己消化により製造された水溶性ビール酵母エキスです。畜肉、特にビーフ
やチーズといった乳製品の素材の味を強調し、加工肉製品、チーズ利用製
品の風味を向上させます。
特殊培養したパン酵母を自己消化させ、独自の技術で加熱加工した酵母
エキスです。力強いビーフ風味と旨味をもち、コク・濃厚感、煮込み感を付与
します。 

1kg×10

1kg×10

パン酵母から独自の酵素法で製造された、核酸含量の高い酵母エキスで
す。さまざまな食品に対し、少ない添加量で持続性のある旨味を付与。まろ
やかで膨らみのある味に仕上がります。 
自己消化により製造された水溶性パン酵母エキスです。マイルドな風味
のため和風味の食品にも適します。また、ビーフやチーズ味の料理の風味を
向上させます。
酵母エキスのコクのある旨味と、醸造調味料のすっきりとした旨味・風味を
併せもった天然型調味料です。料理に旨味とコクを付与し、熟成感・煮込
み感をアップします。マスキングや減塩にも効果的です。

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

1kg×10

5kg

酵母エキス 酵母から作られた調味料で、素材が本来もつ風味を引き出して増強します。

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豊
富な栄養素をもつ、万能調味食品です。その用途は多彩で、幅広い食品の
コクや風味を高めます。

モルトエースＮＢ
5kg×4

25kg
365日

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

極旨プラスの粉末タイプです。発酵由来の奥深い旨味と風味をプラス。
チーズやチョコなどの発酵食品を使用した菓子や、ミックス粉、粉末調味
料などにお使いいただけます。

極旨パウダー 365日 10kg

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

モルトエキス 麦芽糖を主成分とし、豊かな風味と栄養素を併せもつ、万能調味食品です。

醇味Ａ-695

醇味Ｂ-220

醇味Ｆ-950

醇味T-154

こく旨ＯＮ

2年

2年

3年

3年

1年

1kg×10

1kg×10

アミノ酸、ペプチド、有機酸をバランスよく
含んでおり、中味から後味にかけて
旨味やコクを増強します。

バターなどの乳素材に含まれる香気成分と、
さまざまな呈味成分の相乗効果でより濃厚な乳風味に仕上げます。

乳原料置換えにより失われる風味や味わいをカバーするため、
コスト調整にもお使いいただけます。

肉や魚料理などの臭みや、
プラントベースフードの大豆臭を
軽減させたい場合にもおすすめです。

複合的な成分が塩味や酸味などの
突出した風味をカバーし、
まとまりある味わいにします。

発酵のチカラにより、「減塩」で失われる
おいしさをカバーし、
減塩メニューの調理をサポートします。

保存方法 賞味期限 荷姿

0～10℃ 240日 2kg×3 4kg×3

保存方法 賞味期限 荷姿

0～10℃ 240日 2kg×3 4kg×3

◎プレミックス品のため製造時の添加し忘れや計量ミスを防止できます。

◎ミネラルフル1.5gで1日の摂取基準値の約1/3を摂取できます。※

◎完全栄養食や栄養バランスのとれた健康食品の新規開発にもおすすめです。

2kg×71年
20kg2年

賞味期限 荷姿

カルシウムとマグネシウムの最も理想とされる摂取比率「2:1.2」の黄金比率で含まれたドロマイトです。骨の形成にはカルシウムだけでなく、
マグネシウムが必要です。カルシウム・マグネシウム補給食品にご利用ください。

ミネラルフル

ミネラル酵母

ミネラル酵母エキス

ドロマイト

ビタミン酵母

パン酵母を特殊技術で培養し、各種ミネラル含有量を飛躍的に向上させ粉末化した、食品素材です。

食品素材のミネラル10種類をバランスよく配合しました。

製品名

ミネラル酵母亜鉛5.75％

ミネラル酵母銅1.1％

ミネラル酵母鉄1.5％

ミネラル酵母マンガン1.2％

賞味期限 荷姿

1kg

1kg

1kg

1kg

2年

2年

2年

2年

亜鉛、銅、マンガンを高含有させた酵母から可溶性成分を抽出しました。
水溶性のため、清涼飲料水からダイエット食品まで、食品の栄養強化に幅広くご使用いただけます。

製品名

製品名

イーストリッチ亜鉛

イーストリッチ銅FR

イーストリッチマンガン

カルマグ・S

賞味期限 荷姿

1kg

1kg

1kg

2年

3年

3年

1kg2年

元来栄養成分の宝庫であるパン酵母に特殊培養技術を使いビオチン含有量を飛躍的に向上させ粉末化した
食品素材です。栄養補助食品、医療食品などにも好適で、幅広い用途にご利用いただけます。

製品名

イーストパウダー・ビオチン

製品名

ミネラル酵母ヨウ素0.5％

ミネラル酵母モリブデン0.04％

ミネラル酵母クロム0.25％

ミネラル酵母セレン

賞味期限

2年

2年

4年

3年

荷姿

1kg

1kg

1kg

1kg

賞味期限 荷姿

2年 1kg 1kg×5

カルシウム マグネシウム 亜鉛 鉄 マンガン

銅 ヨウ素 セレン モリブデン クロム

賞味期限 荷姿

アボカド本来の色調を保持します。時間の経過による褐変を遅らせることが
できるため、アボカドの鮮やかな色調やおいしさを活かしたメニューに活用
可能な品質向上剤です。

※「日本人の食事摂取基準」で設定された
13種類のミネラルのうち、10種類が摂取
できます。

炒め野菜のシャキシャキ感を維持する品質向上剤です。加熱した野菜の
経時的な軟化を抑制し、みずみずしさを維持します。ベジシャキープ

バナナやリンゴなど果物の褐変を抑制します。美しさが持続するだけでな
く、事前に下準備しておくことも可能に。味への影響が少ないため、果物本
来の繊細な味を生かせます。

クッキングメートＢＣ 1kg×10

1kg×10

1kg×10

1年

1年

餅や団子類の老化を抑制します。作りたてのやわらかさを保持し、腰持ち、
歯切れを向上。耐熱性に優れ、生地温度を下げずに添加できるため、作業
の効率化が図れます。

もちソフト雅
10kg

1年

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

デリシャリ

アボイドブラウン

1kg×101年
賞味期限 荷姿

4kg×3 10kg180日
賞味期限 荷姿

畜肉製品の歩留りを向上させ、肉らしい繊維感を残しながらジューシーでやわらかい食感に仕上げます。酵素と食品素材からなる製剤です。

米飯のほぐし・成型時の割れ潰れと、経時的な老化を抑制する液剤タイプの品質向上剤です。
米飯のほぐれ性や粒感を向上させ、保存後も米飯本来の食感を維持します。チルド帯で保存する海苔巻きや握り寿司、チルド米飯、おにぎりにご使用ください。

ニクミーテンダー
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110
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100

95

歩
留
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無
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加
と
の
相
対
値
）

無添加 ニクミーテンダー 当社従来品

■鶏のから揚げ
(%)

海
苔
巻
き
の
硬
さ（
N
）

無添加

無添加 デリシャリ

76.1割れ率（%）

割れ率（%）：海苔巻き作成後の米飯から2g測り取り、算出。割れた粒数／総粒数×100

■割れ潰れ抑制効果 ■老化抑制効果

老化抑制!

歩留り
20%UP!

43.4
D+0

0

1

2

3

4

5

6

デリシャリ
硬さ：4℃、0～4日間保存後にクリープメーターで歪率25%時の硬さ測定（集団法）

D+2 D+4

1kg×10 200g×50180日
賞味期限 荷姿

アボイドブラウン未処理

「アボイドブラウン」3.0％溶液に10分浸漬、10℃で6日間保管後

■アボカドにおける
　褐変抑制効果

スイーツ、ソース、ドレッシングなどさまざまなメニューに幅広くご使用いただける製菓原料です。

カスタード・ミルク・チョコ 卵、牛乳、砂糖などの厳選した原料を使った、上品な味わいのクリームです。

製品名 製品特長 保存方法 賞味期限 荷姿

15～25℃

2～8℃ 75日 4.5kg×2 800g×3
賞味期限保存方法 荷姿

乳のコクを生かし、優しく
自然なクリームチーズ風味に
仕上げました。

乳のコク・自然な風味
冷蔵庫から出してすぐ使える、
なめらかでやわらかい
物性です。

作業性のよい物性

クリームチーズや
生クリームなどの乳製品と
同様にご使用いただけます。

原価のコントロールに

賞味期限 荷姿 製品特長製品名 ガス発生
の遅速 製品pH

マイスターオール 持続性 スポンジケーキ、マフィンケーキ、イーストドーナツなどに適した製品です。
汎用性があるため、幅広い菓子製品に使用可能です。

2kg×6

15kg

365日

180日
中性

ＦＳ 持続性 ケーキ類や焼き菓子に適しています。内相が均一に仕上がるほか、色つき
がよく、きれいな焼き色に仕上がるのが特長です。

2kg×6

15kg

365日

180日
アルカリ性

Ｃ＃１ 速効性 蒸しケーキや蒸しパンなど、蒸し物全般に適しています。ボリューム感を出
したい製品や、白さを求める製品に効果的です。15kg180日酸性

日の出 速効性～
持続性 15kg180日アルカリ性

ブランニュー 遅効性
幅広い菓子製品の内相の改善や食感向上などに効果的です。また、フライ製品
向けのバッター粉に適した製品です。油調時の破裂防止に有効で、さらに軽い
食感に仕上がります。

2kg×6

15kg

365日

180日
中性

ＢＰふんわり卵 遅効性 炭酸ガスの発生により内相が多孔質になるため、卵料理がふんわりとした
食感に仕上がります。

低糖質配合によるボリューム低下や食感の課題を解決できるベーキング
パウダーです。菓子製品がしっかりと膨らみ、しっとりとした弾力のある食
感に仕上げます。

2kg×6

10kg

365日

180日
酸性

マルディージュSS

「きよらの卵」を２０％配合した卵にこだわったカスタードクリームです。卵の自然
な風味とコクのあるクリームに仕上げました。独自製法により、卵高配合ながら
もなめらかな食感がおいしさを引き立てます。

なめらか卵のカスタード

2～8℃

2～8℃

2～8℃ 60日

2～8℃

2～8℃

1kg×3

2～8℃

チーズや乳素材の代替に
使用できるクリームです。

乳化ベースとして、
さまざまなアレンジが可能です。

汎用性

北海道産の牛乳を50％使用した、口溶けのよいクリームです。あっさりとした中
にもコクを感じる上品な味わいに仕上げました。バニラビーンズ入りで、高級感の
演出にも最適です。

温度の違いによって異なる口溶けが表現できる、チョコレートアイスのような
上品な口当たりに仕上げたチョコクリームです。カカオ感を生かしつつミルク
のコクにもこだわり、マイルドな味わいに仕上げました。
ビターで濃厚な味わいに仕上げたホットスイーツ向けの温めてとろけるチョコク
リームです。常温では取り扱いやすい硬さで耐熱性もあるため、揚げパイやドーナ
ツなどに適しています。

高級カスター３００

スノーウィーショコラ

温メルトチョコ

75日

60日

1kg×3

5kg×2
耐熱性としっかりとしたボディ感があるクリームです。ふっくらソフトで、やわらかい
口当たりが特長。卵とミルクの親しみやすい味わいに仕上げました。ふんわりした
生地と合わせやすく、パンや菓子に幅広くマッチします。

ソフティカスタード 75日
1kg×3

5kg×2

5kg×2

1kg×3

北海道産牛乳を使用したミルク風味のクリームです。温度の違いによって異なる口
溶けを表現でき、メニューにこだわりを感じさせることができます。耐熱性もあるた
め、さまざまな用途で活用できます。

スノーウィーバニラ 60日
1kg×3

4.5kg×2

世界のスーパーパティシエ辻口博啓プロデュース。牛乳をふんだんに使用し、バニラの
香り豊かな、とろけるようなテクスチャーのカスタードクリームです。保存性・作業性は
そのままに、パティスリー品質を再現しました。

アッシュカスター
＜プレーン＞ 60日 1kg×3

1kg×3

55日
あった

ごちそうＰＬＵＳシリーズ いつものおかずにプラスワンで、簡単にごちそうのできあがり。

冷凍耐性マヨソース 冷凍耐性に優れ、用途や目的で選べる豊富なラインアップです。

カレー バラエティフィリング

ザク切り野菜のサルサｄｅチリ

トマトをベースに、数種の香辛料をブレンドし
てエスニックな味わいに仕上げました。タマネ
ギ、ズッキーニ、ピーマン、赤ピーマンの存在感
が抜群の、見た目も食感も楽しい“食べる”サル
サ（＝ソース）です。

1～10℃ 1kg×365日
賞味期限保存方法 荷姿

1～10℃ 5kg×2120日
賞味期限保存方法 荷姿

香るレモンタルタル

タルタルソースにタマネギのシャキッとした食
感と卵のコクをプラスした、具材感あふれる
ソースです。レモン果汁のさわやかな酸味とブ
ラックペッパーの刺激がアクセントになり、
さっぱりとした後口が特長です。

1～10℃ 500g×890日
賞味期限保存方法 荷姿

MYフリーズデリカマルチ

冷凍耐性・耐熱性をもつマヨソースです。油調
や焼成などの高温調理後に冷凍しても分離し
ません。しっかりとした保形性で乗せる・包む
などの用途におすすめです。ほどよい酸味と卵
のコクが効いた、食欲が増す味わいです。

ＭＹフリーズデリカマイルド

冷凍耐性・耐熱性をもつマヨソースです。魚介
類や野菜などに和えて加熱殺菌・冷凍しても、
分離することなく、なめらかな見た目と食感を
保ちます。酸味を抑えたマイルドな味わいで、
食材の風味を引き立てます。

1～10℃ 1kg×8
5kg×2120日

賞味期限保存方法 荷姿

1～10℃ 1kg×385日
賞味期限保存方法 荷姿

10～25℃ 2kg×6180日
賞味期限保存方法 荷姿

トッピングタマネギ新カレーソースYH-RI

数種類のスパイスをブレンドし、素材による香
りとコクを引き出した本格的で飽きのこないカ
レーソースです。素材の風味を引き立てる発酵調
味料「極旨プラス」を加え、重厚で奥行きのある
味わいに仕上げました。そのままストレートで
ご使用いただけますが、お好みのアレンジを加
えると、さらに用途が広がります。

ダイスカットのタマネギを８０％使用。手切り
したようなランダムなサイズと、生タマネギの
ようなシャキシャキとした食感が特長です。
調味はほのかな塩味のみのため、あらゆるメ
ニューへのアレンジが可能です。

【賞味期限】365日
　（赤、青は730日）

1kg×12
12kg
1kg×12
12kg

1kg×12
12kg

12kg

汎用品。多加水麺から低加水麺まで幅広く使用
できます。

低加水麺に適し、ソフトな食感に仕上がります。
調理麺に適します。

熟成タイプの中華麺や多加水麺に適します。
茹で伸びを抑えたい場合に効果的です。

製品名 製品特長 荷姿

ＣＳ

Ｆ

焼きそば
No.1

赤

青

赤札

麺質がソフトで、なめらかな食感に仕上がります。
主に調理麺に適します。

焼きそば専用品です。麺を蒸した際の褐変「か
んすい焼け」を効果的に抑えます。

製品名 製品特長 荷姿

15kg

15kg

長崎チャンポン、揚げ焼きそば専用です。チャン
ポン麺に粘りや弾力、また揚げ焼きそば麺にサ
クサク感をもたせたい場合に効果的です。

‒1‒ ‒2‒ ‒3‒ ‒5‒ ‒6‒

調味料 微生物や素材のチカラを利用し、おいしく付加価値を高めます。 栄養強化、健康食品など訴求したいミネラルを手軽に食品に取り入れられます。健康素材 品質向上剤 色調や食感を保持し、素材本来のおいしさを維持。食品ロス削減にも貢献します。

ベーキングパウダー 和洋菓子、蒸し物、料理など、幅広い製品をふっくらと安定的に膨らませます。

フラワーペースト、その他　季節の素材などを取り入れ、菓子パンや和洋菓子をおいしく彩ります。

かんすい 中華麺特有の香りやコシ、弾力を付与。麺の種類のほか、人気のご当地ラーメンづくりをサポートします。

ソース、その他 多彩な具材でおいしさをプラスするソースです。



いろんな「おいしさ」と新しい価値を、お客様に。

業務用製品
カタログ

〒174-8505 東京都板橋区小豆沢3-6-10
TEL（03）3968-1116（代）   FAX（03）3968-8929 https://www.oyc.co.jp

■製品についてのお問い合わせ先

食品事業本部

〒060-0042
〒983-0852
〒174-8505
〒460-0008
〒564-0043
〒732-0827
〒812-0020

＜ 営 業 部 ＞
札 幌 営 業 部
仙 台 営 業 部
東 京 営 業 部
名古屋 営 業 部
大 阪 営 業 部
中四 国営 業 部
福 岡 営 業 部

札幌市中央区大通西8-2‐38ストーク大通ビル　
仙台市宮城野区榴岡2-3-15花本ビル
東京都板橋区小豆沢3-6-10
名古屋市中区栄2-11-7伏見大島ビル
大阪府吹田市南吹田4-4-1
広島市南区稲荷町1-1ロイヤルタワー
福岡市博多区対馬小路10-16

TEL（011）261-6591（代） FAX（011）222-0755
TEL(022)791-3510（代） FAX(022)-296-3088
TEL（03）3968-1120（代） FAX（03）3968-8750
TEL（052）222-0866（代） FAX（052）222-0844
TEL（06）6338-0551（代） FAX（06）6384-7691
TEL（082）262-0371（代） FAX（082）264-4889
TEL（092）271-2244（代） FAX（092）271-2254

1kg×101年
賞味期限 荷姿

1kg×101年
賞味期限 荷姿

惣菜の菌増殖を抑制します。素材の配剤バランスの工夫、マスキング素材の添加
により、従来品よりも酸味を低減しました。味への影響が少ないため、煮物やつゆ
など薄味の惣菜に最適です。

フレッシュロン・F2
茹で緑色野菜に対して、静菌効果を有しながら優れた退色・変色抑制効果を
発揮する日持向上剤です。緑色色素であるクロロフィルを安定化させ、調理中
や商品棚陳列中の退色・変色を抑制します。
【冷凍ブロッコリー】
■保存条件：25℃/48時間/1,000LUX
下茹でした冷凍ブロッコリーを「フレッシュロン・もえぎ」3.0%溶液に60分間浸漬し、液切り

フレッシュロン・もえぎ

従来増殖を抑制することが難しかった乳酸菌に対して静菌効果を発揮します。
酸味を低減し、食味への影響を抑えた日持向上剤です。フレッシュロン・ラプロ 1kg×101年

惣菜に対して静菌効果を発揮します。酵母や乳酸菌に対しても効果がある
ため、製造ラインにおいて酵母や乳酸菌の付着が気になる調理パン用の
具材などにも使用できます。

フレッシュロン・ＹＳ 1kg×10

1kg×10

1年

カット野菜に対して静菌効果と変色抑制効果を発揮します。食材を製剤溶
液に浸漬させることでpHをコントロールし、野菜本来の風味と色調を保持
します。

フレッシュロン・鮮彩 1年

惣菜の菌増殖を抑制します。有機酸とアミノ酸をバランスよく配剤し、
風味への影響を抑えました。煮物や炒め物、サラダ、和え物など幅広く使用
できます。

フレッシュロン・CS 1kg×10

10kg

1年

液体タイプで分散性のよい日持向上剤です。味への影響が少なく、薄味の
煮物や炊き込みご飯など幅広い料理に、ご活用いただけます。リキッドβ 1年

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

■一般生菌数(Bacillus cereusを10cfu/g植菌)

■酸臭の比較　臭い識別装置使用

0 24
保存時間（h）

48

106

104

102

0

無添加
フレッシュロン・F2

(cfu/g)

0.08

-0.05 0.05 0.15-0.15-0.25 0.25

-0.08

0

酸臭強い

酸臭弱い

0.04

フレッシュロン・F2 （1%）

従来品（1%）

酢酸（0.5%）

-0.04

【ひじき】
■保存条件：25℃/48時間
対全量に「フレッシュロン・F2」0.8%添加し、調理

未処理

0時間

48時間

「フレッシュロン・もえぎ」

■一般生菌数

保存時間（h）
0 24 48

未処理

フレッシュロン・もえぎ

(cfu/g)

10⁶

10⁴

10²

0

‒4‒

中面 4 （204） 見開き右 （207） 見開き左 （207）表4 （210） 表1（210）

日持向上剤 味への影響と、菌の増殖を抑制。さまざまな食品のおいしさを長持ちさせます。

中面 1 （207） 中面 2 （210） 中面 3 （210） 中面 5 （207） 中面 6 （204）

発酵調味料 奥行きのある味わいと重厚感のある豊かな香りを付与します。

発酵のチカラで、複雑で奥深いおいしさをプラス。
幅広いメニューづくりのお手伝いをする発酵調味料です。

発酵のチカラと、乳原料の酵素分解物でおいしさをプラス。
乳の甘さとコクを増強する発酵調味料です。

自己消化により製造された水溶性ビール酵母エキスです。畜肉、特にビーフ
やチーズといった乳製品の素材の味を強調し、加工肉製品、チーズ利用製
品の風味を向上させます。
特殊培養したパン酵母を自己消化させ、独自の技術で加熱加工した酵母
エキスです。力強いビーフ風味と旨味をもち、コク・濃厚感、煮込み感を付与
します。 

1kg×10

1kg×10

パン酵母から独自の酵素法で製造された、核酸含量の高い酵母エキスで
す。さまざまな食品に対し、少ない添加量で持続性のある旨味を付与。まろ
やかで膨らみのある味に仕上がります。 
自己消化により製造された水溶性パン酵母エキスです。マイルドな風味
のため和風味の食品にも適します。また、ビーフやチーズ味の料理の風味を
向上させます。
酵母エキスのコクのある旨味と、醸造調味料のすっきりとした旨味・風味を
併せもった天然型調味料です。料理に旨味とコクを付与し、熟成感・煮込
み感をアップします。マスキングや減塩にも効果的です。

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

1kg×10

5kg

酵母エキス 酵母から作られた調味料で、素材が本来もつ風味を引き出して増強します。

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豊
富な栄養素をもつ、万能調味食品です。その用途は多彩で、幅広い食品の
コクや風味を高めます。

モルトエースＮＢ
5kg×4

25kg
365日

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

極旨プラスの粉末タイプです。発酵由来の奥深い旨味と風味をプラス。
チーズやチョコなどの発酵食品を使用した菓子や、ミックス粉、粉末調味
料などにお使いいただけます。

極旨パウダー 365日 10kg

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

モルトエキス 麦芽糖を主成分とし、豊かな風味と栄養素を併せもつ、万能調味食品です。

醇味Ａ-695

醇味Ｂ-220

醇味Ｆ-950

醇味T-154

こく旨ＯＮ

2年

2年

3年

3年

1年

1kg×10

1kg×10

アミノ酸、ペプチド、有機酸をバランスよく
含んでおり、中味から後味にかけて
旨味やコクを増強します。

バターなどの乳素材に含まれる香気成分と、
さまざまな呈味成分の相乗効果でより濃厚な乳風味に仕上げます。

乳原料置換えにより失われる風味や味わいをカバーするため、
コスト調整にもお使いいただけます。

肉や魚料理などの臭みや、
プラントベースフードの大豆臭を
軽減させたい場合にもおすすめです。

複合的な成分が塩味や酸味などの
突出した風味をカバーし、
まとまりある味わいにします。

発酵のチカラにより、「減塩」で失われる
おいしさをカバーし、
減塩メニューの調理をサポートします。

保存方法 賞味期限 荷姿

0～10℃ 240日 2kg×3 4kg×3

保存方法 賞味期限 荷姿

0～10℃ 240日 2kg×3 4kg×3

◎プレミックス品のため製造時の添加し忘れや計量ミスを防止できます。

◎ミネラルフル1.5gで1日の摂取基準値の約1/3を摂取できます。※

◎完全栄養食や栄養バランスのとれた健康食品の新規開発にもおすすめです。

2kg×71年
20kg2年

賞味期限 荷姿

カルシウムとマグネシウムの最も理想とされる摂取比率「2:1.2」の黄金比率で含まれたドロマイトです。骨の形成にはカルシウムだけでなく、
マグネシウムが必要です。カルシウム・マグネシウム補給食品にご利用ください。

ミネラルフル

ミネラル酵母

ミネラル酵母エキス

ドロマイト

ビタミン酵母

パン酵母を特殊技術で培養し、各種ミネラル含有量を飛躍的に向上させ粉末化した、食品素材です。

食品素材のミネラル10種類をバランスよく配合しました。

製品名

ミネラル酵母亜鉛5.75％

ミネラル酵母銅1.1％

ミネラル酵母鉄1.5％

ミネラル酵母マンガン1.2％

賞味期限 荷姿

1kg

1kg

1kg

1kg

2年

2年

2年

2年

亜鉛、銅、マンガンを高含有させた酵母から可溶性成分を抽出しました。
水溶性のため、清涼飲料水からダイエット食品まで、食品の栄養強化に幅広くご使用いただけます。

製品名

製品名

イーストリッチ亜鉛

イーストリッチ銅FR

イーストリッチマンガン

カルマグ・S

賞味期限 荷姿

1kg

1kg

1kg

2年

3年

3年

1kg2年

元来栄養成分の宝庫であるパン酵母に特殊培養技術を使いビオチン含有量を飛躍的に向上させ粉末化した
食品素材です。栄養補助食品、医療食品などにも好適で、幅広い用途にご利用いただけます。

製品名

イーストパウダー・ビオチン

製品名

ミネラル酵母ヨウ素0.5％

ミネラル酵母モリブデン0.04％

ミネラル酵母クロム0.25％

ミネラル酵母セレン

賞味期限

2年

2年

4年

3年

荷姿

1kg

1kg

1kg

1kg

賞味期限 荷姿

2年 1kg 1kg×5

カルシウム マグネシウム 亜鉛 鉄 マンガン

銅 ヨウ素 セレン モリブデン クロム

賞味期限 荷姿

アボカド本来の色調を保持します。時間の経過による褐変を遅らせることが
できるため、アボカドの鮮やかな色調やおいしさを活かしたメニューに活用
可能な品質向上剤です。

※「日本人の食事摂取基準」で設定された
13種類のミネラルのうち、10種類が摂取
できます。

炒め野菜のシャキシャキ感を維持する品質向上剤です。加熱した野菜の
経時的な軟化を抑制し、みずみずしさを維持します。ベジシャキープ

バナナやリンゴなど果物の褐変を抑制します。美しさが持続するだけでな
く、事前に下準備しておくことも可能に。味への影響が少ないため、果物本
来の繊細な味を生かせます。

クッキングメートＢＣ 1kg×10

1kg×10

1kg×10

1年

1年

餅や団子類の老化を抑制します。作りたてのやわらかさを保持し、腰持ち、
歯切れを向上。耐熱性に優れ、生地温度を下げずに添加できるため、作業
の効率化が図れます。

もちソフト雅
10kg

1年

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

デリシャリ

アボイドブラウン

1kg×101年
賞味期限 荷姿

4kg×3 10kg180日
賞味期限 荷姿

畜肉製品の歩留りを向上させ、肉らしい繊維感を残しながらジューシーでやわらかい食感に仕上げます。酵素と食品素材からなる製剤です。

米飯のほぐし・成型時の割れ潰れと、経時的な老化を抑制する液剤タイプの品質向上剤です。
米飯のほぐれ性や粒感を向上させ、保存後も米飯本来の食感を維持します。チルド帯で保存する海苔巻きや握り寿司、チルド米飯、おにぎりにご使用ください。

ニクミーテンダー

125

120

115

110

105

100

95

歩
留
り（
無
添
加
と
の
相
対
値
）

無添加 ニクミーテンダー 当社従来品

■鶏のから揚げ
(%)

海
苔
巻
き
の
硬
さ（
N
）

無添加

無添加 デリシャリ

76.1割れ率（%）

割れ率（%）：海苔巻き作成後の米飯から2g測り取り、算出。割れた粒数／総粒数×100

■割れ潰れ抑制効果 ■老化抑制効果

老化抑制!

歩留り
20%UP!

43.4
D+0

0

1

2

3

4

5

6

デリシャリ
硬さ：4℃、0～4日間保存後にクリープメーターで歪率25%時の硬さ測定（集団法）

D+2 D+4

1kg×10 200g×50180日
賞味期限 荷姿

アボイドブラウン未処理

「アボイドブラウン」3.0％溶液に10分浸漬、10℃で6日間保管後

■アボカドにおける
　褐変抑制効果

スイーツ、ソース、ドレッシングなどさまざまなメニューに幅広くご使用いただける製菓原料です。

カスタード・ミルク・チョコ 卵、牛乳、砂糖などの厳選した原料を使った、上品な味わいのクリームです。

製品名 製品特長 保存方法 賞味期限 荷姿

15～25℃

2～8℃ 75日 4.5kg×2 800g×3
賞味期限保存方法 荷姿

乳のコクを生かし、優しく
自然なクリームチーズ風味に
仕上げました。

乳のコク・自然な風味
冷蔵庫から出してすぐ使える、
なめらかでやわらかい
物性です。

作業性のよい物性

クリームチーズや
生クリームなどの乳製品と
同様にご使用いただけます。

原価のコントロールに

賞味期限 荷姿 製品特長製品名 ガス発生
の遅速 製品pH

マイスターオール 持続性 スポンジケーキ、マフィンケーキ、イーストドーナツなどに適した製品です。
汎用性があるため、幅広い菓子製品に使用可能です。

2kg×6

15kg

365日

180日
中性

ＦＳ 持続性 ケーキ類や焼き菓子に適しています。内相が均一に仕上がるほか、色つき
がよく、きれいな焼き色に仕上がるのが特長です。

2kg×6

15kg

365日

180日
アルカリ性

Ｃ＃１ 速効性 蒸しケーキや蒸しパンなど、蒸し物全般に適しています。ボリューム感を出
したい製品や、白さを求める製品に効果的です。15kg180日酸性

日の出 速効性～
持続性 15kg180日アルカリ性

ブランニュー 遅効性
幅広い菓子製品の内相の改善や食感向上などに効果的です。また、フライ製品
向けのバッター粉に適した製品です。油調時の破裂防止に有効で、さらに軽い
食感に仕上がります。

2kg×6

15kg

365日

180日
中性

ＢＰふんわり卵 遅効性 炭酸ガスの発生により内相が多孔質になるため、卵料理がふんわりとした
食感に仕上がります。

低糖質配合によるボリューム低下や食感の課題を解決できるベーキング
パウダーです。菓子製品がしっかりと膨らみ、しっとりとした弾力のある食
感に仕上げます。

2kg×6

10kg

365日

180日
酸性

マルディージュSS

「きよらの卵」を２０％配合した卵にこだわったカスタードクリームです。卵の自然
な風味とコクのあるクリームに仕上げました。独自製法により、卵高配合ながら
もなめらかな食感がおいしさを引き立てます。

なめらか卵のカスタード

2～8℃

2～8℃

2～8℃ 60日

2～8℃

2～8℃

1kg×3

2～8℃

チーズや乳素材の代替に
使用できるクリームです。

乳化ベースとして、
さまざまなアレンジが可能です。

汎用性

北海道産の牛乳を50％使用した、口溶けのよいクリームです。あっさりとした中
にもコクを感じる上品な味わいに仕上げました。バニラビーンズ入りで、高級感の
演出にも最適です。

温度の違いによって異なる口溶けが表現できる、チョコレートアイスのような
上品な口当たりに仕上げたチョコクリームです。カカオ感を生かしつつミルク
のコクにもこだわり、マイルドな味わいに仕上げました。
ビターで濃厚な味わいに仕上げたホットスイーツ向けの温めてとろけるチョコク
リームです。常温では取り扱いやすい硬さで耐熱性もあるため、揚げパイやドーナ
ツなどに適しています。

高級カスター３００

スノーウィーショコラ

温メルトチョコ

75日

60日

1kg×3

5kg×2
耐熱性としっかりとしたボディ感があるクリームです。ふっくらソフトで、やわらかい
口当たりが特長。卵とミルクの親しみやすい味わいに仕上げました。ふんわりした
生地と合わせやすく、パンや菓子に幅広くマッチします。

ソフティカスタード 75日
1kg×3

5kg×2

5kg×2

1kg×3

北海道産牛乳を使用したミルク風味のクリームです。温度の違いによって異なる口
溶けを表現でき、メニューにこだわりを感じさせることができます。耐熱性もあるた
め、さまざまな用途で活用できます。

スノーウィーバニラ 60日
1kg×3

4.5kg×2

世界のスーパーパティシエ辻口博啓プロデュース。牛乳をふんだんに使用し、バニラの
香り豊かな、とろけるようなテクスチャーのカスタードクリームです。保存性・作業性は
そのままに、パティスリー品質を再現しました。

アッシュカスター
＜プレーン＞ 60日 1kg×3

1kg×3

55日
あった

ごちそうＰＬＵＳシリーズ いつものおかずにプラスワンで、簡単にごちそうのできあがり。

冷凍耐性マヨソース 冷凍耐性に優れ、用途や目的で選べる豊富なラインアップです。

カレー バラエティフィリング

ザク切り野菜のサルサｄｅチリ

トマトをベースに、数種の香辛料をブレンドし
てエスニックな味わいに仕上げました。タマネ
ギ、ズッキーニ、ピーマン、赤ピーマンの存在感
が抜群の、見た目も食感も楽しい“食べる”サル
サ（＝ソース）です。

1～10℃ 1kg×365日
賞味期限保存方法 荷姿

1～10℃ 5kg×2120日
賞味期限保存方法 荷姿

香るレモンタルタル

タルタルソースにタマネギのシャキッとした食
感と卵のコクをプラスした、具材感あふれる
ソースです。レモン果汁のさわやかな酸味とブ
ラックペッパーの刺激がアクセントになり、
さっぱりとした後口が特長です。

1～10℃ 500g×890日
賞味期限保存方法 荷姿

MYフリーズデリカマルチ

冷凍耐性・耐熱性をもつマヨソースです。油調
や焼成などの高温調理後に冷凍しても分離し
ません。しっかりとした保形性で乗せる・包む
などの用途におすすめです。ほどよい酸味と卵
のコクが効いた、食欲が増す味わいです。

ＭＹフリーズデリカマイルド

冷凍耐性・耐熱性をもつマヨソースです。魚介
類や野菜などに和えて加熱殺菌・冷凍しても、
分離することなく、なめらかな見た目と食感を
保ちます。酸味を抑えたマイルドな味わいで、
食材の風味を引き立てます。

1～10℃ 1kg×8
5kg×2120日

賞味期限保存方法 荷姿

1～10℃ 1kg×385日
賞味期限保存方法 荷姿

10～25℃ 2kg×6180日
賞味期限保存方法 荷姿

トッピングタマネギ新カレーソースYH-RI

数種類のスパイスをブレンドし、素材による香
りとコクを引き出した本格的で飽きのこないカ
レーソースです。素材の風味を引き立てる発酵調
味料「極旨プラス」を加え、重厚で奥行きのある
味わいに仕上げました。そのままストレートで
ご使用いただけますが、お好みのアレンジを加
えると、さらに用途が広がります。

ダイスカットのタマネギを８０％使用。手切り
したようなランダムなサイズと、生タマネギの
ようなシャキシャキとした食感が特長です。
調味はほのかな塩味のみのため、あらゆるメ
ニューへのアレンジが可能です。

【賞味期限】365日
　（赤、青は730日）

1kg×12
12kg
1kg×12
12kg

1kg×12
12kg

12kg

汎用品。多加水麺から低加水麺まで幅広く使用
できます。

低加水麺に適し、ソフトな食感に仕上がります。
調理麺に適します。

熟成タイプの中華麺や多加水麺に適します。
茹で伸びを抑えたい場合に効果的です。

製品名 製品特長 荷姿

ＣＳ

Ｆ

焼きそば
No.1

赤

青

赤札

麺質がソフトで、なめらかな食感に仕上がります。
主に調理麺に適します。

焼きそば専用品です。麺を蒸した際の褐変「か
んすい焼け」を効果的に抑えます。

製品名 製品特長 荷姿

15kg

15kg

長崎チャンポン、揚げ焼きそば専用です。チャン
ポン麺に粘りや弾力、また揚げ焼きそば麺にサ
クサク感をもたせたい場合に効果的です。

‒1‒ ‒2‒ ‒3‒ ‒5‒ ‒6‒

調味料 微生物や素材のチカラを利用し、おいしく付加価値を高めます。 栄養強化、健康食品など訴求したいミネラルを手軽に食品に取り入れられます。健康素材 品質向上剤 色調や食感を保持し、素材本来のおいしさを維持。食品ロス削減にも貢献します。

ベーキングパウダー 和洋菓子、蒸し物、料理など、幅広い製品をふっくらと安定的に膨らませます。

フラワーペースト、その他　季節の素材などを取り入れ、菓子パンや和洋菓子をおいしく彩ります。

かんすい 中華麺特有の香りやコシ、弾力を付与。麺の種類のほか、人気のご当地ラーメンづくりをサポートします。

ソース、その他 多彩な具材でおいしさをプラスするソースです。



中面 1 （207） 中面 2 （210） 中面 3 （210） 中面 5 （207） 中面 6 （204）

発酵調味料 奥行きのある味わいと重厚感のある豊かな香りを付与します。

発酵のチカラで、複雑で奥深いおいしさをプラス。
幅広いメニューづくりのお手伝いをする発酵調味料です。

発酵のチカラと、乳原料の酵素分解物でおいしさをプラス。
乳の甘さとコクを増強する発酵調味料です。

自己消化により製造された水溶性ビール酵母エキスです。畜肉、特にビーフ
やチーズといった乳製品の素材の味を強調し、加工肉製品、チーズ利用製
品の風味を向上させます。
特殊培養したパン酵母を自己消化させ、独自の技術で加熱加工した酵母
エキスです。力強いビーフ風味と旨味をもち、コク・濃厚感、煮込み感を付与
します。 

1kg×10

1kg×10

パン酵母から独自の酵素法で製造された、核酸含量の高い酵母エキスで
す。さまざまな食品に対し、少ない添加量で持続性のある旨味を付与。まろ
やかで膨らみのある味に仕上がります。 
自己消化により製造された水溶性パン酵母エキスです。マイルドな風味
のため和風味の食品にも適します。また、ビーフやチーズ味の料理の風味を
向上させます。
酵母エキスのコクのある旨味と、醸造調味料のすっきりとした旨味・風味を
併せもった天然型調味料です。料理に旨味とコクを付与し、熟成感・煮込
み感をアップします。マスキングや減塩にも効果的です。

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

1kg×10

5kg

酵母エキス 酵母から作られた調味料で、素材が本来もつ風味を引き出して増強します。

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豊
富な栄養素をもつ、万能調味食品です。その用途は多彩で、幅広い食品の
コクや風味を高めます。

モルトエースＮＢ
5kg×4

25kg
365日

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

極旨プラスの粉末タイプです。発酵由来の奥深い旨味と風味をプラス。
チーズやチョコなどの発酵食品を使用した菓子や、ミックス粉、粉末調味
料などにお使いいただけます。

極旨パウダー 365日 10kg

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

モルトエキス 麦芽糖を主成分とし、豊かな風味と栄養素を併せもつ、万能調味食品です。

醇味Ａ-695

醇味Ｂ-220

醇味Ｆ-950

醇味T-154

こく旨ＯＮ

2年

2年

3年

3年

1年

1kg×10

1kg×10

アミノ酸、ペプチド、有機酸をバランスよく
含んでおり、中味から後味にかけて
旨味やコクを増強します。

バターなどの乳素材に含まれる香気成分と、
さまざまな呈味成分の相乗効果でより濃厚な乳風味に仕上げます。

乳原料置換えにより失われる風味や味わいをカバーするため、
コスト調整にもお使いいただけます。

肉や魚料理などの臭みや、
プラントベースフードの大豆臭を
軽減させたい場合にもおすすめです。

複合的な成分が塩味や酸味などの
突出した風味をカバーし、
まとまりある味わいにします。

発酵のチカラにより、「減塩」で失われる
おいしさをカバーし、
減塩メニューの調理をサポートします。

保存方法 賞味期限 荷姿

0～10℃ 240日 2kg×3 4kg×3

保存方法 賞味期限 荷姿

0～10℃ 240日 2kg×3 4kg×3

◎プレミックス品のため製造時の添加し忘れや計量ミスを防止できます。

◎ミネラルフル1.5gで1日の摂取基準値の約1/3を摂取できます。※

◎完全栄養食や栄養バランスのとれた健康食品の新規開発にもおすすめです。

2kg×71年
20kg2年

賞味期限 荷姿

カルシウムとマグネシウムの最も理想とされる摂取比率「2:1.2」の黄金比率で含まれたドロマイトです。骨の形成にはカルシウムだけでなく、
マグネシウムが必要です。カルシウム・マグネシウム補給食品にご利用ください。

ミネラルフル

ミネラル酵母

ミネラル酵母エキス

ドロマイト

ビタミン酵母

パン酵母を特殊技術で培養し、各種ミネラル含有量を飛躍的に向上させ粉末化した、食品素材です。

食品素材のミネラル10種類をバランスよく配合しました。

製品名

ミネラル酵母亜鉛5.75％

ミネラル酵母銅1.1％

ミネラル酵母鉄1.5％

ミネラル酵母マンガン1.2％

賞味期限 荷姿

1kg

1kg

1kg

1kg

2年

2年

2年

2年

亜鉛、銅、マンガンを高含有させた酵母から可溶性成分を抽出しました。
水溶性のため、清涼飲料水からダイエット食品まで、食品の栄養強化に幅広くご使用いただけます。

製品名

製品名

イーストリッチ亜鉛

イーストリッチ銅FR

イーストリッチマンガン

カルマグ・S

賞味期限 荷姿

1kg

1kg

1kg

2年

3年

3年

1kg2年

元来栄養成分の宝庫であるパン酵母に特殊培養技術を使いビオチン含有量を飛躍的に向上させ粉末化した
食品素材です。栄養補助食品、医療食品などにも好適で、幅広い用途にご利用いただけます。

製品名

イーストパウダー・ビオチン

製品名

ミネラル酵母ヨウ素0.5％

ミネラル酵母モリブデン0.04％

ミネラル酵母クロム0.25％

ミネラル酵母セレン

賞味期限

2年

2年

4年

3年

荷姿

1kg

1kg

1kg

1kg

賞味期限 荷姿

2年 1kg 1kg×5

カルシウム マグネシウム 亜鉛 鉄 マンガン

銅 ヨウ素 セレン モリブデン クロム

賞味期限 荷姿

アボカド本来の色調を保持します。時間の経過による褐変を遅らせることが
できるため、アボカドの鮮やかな色調やおいしさを活かしたメニューに活用
可能な品質向上剤です。

※「日本人の食事摂取基準」で設定された
13種類のミネラルのうち、10種類が摂取
できます。

炒め野菜のシャキシャキ感を維持する品質向上剤です。加熱した野菜の
経時的な軟化を抑制し、みずみずしさを維持します。ベジシャキープ

バナナやリンゴなど果物の褐変を抑制します。美しさが持続するだけでな
く、事前に下準備しておくことも可能に。味への影響が少ないため、果物本
来の繊細な味を生かせます。

クッキングメートＢＣ 1kg×10

1kg×10

1kg×10

1年

1年

餅や団子類の老化を抑制します。作りたてのやわらかさを保持し、腰持ち、
歯切れを向上。耐熱性に優れ、生地温度を下げずに添加できるため、作業
の効率化が図れます。

もちソフト雅
10kg

1年

製品名 製品特長 賞味期限 荷姿

デリシャリ

アボイドブラウン

1kg×101年
賞味期限 荷姿

4kg×3 10kg180日
賞味期限 荷姿

畜肉製品の歩留りを向上させ、肉らしい繊維感を残しながらジューシーでやわらかい食感に仕上げます。酵素と食品素材からなる製剤です。

米飯のほぐし・成型時の割れ潰れと、経時的な老化を抑制する液剤タイプの品質向上剤です。
米飯のほぐれ性や粒感を向上させ、保存後も米飯本来の食感を維持します。チルド帯で保存する海苔巻きや握り寿司、チルド米飯、おにぎりにご使用ください。

ニクミーテンダー

125

120

115

110

105

100

95

歩
留
り（
無
添
加
と
の
相
対
値
）

無添加 ニクミーテンダー 当社従来品

■鶏のから揚げ
(%)

海
苔
巻
き
の
硬
さ（
N
）

無添加

無添加 デリシャリ

76.1割れ率（%）

割れ率（%）：海苔巻き作成後の米飯から2g測り取り、算出。割れた粒数／総粒数×100

■割れ潰れ抑制効果 ■老化抑制効果

老化抑制!

歩留り
20%UP!

43.4
D+0

0

1

2

3

4

5

6

デリシャリ
硬さ：4℃、0～4日間保存後にクリープメーターで歪率25%時の硬さ測定（集団法）

D+2 D+4

1kg×10 200g×50180日
賞味期限 荷姿

アボイドブラウン未処理

「アボイドブラウン」3.0％溶液に10分浸漬、10℃で6日間保管後

■アボカドにおける
　褐変抑制効果

スイーツ、ソース、ドレッシングなどさまざまなメニューに幅広くご使用いただける製菓原料です。

カスタード・ミルク・チョコ 卵、牛乳、砂糖などの厳選した原料を使った、上品な味わいのクリームです。

製品名 製品特長 保存方法 賞味期限 荷姿

15～25℃

2～8℃ 75日 4.5kg×2 800g×3
賞味期限保存方法 荷姿

乳のコクを生かし、優しく
自然なクリームチーズ風味に
仕上げました。

乳のコク・自然な風味
冷蔵庫から出してすぐ使える、
なめらかでやわらかい
物性です。

作業性のよい物性

クリームチーズや
生クリームなどの乳製品と
同様にご使用いただけます。

原価のコントロールに

賞味期限 荷姿 製品特長製品名 ガス発生
の遅速 製品pH

マイスターオール 持続性 スポンジケーキ、マフィンケーキ、イーストドーナツなどに適した製品です。
汎用性があるため、幅広い菓子製品に使用可能です。

2kg×6

15kg

365日

180日
中性

ＦＳ 持続性 ケーキ類や焼き菓子に適しています。内相が均一に仕上がるほか、色つき
がよく、きれいな焼き色に仕上がるのが特長です。

2kg×6

15kg

365日

180日
アルカリ性

Ｃ＃１ 速効性 蒸しケーキや蒸しパンなど、蒸し物全般に適しています。ボリューム感を出
したい製品や、白さを求める製品に効果的です。15kg180日酸性

日の出 速効性～
持続性 15kg180日アルカリ性

ブランニュー 遅効性
幅広い菓子製品の内相の改善や食感向上などに効果的です。また、フライ製品
向けのバッター粉に適した製品です。油調時の破裂防止に有効で、さらに軽い
食感に仕上がります。

2kg×6

15kg

365日

180日
中性

ＢＰふんわり卵 遅効性 炭酸ガスの発生により内相が多孔質になるため、卵料理がふんわりとした
食感に仕上がります。

低糖質配合によるボリューム低下や食感の課題を解決できるベーキング
パウダーです。菓子製品がしっかりと膨らみ、しっとりとした弾力のある食
感に仕上げます。

2kg×6

10kg

365日

180日
酸性

マルディージュSS

「きよらの卵」を２０％配合した卵にこだわったカスタードクリームです。卵の自然
な風味とコクのあるクリームに仕上げました。独自製法により、卵高配合ながら
もなめらかな食感がおいしさを引き立てます。

なめらか卵のカスタード

2～8℃

2～8℃

2～8℃ 60日

2～8℃

2～8℃

1kg×3

2～8℃

チーズや乳素材の代替に
使用できるクリームです。

乳化ベースとして、
さまざまなアレンジが可能です。

汎用性

北海道産の牛乳を50％使用した、口溶けのよいクリームです。あっさりとした中
にもコクを感じる上品な味わいに仕上げました。バニラビーンズ入りで、高級感の
演出にも最適です。

温度の違いによって異なる口溶けが表現できる、チョコレートアイスのような
上品な口当たりに仕上げたチョコクリームです。カカオ感を生かしつつミルク
のコクにもこだわり、マイルドな味わいに仕上げました。
ビターで濃厚な味わいに仕上げたホットスイーツ向けの温めてとろけるチョコク
リームです。常温では取り扱いやすい硬さで耐熱性もあるため、揚げパイやドーナ
ツなどに適しています。

高級カスター３００

スノーウィーショコラ

温メルトチョコ

75日

60日

1kg×3

5kg×2
耐熱性としっかりとしたボディ感があるクリームです。ふっくらソフトで、やわらかい
口当たりが特長。卵とミルクの親しみやすい味わいに仕上げました。ふんわりした
生地と合わせやすく、パンや菓子に幅広くマッチします。

ソフティカスタード 75日
1kg×3

5kg×2

5kg×2

1kg×3

北海道産牛乳を使用したミルク風味のクリームです。温度の違いによって異なる口
溶けを表現でき、メニューにこだわりを感じさせることができます。耐熱性もあるた
め、さまざまな用途で活用できます。

スノーウィーバニラ 60日
1kg×3

4.5kg×2

世界のスーパーパティシエ辻口博啓プロデュース。牛乳をふんだんに使用し、バニラの
香り豊かな、とろけるようなテクスチャーのカスタードクリームです。保存性・作業性は
そのままに、パティスリー品質を再現しました。

アッシュカスター
＜プレーン＞ 60日 1kg×3

1kg×3

55日
あった

ごちそうＰＬＵＳシリーズ いつものおかずにプラスワンで、簡単にごちそうのできあがり。

冷凍耐性マヨソース 冷凍耐性に優れ、用途や目的で選べる豊富なラインアップです。

カレー バラエティフィリング

ザク切り野菜のサルサｄｅチリ

トマトをベースに、数種の香辛料をブレンドし
てエスニックな味わいに仕上げました。タマネ
ギ、ズッキーニ、ピーマン、赤ピーマンの存在感
が抜群の、見た目も食感も楽しい“食べる”サル
サ（＝ソース）です。

1～10℃ 1kg×365日
賞味期限保存方法 荷姿

1～10℃ 5kg×2120日
賞味期限保存方法 荷姿

香るレモンタルタル

タルタルソースにタマネギのシャキッとした食
感と卵のコクをプラスした、具材感あふれる
ソースです。レモン果汁のさわやかな酸味とブ
ラックペッパーの刺激がアクセントになり、
さっぱりとした後口が特長です。

1～10℃ 500g×890日
賞味期限保存方法 荷姿

MYフリーズデリカマルチ

冷凍耐性・耐熱性をもつマヨソースです。油調
や焼成などの高温調理後に冷凍しても分離し
ません。しっかりとした保形性で乗せる・包む
などの用途におすすめです。ほどよい酸味と卵
のコクが効いた、食欲が増す味わいです。

ＭＹフリーズデリカマイルド

冷凍耐性・耐熱性をもつマヨソースです。魚介
類や野菜などに和えて加熱殺菌・冷凍しても、
分離することなく、なめらかな見た目と食感を
保ちます。酸味を抑えたマイルドな味わいで、
食材の風味を引き立てます。

1～10℃ 1kg×8
5kg×2120日

賞味期限保存方法 荷姿

1～10℃ 1kg×385日
賞味期限保存方法 荷姿

10～25℃ 2kg×6180日
賞味期限保存方法 荷姿

トッピングタマネギ新カレーソースYH-RI

数種類のスパイスをブレンドし、素材による香
りとコクを引き出した本格的で飽きのこないカ
レーソースです。素材の風味を引き立てる発酵調
味料「極旨プラス」を加え、重厚で奥行きのある
味わいに仕上げました。そのままストレートで
ご使用いただけますが、お好みのアレンジを加
えると、さらに用途が広がります。

ダイスカットのタマネギを８０％使用。手切り
したようなランダムなサイズと、生タマネギの
ようなシャキシャキとした食感が特長です。
調味はほのかな塩味のみのため、あらゆるメ
ニューへのアレンジが可能です。

【賞味期限】365日
　（赤、青は730日）

1kg×12
12kg
1kg×12
12kg

1kg×12
12kg

12kg

汎用品。多加水麺から低加水麺まで幅広く使用
できます。

低加水麺に適し、ソフトな食感に仕上がります。
調理麺に適します。

熟成タイプの中華麺や多加水麺に適します。
茹で伸びを抑えたい場合に効果的です。

製品名 製品特長 荷姿

ＣＳ

Ｆ

焼きそば
No.1

赤

青

赤札

麺質がソフトで、なめらかな食感に仕上がります。
主に調理麺に適します。

焼きそば専用品です。麺を蒸した際の褐変「か
んすい焼け」を効果的に抑えます。

製品名 製品特長 荷姿

15kg

15kg

長崎チャンポン、揚げ焼きそば専用です。チャン
ポン麺に粘りや弾力、また揚げ焼きそば麺にサ
クサク感をもたせたい場合に効果的です。

‒1‒ ‒2‒ ‒3‒ ‒5‒ ‒6‒

調味料 微生物や素材のチカラを利用し、おいしく付加価値を高めます。 栄養強化、健康食品など訴求したいミネラルを手軽に食品に取り入れられます。健康素材 品質向上剤 色調や食感を保持し、素材本来のおいしさを維持。食品ロス削減にも貢献します。

ベーキングパウダー 和洋菓子、蒸し物、料理など、幅広い製品をふっくらと安定的に膨らませます。

フラワーペースト、その他　季節の素材などを取り入れ、菓子パンや和洋菓子をおいしく彩ります。

かんすい 中華麺特有の香りやコシ、弾力を付与。麺の種類のほか、人気のご当地ラーメンづくりをサポートします。

ソース、その他 多彩な具材でおいしさをプラスするソースです。


