
68 69

　奥野製薬工業は表面処理・無機材料・食品

部門で、オンリーワン技術をコアとして各部門

の垣根を超えて最新の研究開発を行っている。

今回は、食品の日持ちと物性を食品素材で改

良することをコンセプトとする “トップN フィッ

トシリーズ”、冷凍食品向け品質改良剤“トップ

ビストロフローズンシリーズ” などを展示。　

　出展社プレゼンテーションでは、「日持ち

と美味しさの課題を解決！食品素材“トップN

フィット” シリーズ」、「冷凍食品の品質向上へ

の切り札！“トップビストロフローズン”」と題し

て発表した。

　パン・菓子関連では、“トップN フィットシリー

ズ” から、デンプン生地に適した生地改良素材

で、釜伸びを促進し、ボリュームアップにつな

がる『トップ N フィットガムSB』を紹介。膨らみ

にくいココアのシュー生地や冷凍生地にも安定

したボリュームを与え、油調してもボリュームを

アップする。

　ニップンは、マス

リン酸を主成分とす

る筋肉サポート新

原料『クリアマスリ
ン』を中心に展示。

　マスリン酸は、オリーブの実に約0.05％含ま

れる希少成分でオリーブオイルの搾りかすに

残っている。同成分は、筋肉合成を調節してい

る因子に働きかけ、筋肉の「筋タンパク」の合

成を促進させる働きを持つ。また、筋タンパク

質の分解も抑制させる働きも持つため、継続的

な摂取により、ロコモティブシンドローム予防

や高齢者の身体機能維持に役立つ。

　食品素材としてさまざまな機能を持つ寒天や

こんにゃく粉を提案する伊那食品工業は、製パ

ン、製菓向け製品として『クイックマンナン』を

展示。

　同製品は、こんにゃく粉の高い保水性をそ

のまま有しており、焼き菓子やパン生地に練り

込んだ際にしっ

とり感の維持や

ボリュームの向

上を付与する製

品。これを使用

することにより、

　同製品開発者は、「マスリン酸は、日常的な

運動と併用することによって、年齢とともに低下

する筋肉量と握力を維持する機能を持ってい

る。しかし、この成分は水になじみにくい性質

を持つため使いにくい部分があった。今回展

示の『クリアマスリン』は、水により分散しやす

くするために製法を改良した。これによりグミ

やゼリーなどにも配合しやすくなった」と語る。

当日は、同製品を30mg配合したグミキャンディ

（サンプル）を展示。

生地のまとまりを良くする、多加水配合生地の

場合に起こる発酵・焼成時のダレの抑制、焼

成後のパサつきを抑えるなどの効果が得られ

る。また、生地のボリュームをアップさせる効

果があるため、ケービングを防ぐ。生地に適度

な粘性も付与されるため、ドライフルーツなど

の具材の沈降を防ぐことが可能。

　同社担当者によると「小麦粉100に対して同

製品を1.5、加水量を食パンであれば10.0、フ

ランスパンであれば5.0くらいを加えることで、

しっとり感の維持やボリュームの向上が可能」

と話す。

　“トップビスト

ロフローズンシ

リーズ ” からは、

二次発酵後に冷

凍してもボリュー

ム や 食 感 の 低

下を抑制するパ

ン用『トップビス
トロフロ ーズン
FB1』を紹介。パ

ン生地の解凍後

に発酵が不要な

ため、短時間で焼成工程に進むことができる。

　そのほかにも、改質たん白素材“ プロフェクト

シリーズ” からパウンドケーキなどでボリューム

向上とソフトな食感を両立する油脂改質たん

白『プロフェクトHC』、作業性を向上し製造ロス

を削減する改質ペプチド『プロフェクトYN』を

展示。『プロフェクトYN』は、生地に高い伸展性

と縮み耐性を付与することで、あんパンのシワ

やピザ生地の焼き縮みを抑制する。

　パンやパイに使うタレやフィリングには改質

増粘剤“トップルーキーガムシリーズ” から、

ショートな糸曳き・高い粘性・乳化安定性が

特長の『トップルーキーガムRISE』がある。マ

ヨネーズ風調味料の粘度向上が可能、なお

かつ、照り焼きソースの染み込みや焼成による

フィリングの流出を抑制する。
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