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油染みの
比較

天ぷら粉 吸油を抑えた 揚げ上手使用一般的な天ぷら粉使用

衣のイメージ図
天ぷら粉 揚げ上手

「天ぷら粉 吸油を抑えた揚げ上手」は「天ぷら粉 
揚げ上手」と比べると加水率が少ないため、衣の
密度が高くなります。そのため、フライ油が衣の内
層に入りにくくなり、衣の内部に存在する油が
少なくなります。

衣に入る油
フライ後の
衣中の油

天ぷら粉 吸油を抑えた 
揚げ上手

吸油を抑えることで油の使用量削減にも貢献

簡単ハンドリングで吸油減！冷めても油っぽくなりません！

15分後の紙15分後揚げたて 15分後の紙15分後揚げたて

31.3
24.0 22.8 21.1 20.9

ますます高まる消費者の健康志向

※当社業務用「天ぷら粉 揚げ上手」と比較して、衣の吸油を20%抑えることができます。
　 （パッケージ表示の調理方法でのえび天による試験）

冷水で仕込む必要がなく、誰でも簡単においしい天ぷらが作れます。吸油を抑えることで、時間が経っても油っぽくなり
ません。

食用油の日本経済新聞社市中相場

2021年 2022年
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大豆白絞油 斗缶
菜種白絞油 斗缶
ラード 斗缶

食用油の高騰が続く中、本製品を使用することで衣の吸油を抑えて揚げ油の使用量を減らせるため、コストダウンに
つながります。

出典元：日経新聞市中相場より当社作成

消費者が考える天ぷらの改善点

※当社調べ　パッケージ表示の調理方法での
　えび天による試験
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冷めてもおいしく
してほしい

店頭の品揃えを増や
して欲しい
（選べる楽しさがほしい）

低カロリー・ヘルシー
にしてほしい

食感を良くして
ほしい

季節性のあるメニューの
品揃えを増やしてほしい

「インテージ総合調査（粉）2020.8」より ※上位5項目を抜粋

※当社調べ

調理例

調理例
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天ぷら粉
揚げ上手

天ぷら粉
吸油を抑えた
揚げ上手

天ぷら粉
吸油を抑えた
揚げ上手

平均吸油率（%）測定結果（相対比） コスト（衣kg）

天ぷら粉
揚げ上手

※当社調べ
　天ぷら粉と油価格より衣価格を試算
　（油価格：370円/kgで試算）

260.7円/
衣kg

234.1円/
衣kg

約20%
ダウン

約10%
ダウン

様々なお客様のニーズにお応えするバラエティ－豊かな製品群
細
か
い

丸
い

花
咲
き

ソフト サクサク食 感

パックに入れてもかるサク衣1

つゆにのせてもしっかり衣4

かるーい揚げ上手4

かるーい揚げ上手Ｂ3

かるサク衣2 打ち粉いらずのかるサク衣3

レンジでサクサク揚げ上手1

揚げ上手Ｊ1 揚げ上手Ｃ1揚げ上手3

おいしい天ぷら粉3 国内麦おいしい天ぷら粉3

つゆ溶け衣4

追い種いらずの揚げ上手3 打ち粉いらずの揚げ上手4

軽やか衣5

味わい衣5 Ａタイプ5 Ａ２タイプ5

Ｂタイプ4 デラックス5

天ぷら粉 吸油を抑えた 
揚げ上手3

揚げ色 1 2 3 4 5

ヘルシー志向の高まりに対応！
「天ぷら粉吸油を抑えた揚げ上手」登場。

ロングセラーの「天ぷら粉 揚げ上手」の使い
やすさはそのままに、天ぷらの衣の吸油20％
オフを実現した天ぷら粉を新発売します。
※当社業務用「天ぷら粉 揚げ上手」と比較して、衣の吸油を20%抑える
　ことができます。 （パッケージ表示の調理方法でのえび天による試験）

健康志向が高まる中、
天ぷらメニューについては
「低カロリー、ヘルシーに
してほしい」という声が
挙がっています。

吸油

20%
OFF

吸油

20%
OFF※※

常温
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バッターミックス 
ジューシーキープ！
使用

一般的な
バッターミックス 
使用

バッターミックス 
ジューシーキープ！
使用

一般的な
バッターミックス 
使用

フライ後保管中・フライ中フライ前

バッター

（イメージ図）

肉

アルギン酸Na

炭酸Ca

Caイオン

22-NB
混ぜ込みミックス
お肉ジューシー！

調味のみ（イメージ） 22-NB 混ぜ込みミックス
お肉ジューシー！使用

24-DG
バッターミックス
ジューシーキープ！

コストダウンにも効果的 肉本来の自然な食感を実現

ドリップを抑制することで肉の縮みを抑制します。

酸性水を使用した被膜形成実験

肉汁をしっかり閉じ込めボリュームアップ！ 肉が縮まず、ジューシーに仕上がります！

肉の繊維が薄くなる肉の繊維がしっかり維持 肉の繊維を壊さず維持

64

66

68

70

50

60

70

80

90

650

700

750

800

850

調味のみ

調味のみ 22-NB 混ぜ込みミックス
お肉ジューシー！使用

調味のみ 22-NB 混ぜ込みミックス
お肉ジューシー！使用

製剤 ミックス

水分（%）

（%） （円）

77.2
83.9 816.4

752.8

一般的なバッター 24-DG バッターミックス
ジューシーキープ！使用

とてもよく当てはまる・
当てはまる

当てはまらない・
全く当てはまらない

肉がジューシーか？（経時）

調味のみ 一般的な製剤 22-NB 混ぜ込みミックス
お肉ジューシー！

肉の繊維が広がり
水が入っている

肉の食感が不自然に

適度に保水した澱粉が
形を保って点在

肉汁を逃がさない

加熱により肉汁が外に
放出され肉が硬くなる

ジューシー感も弱くなる

筋肉
保水
された
副原料

※当社調べ　いずれも倍率200倍

調理例

調理例

※当社調べ　当社標準ハンドリングでからあげ作成時

※鶏肉600円/㎏、調味50円、ブレダー43円を
　ベースに試算

※当社内モニター調査　当社標準ハンドリングで
　とんかつ作成時（4時間経過後）

製品歩留まり 製品コスト（kgあたり）

約8%
アップ

約8%
ダウン

「22-NB 混ぜ込みミックス お肉ジューシー！」を使うことでいつもと同じ分量の生肉を使用
しても、ボリュームがアップします。時間がたってもおいしさはそのままです。

人工いくらなどで用いられているアルギン酸ナトリウムの特性をバッターに活用し、強力な被膜を形成（当社特許技術）。
肉からのドリップ抑制・歩留まり向上・衣の食感向上が期待できます。

本製品を使用することで、歩留まりが向上するだけでなく、水分値が
上昇し、ジューシーに柔らかく仕上げることができます。

20

0

15

10

5

一般的なバッター

24-DG 
バッターミックス 
ジューシーキープ！

N＝24
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豚肉を
酸性水の
中で振ると...

豚肉

独自のミックス配合により、水分・油分を外に逃がさない
ので歩留まりが向上します。

一般的な製剤のみだと保水はしても肉の繊維が薄くなり、
不自然な食感になりますが、本製品を使用すれば肉の繊
維は維持したまま保水できるので、自然な食感になります。

バッター中にアルギン酸Na
と炭酸Caがそれぞれ存在

肉からのドリップによって
バッターのpHが酸性に寄り、
炭酸CaからCaイオンが放出

アルギン酸NaとCaイオンが
反応し、強い被膜を形成する
事で、更なるドリップを抑制

一般的なバッターミックスでは、豚肉に付
着したバッター液が酸性水に溶け出てし
まいますが、「バッターミックス ジューシー
キープ！」では当社特許技術により、酸性
の成分に反応すると強力な被膜を形成
し、バッター液が溶け出しません。

お肉の調味時に混ぜ込むだけで歩留まりが向上し、
ジューシー感がアップします。唐揚げやとんかつにご利用ください。

唐揚げもとんかつもジューシー感アップ。
「22-NB 混ぜ込みミックス お肉ジューシー！」

アルギン酸ナトリウムの被膜効果で、肉の縮みを抑制し、
ジューシーに仕上がります。

肉からのドリップを抑制し、歩留まり向上！
「24-DG バッターミックス ジューシーキープ！」

常温 常温
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冷凍

冷凍

22－NB
混ぜ込みミックス
お肉ジューシー！
荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

10kg
518×340×92mm

10.3kg

432280

：

：

：

：

：

：

：

24－DG
バッターミックス
ジューシーキープ！
荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

10kg
493×340×92mm

10.3kg

432290

：

：

：

：

：

：

：

マ・マーTHE PRO　
PASTA STELLA 
和風たらこ
荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

（265.2g×8）×4

（210×2）×320×（160×2）

140×250×25mm

9.5kg

4902110290851

34902110290852

290850

：

：

：

：

：

：

：

自然解凍ミニパンケーキ
（個包装2枚入り）

荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

2000g（2枚×50）×4

（243×2）×593×（136×2）

165×130×25mm

10.0kg

290680

34902110290685

：

：

：

：

：

：

：

天ぷら粉
吸油を抑えた揚げ上手 １ｋg
荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

1ｋｇ×10

175×509×255mm

320×210×40mm

10.8kg

4902110272628

14902110272625

272620

：

：

：

：

：

：

：

マ・マーTHE PRO　
PASTA STELLA 
ペペロンチーニ
荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

（280g×8）×4

（210×2）×320×（160×2）

140×250×25mm

10.0kg

4902110290868

34902110290869

290860

：

：

：

：

：

：

：

マ・マーTHE PRO　
PASTA STELLA 
濃厚カルボナーラ
荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

（285g×8）×4

（210×2）×320×（160×2）

140×250×25mm

10.2kg

4902110290844

34902110290845

290840

：

：

：

：

：

：

：

マ・マーTHE PRO　
IQFリガトーニ 5kg×2
荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

5kg×２

350×500×220mm

570×420×50mm

10.9kg

290670

：

：

：

：

：

：

：

マ・マーTHE PRO　
IQFペンネリガーテ 5kg×2
荷姿

段ボール

個包装

ケース重量

POSコード

GTINコード

マークコード

5kg×２

350×500×220mm

570×420×50mm

10.9kg

290660

：

：

：

：

：

：

：

14902110290667

天ぷら粉
賞味期間12ヶ月 賞味期間8ヶ月

ミックス粉
賞味期間8ヶ月

賞味期間15ヶ月

賞味期間1年

ミックス粉

パスタ・ステラ
賞味期間1年
パスタ・ステラ

賞味期間1年

賞味期間1年賞味期間1年

パスタ・ステラ

IQFバラ凍結パスタ IQFバラ凍結パスタ ミニパンケーキ

14902110290674

もっとおいしく、もっと便利に 。秋の新製品ラインアップ！
常温 常温 常温

冷凍

冷凍 冷凍

冷凍




