
®

アスペルパウダーは麹の持つ酵素の作用により

酵母の栄養成分を生成し、酵母の生育を促進します

→イーストフードのような作用

→アミノ酸・単糖など酵母が利用しやすい形まで分解する

製パンへのご提案

【アスペルパウダーＭＸ】

対粉 ０.４ %添加

コントロール

（無添加）

比容積 3.53 比容積 4.52

効果

☆ 糊化デンプンの結晶化を抑えます

☆ グルテンを適度に切り柔らかな仕上がりになります

☆ 麹由来の甘い香りを付与できます

☆ 添加物を使用しない提案が可能です

肉質改良のご提案
米麹粉末であるアスペルパウダー（ＡＰ）には、麹菌が分
泌したタンパク質分解酵素（プロテアーゼ、ペプチダー
ゼ）が含まれています。

またアスペルパウダーＰＲＯ（白米麹 白麹菌使用）には、
同じく麹菌が分泌したクエン酸も含みます。

肉に対してアスペルパウダーを作用させることで、酵素や
酸の働きで肉質が柔らかくなります。

① 厚さ1 cmにカットした牛モモ肉を用意
② 肉重量に対して2.5%のAPを分散させた分散液で漬け込む
③ 冷蔵で一晩漬け込んだ後、漬け込んだ肉を焼く
④ レオメーター（弾性測定器）で“柔らかさ”を測定

※ 値が大きいほど、柔らかいことを意味します

試験方法・効果
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