
アサヒの酵母エキス
アサヒの最先端技術から生まれた酵母エキス

乾燥酵母 タイプ

原材料
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クッキー類／対粉 ・・・・・
パン類（ナン・ピザ等も含む）／対粉・・
菓子類 ・・・・・・・・・・・・・・

0.1-1.0%
0.1-1.0%
0.1-1.0%

健康食品原料（サプリメント）
食品原料  等

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
灰分 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

乾燥ビール酵母
HB-P02

ビール醸造時に得られた酵母を精製、乾燥させた特有
の苦みが少ない乾燥ビール酵母です。

乾燥ビール酵母

－ －

乾燥ビール酵母 24ヶ月

7.0%
7.5%
9.0%
6.0　

2.7%
8.3%
0.3%
5.7　

乾燥減量 ・・・
たんぱく質 ・・
灰 分 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

3.3%
51.9%
3.5%
6.5

20kg／クラフト袋

25kg／クラフト袋

常温

ハイパーイースト
HG-DY

グルタミン酸高含有の酵母を独自の技術で培養した、
うま味の強い乾燥酵母です。

乾燥酵母

－ －

乾燥酵母 24ヶ月

常温

ハイパーイースト
C-DY

独自の技術で培養した酵母を乾燥させた、たんぱく質
が50％の乾燥酵母です。

乾燥酵母

－ －

乾燥酵母 24ヶ月

常温20kg／クラフト袋

乾燥酵母 タイプ
ビール酵母やパン酵母を乾燥しました
用途に合わせてお使いください

淡黄白色～褐色の粉末
（溶解時に沈殿を生じます）

淡黄褐色～褐色の粉末
（溶解時に沈殿を生じます）

淡黄褐色～褐色の粉末
（溶解時に沈殿を生じます）

その他、シリアルバー・サプリメント・各種健
康食品の原料

分析例は当社分析値です。 ※アレルギー表示対象28品目

加工食品（調味料）
健康食品原料（サプリメント）

乾燥麺添加剤
微生物の培地用途

ペットフード向け嗜好性向上剤  等

202604ｰ5

● 詳細はホームページよりお問い合わせください

アサヒグループ食品株式会社

https://www.asahi-gf.co.jp/
2026年4月現在の情報です。詳細は変更になることがあります。

半世紀にわたり培ってきた醸造・発酵技術、ノウハウを駆使した研究開発でつくり上げた酵母エキスは、
食品開発のあらゆるシーンでお役に立ちます。

食品の安全性がクローズアップされている昨今、原材料の信
頼性が求められている中で、天然系素材の「酵母」や「酵母エキ
ス」の注目度は増す一方です。酵母エキスはさまざまな味づ
くりに役立つ天然系調味料として、うま味やこく味を引き立て
ることはもちろん、素材の美味しさを引き出したり、複雑味を与
えることができます。

アサヒグループ食品（株）では、グルタミン酸など特徴的な成分
を高含有したハイバリュータイプ、スモーク風味を付与した
スモークタイプ、更には特定の風味を付与した風味特化タイプと、
さまざまな特性の酵母エキス類を取り揃えております。
また、微生物の培地用途にも利用できる酵母エキスも数多く取
り揃えております。

食の安全性・信頼性が求められる今、
注目される天然系素材の酵母エキス。

お客様のニーズに応えられる
バラエティー豊かな酵母エキス。

さまざまなタイプの中から用途に合わせてご利用ください。


