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アレルギー表示※ 食品添加物表示 荷姿 外観性状保管条件

使用例 分析例（参考）
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アレルギー表示※ 食品添加物表示 荷姿 外観性状保管条件

使用例 分析例（参考）
商
品
名

特
　
徴

表示例 賞味期限

原材料

アレルギー表示※ 食品添加物表示 荷姿 外観性状保管条件

使用例 分析例（参考）
商
品
名

特
　
徴

表示例 賞味期限

ドレッシング類 ・・・・・・・
ソース類 ・・・・・・・・・・・
菓子類 ・・・・・・・・・・・・・・
各種スープ類 ・・・・・・・・・

0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%

ドレッシング類 ・・・・・・・
ソース類（ホワイトソース・シチュー等）・・
チーズ加工品（ピザチーズソース等）・・
菓子・製パン類 ・・・・・・・

0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%

カレー ・・・・・・・・・・・・
ソース ・・・・・・・・・・・・・・
ハンバーグソース ・・・・・
ハム・ソーセージ ・・・・・

0.2-0.5%
0.2-0.5%
0.5-1.0%
0.5-1.0%

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・
脂質 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

ハイパーミースト
BP-335

酵母エキスをベースに、乳原料を配合し加工すること
でチーズ様の風味を持たせた、粉末状の酵母エキス
調味料です。

酵母エキス、全粉乳

乳成分 －

酵母エキス調味料
（乳成分を含む） 12ヶ月

3.2%
8.7%

39.2%
4.2%
6.7%
11.6%
5.3　

29.3%
5.6%
11.2%
5.5　

10kg／箱

2kg×6袋／箱

常温 淡褐色の粉末

ハイパーミースト
CH-01（チーズ風味）

酵母エキスをベースに、乳原料などをバランスよく
配合し加工することでチーズ様の風味を持たせた
ペースト状の酵母エキス調味料です。

酵母エキス、クリーム（乳製品）、
乳等を主要原料とする食品

（デキストリン、全粉乳、植物油脂）、食塩

乳成分 －

酵母エキス調味料
（乳成分を含む）

10℃以下の
冷蔵保存

茶褐色のペースト
（溶解時に沈殿を生じます）

ハイパーミースト
BF

ビーフエキス様のこく味と厚みを付与できるペースト
状の酵母エキスです。

酵母エキス、食塩

－ －

酵母エキス 12ヶ月

常温 濃褐色のペースト20kg／缶

12ヶ月

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

風味特化 タイプ

風味特化 タイプ
特定の風味（ごま、チーズ、かつお、ビーフなど）を
付与した酵母エキスで
素材の風味を引き立てます

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。



原材料

アレルギー表示※ 食品添加物表示 荷姿 外観性状保管条件

使用例 分析例（参考）
商
品
名

特
　
徴

表示例 賞味期限

原材料

アレルギー表示※ 食品添加物表示 荷姿 外観性状保管条件

使用例 分析例（参考）
商
品
名

特
　
徴

表示例 賞味期限

めんつゆ類 ・・・・・・・・
鍋つゆ類 ・・・・・・・・・・
和風だし類 ・・・・・・・・
各種和風料理つゆ類 ・・・

0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%

めんつゆ・白だし ・・・・・
出汁調味料 ・・・・・・・・
飲料類 ・・・・・・・・・・・・
菓子・製パン類 ・・・・・・・

0.1-0.2%
0.1-0.2%
0.01-0.1%
0.1-0.2%

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・

31.3%
3.5%
10.4%
5.2　

49.2%
1.6%
15.0%

20kg／缶

ハイパーミースト 
RFK-Ps（鰹風味）

数種類の酵母エキスを当社独自の加工、配合技術
により肉質感のあるかつお様の風味を持たせた
ペースト状の酵母エキスです。

酵母エキス、食塩

－ －

酵母エキス 6ヶ月

常温 濃褐色のペースト

ハイパーミースト
SW

当社独自の加工技術により、酵母全てをエキス化
することで昆布様の呈味を持たせた多糖類リッチな
ペースト状の酵母エキスです。

酵母エキス、食塩

－ －

酵母エキス 24ヶ月

常温 褐色のペースト20kg／バッグインボックス

商
品
名
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アレルギー表示※ 食品添加物表示 荷姿 外観性状保管条件

使用例 分析例（参考）
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使用例 分析例（参考）
商
品
名

特
　
徴

表示例 賞味期限

ドレッシング類 ・・・・・・・
たれ類 ・・・・・・・・・・・・
ラーメンスープ類 ・・・・・
鍋スープ類 ・・・・・・・・・

0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%

ドレッシング類 ・・・・・・・
たれ類 ・・・・・・・・・・・・
ラーメンスープ類 ・・・・・
鍋スープ類 ・・・・・・・・・

0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%
0.1-0.5%

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・
脂質 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・
脂質 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

31.3%
3.4%
7.3%
9.1%
5.0　

2.0%
5.0%
3.7%
3.9%
5.2　

20kg／缶

セサミースト 
MT

酵母エキスをベースに、乾燥酵母をバランスよく配合
し加工することで胡麻様の風味を持たせたペースト状
の酵母エキス調味料です。

酵母エキス、乾燥酵母、
還元澱粉糖化物、植物油脂、

食塩、でん粉

－ －

酵母エキス調味料 9ヶ月

常温

セサミーストパウダー

酵母エキスをベースに、乾燥酵母等をバランスよく
配合し加工することで胡麻様の風味を持たせた粉
末状の酵母エキス調味料です。

酵母エキス、乾燥酵母、デキストリン、
砂糖、植物油脂

－ －

酵母エキス調味料 9ヶ月

常温 淡褐色の粉末10kg／箱

原材料

アレルギー表示※ 食品添加物表示 荷姿 外観性状保管条件

使用例 分析例（参考）
商
品
名

特
　
徴

表示例 賞味期限

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・
ｐH ・・・・・・

37.4%
5.0%
12.3%
5.4　

クックドハイパーミースト

炭火で焼いたようなグリル感を付与できるペースト
状の酵母エキスです。

酵母エキス、食塩、植物油脂

－ －

酵母エキス 9ヶ月

常温 褐色のペースト20kg／缶

茶褐色のペースト
（溶解時に沈殿を生じます）

その他、『胡麻』（練り胡麻）を使用した商品全般

その他、『胡麻』（練り胡麻）を使用した商品全般

焼肉のたれ類 ・・・・・・・・・・
ソース類 ・・・・・・・・・・・・・・
（ハンバーグ・デミグラスソース等）

肉のもみたれ類 ・・・・・・・・
（照り焼・スペアリブソース等）

鉄板焼きのソース類 ・・・・・
（焼きそば・お好み焼き等） 

0.1-0.5%
0.1-0.5%

0.1-0.5%

0.1-0.5%

原材料

アレルギー表示※ 食品添加物表示 荷姿 外観性状保管条件

使用例 分析例（参考）
商
品
名

特
　
徴

表示例 賞味期限

10kg／箱

酵母エキスパウダー　
B

酵母エキスをベースに、副原料をバランスよく配合し
加工することでローストビーフ風味を持たせた粉末
状の酵母エキスです。

酵母エキス、食塩、デキストリン、
ぶどう糖、ひまわり油／pH調整剤

－ pH調整剤

酵母エキス 18ヶ月

ソース類 ・・・・・・・・・・・
カレー・シチュー類 ・・・・
つゆ・たれ類 ・・・・・・・
シーズニング類 ・・・・・・

0.2-0.5%
0.2-0.5%
0.2-0.5%
0.2-0.5%

乾燥減量 ・・・
全窒素 ・・・・
塩 分 ・・・・・

1.4%
6.0%
38.0%

常温 茶褐色の粉末

分析例は当社分析値です。 ※アレルギー表示対象28品目

202604ｰ6

● 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。


