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機能食品事業部
本 社 〒150-6012 東京都渋谷区恵比寿4-20-3 （恵比寿ｶﾞｰﾃﾞﾝﾌﾟﾚｲｽﾀﾜｰ）
大阪支社 〒530-0003 大阪市北区堂島2-4-27 （JRE堂島ﾀﾜｰ）
名古屋支店 〒450-0003 名古屋市中村区名駅南1-24-30 （名古屋三井ﾋﾞﾙ本館）
福岡支店 〒810-0001 福岡市中央区天神4-2-20 （天神幸ﾋﾞﾙ）
札幌営業所 〒060-0052 札幌市中央区南2条東2丁目8番地1 （大都ビル）
大師工場 〒210-0865 神奈川県川崎市川崎区千鳥町3-3
食品研究所 〒210-0865 神奈川県川崎市川崎区千鳥町3-3 

発酵バター様の香りと呈味を発揮する
風味マーガリンです。

●豊かな香り立ち
焼き残りに優れた５種類のフレーバーをブレンドすることで、
発酵バター様の複雑で強い香りを発揮します。

●深みのある呈味
日油独自の食品素材（乳等を主要原料とする食品）等の「乳感」、「乳脂・油脂感」、「旨味」に
優れた食品素材をブレンドすることで、発酵バター様の複雑で強い呈味を発揮します。

名 称 マーガリン
原 材 料 食用植物油脂、食用精製加工油脂、全粉乳、クリーム、食塩、乳等を主要原料と

する食品、チーズフード、酵母エキス粉末／乳化剤、香料、酸化防止剤（Ｖ．Ｅ）、
着色料（カロチン）

荷 姿 ５００ｇ個包装×１０個／段ボール×２
保 存 方 法 要冷蔵（１０℃以下で保管してください）

製菓・製パン用マーガリン

デリシャスリッチ®

◇日油の製菓・製パン・調理加工食用製品を
動画でご紹介しています◇



呈味の構成（食品素材）香りの構成（フレーバー）

デリシャスリッチ®の香りの傾向

デリシャスリッチ®の呈味の強さ

汎用バター風味マーガリンの
味の強さを1.0とした相対値

 ヨーロッパ産発酵バターに近い「発酵香」と「乳香」に優れた強い香りを発揮

 「乳感」：発酵バター20%配合マーガリンと同程度

 「濃厚さ、コク感」：発酵バター40%配合マーガリンを上回る

 「旨味」：発酵バター40%配合マーガリンを上回る

 発酵バター様の複雑で強い呈味を発揮 トップ～ミドル、ミドル～ラストにかけて、
発酵バター様の複雑で強い香りを発揮

強い呈味を発揮

味分析装置 「TS-5000Z」にて
各油脂を使用したパウンドケーキを分析

デリシャス、リラナチュラル、デリシャスリッチは日油株式会社の登録商標です。

香り分析装置 「Heracles NEO」にて
各油脂を分析


