
使用方法

メルティソフトを下記の推奨添加量で配合に上乗せ、または油脂の置き換えでご使用いただけます。

パウンドケーキ、バウムクーヘン、フィナンシェ 対粉１０～２０％

スポンジケーキ、蒸しケーキ 対粉５～１０％

● 発酵バター様の強い風味

焼き残りに優れた５種類のフレーバーと、弊社独自のバター酵素分解物を配合し

菓子に発酵バター様の強い風味を付与することができます。

● 食感改良効果

ルテインの効果により、菓子にソフトでしっとりとした食感を付与することができます。

● 使いやすい流動状タイプ

流動状で生地中に素早く均一に分散するため、作業性が良好です。

バター不足・価格高騰に対応した

Ｗ／Ｏ乳化型の製菓用改質剤です。

◇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◇

ＴＥＬ 03-5424-6763（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＵＲＬ https://www.nof.co.jp
ＴＥＬ 06-6454-6568（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 052-551-6163（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 092-741-3211（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 011-281-9871（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 044-281-2500（代表）
ＴＥＬ 044-281-2502（代表）

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 JRWD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 

製菓用食品機能材

メルティソフト®

名 称 油脂加工食品

包 装・荷 姿 １０ｋｇ（バッグインボックス 外装：段ボール）

保 存 方 法 要冷蔵（０～１０℃で保管してください）

メルティソフトは日油株式会社の登録商標です。



サンショート、エミュ、リラナチュラルは日油株式会社の登録商標です。

・共立て法で試作。・生地重量：２５０ｇ
・焼成条件：上火１６５℃、下火１５０℃、４０分間焼成

●ソフトさ測定結果

テストコントロール２コントロール１
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１００１００１００上白糖

３０３０３０サンショート®
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５０－７０エミュ® ※1

－７０－リラナチュラル®オーベルニュCF20 ※2
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●味（コク感）測定結果

●パウンドケーキテスト結果
●配合・試作方法

※味分析装置（TS-5000Z）を
使用して分析

※コントロール１のコク感を100と
した相対値
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感
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汎用マーガリンとメルティソフト®の併用により、
発酵バター配合マーガリンと同程度の強いコク感を付与

※1 汎用バター風味マーガリン
※2 オーベルニュ産発酵バター20%配合マーガリン

※コントロール１の焼成後１日目の
ソフトさを１００とした相対値

テストコントロール２コントロール１

４．４３．５３

※コントロール１を３として相対評価し、
パネラー１０名の平均値を採用

（悪１～良５）

●官能評価結果

評価項目：しっとり感

汎用マーガリンとメルティソフト®の併用により、
発酵バター配合マーガリンよりソフトでしっとりとした食感を付与


