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機能食品事業

食品事業の事業領域

加工油脂事業

製菓・製パン市場 調理・冷凍食品市場調製粉乳（粉ミルク）市場

マーガリン、 ショートニング、 機能性油脂、 乳化油脂
フィリング、 粉末油脂、 調製粉乳用油脂

主要製品群

医療栄養食市場

主要製品群 濃厚流動食

健康食品市場

健康補助食品、機能性素材
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加工油脂製品（１）
製菓・製パン市場

製パン用機能性油脂 製菓用機能性油脂

最終用途イメージ

ポンドマーガリン
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加工油脂製品（２）
調理・冷凍食品市場調製粉乳市場

粉末油脂

最終用途イメージ

調製粉乳用油脂 加工食品用乳化油脂
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医療栄養食・機能食品製品

健康食品市場医療栄養食市場

濃厚流動食 健康補助食品
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食品事業の生産工場・研究所

大師工場 加工油脂プラント・食品研究所 機能食品プラント

ＨＡＣＣＰ（総合衛生管理）システム

高品質かつ安全･安心を提供

健康補助食品ＧＭＰ
（製造・品質管理基準）
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食品事業の固有技術

加工油脂 機能食品

油脂結晶化

Ｏ/Ｗ乳化

粉末化

油脂精製
加工 コーティング

抽出・精製

可溶化

蛋白乳化
酵素利用乳化剤利用
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加工油脂事業の技術と製品展開

加工食品用乳化油脂

粉末油脂

調製粉乳用油脂

固有技術 主要製品群市場

調製粉乳（粉ミルク）市場

調理・冷凍食品市場

製パン用機能性油脂

製菓用機能性油脂

マーガリン

ショートニング

フィリング

製菓・製パン市場

油脂精製・加工

様々な技術を組合せ差別化された製品をラインナップ

粉末化

Ｏ／Ｗ乳化

油脂結晶化

乳化剤利用

酵素利用
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製パン用機能性油脂とは

製パン用機能性油脂とは

酵素や乳化剤などの機能を利用しパンの「ソフトさ」を

長く持続し、さらに「歯切れ」などの食感を改良することが

できるパン練り込み用油脂です。
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パンのマーケット

２０１０年 パンの国内生産量:

生産量：原料小麦粉使用量
出典：食品需給研究センター｢食品需給レポート」

１，２０５千トン

食パン 48％
（５７６千トン）

菓子パン 31％
（３７５千トン）

その他パン 19％
（２２４千トン）

学給パン 2％
（３０千トン）
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ふんわり食パン

超芳醇

超熟

本仕込

ダブルソフト

サンロイヤル

商品名

山崎製パン

山崎製パン

敷島製パン

フジパン

山崎製パン

山崎製パン

メーカー

小麦本来の味、もっちりとした食感

ミミまでやわらかい

ソフトでしっとり、小麦本来の甘みと香り

もっちり、しっとり、小麦の自然なおいしさ

しっとり感とふんわりソフトな食感

小麦本来の風味と発酵の香りのバランスの良さ

キャッチフレーズに使用されているキーワード

キャッチフレーズ等から見る食パンの傾向

ソフトさに風味や食感などの付加価値をプラス

（発売順に表示）
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大手製パンメーカーの課題

大手製パンメーカーのパンには消費期限表示が必要

販売（設定消費期限）

焼き立ての品質を維持する必要がある

配送焼成

製造から消費までの流れ

製造日 消費期限日

パンメーカー 量販店・ＣＶＳ
一般小売店

一般消費者
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パンが硬くなる原因

パンはデンプンの老化によって硬くなります

焼成前 焼成直後 焼成数日後

α化 老化

デンプン構造概念図 軟らかい 硬い
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製パン用機能性油脂のソフトさ維持技術（１）

パンのソフトさ維持

乳化剤利用技術（デンプンへの効果）

デンプン構造概念図

乳化剤

デンプンとの複合体を形成し
デンプンの老化を抑制

デンプン

乳化剤

α化
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製パン用機能性油脂のソフトさ維持技術（２）

デンプン構造概念図

パンのソフトさ維持

酵素利用技術（デンプンへの効果）
酵素

デンプン

酵素

デンプンを分解し老化を抑制

α化
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製パン用機能性油脂のソフトさ維持効果

食パンの硬さ

一般ショートニング

機能性油脂使用
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長期間ソフトさを維持！

一般ショートニング使用
5日目

機能性油脂使用
5日目

（指数）

※一般ショートニングを用いた1日目のパンの硬さを100とする
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製パン用機能性油脂の食感改良技術

パン生地中グルテンの状態
電子顕微鏡 （×500）

パンの食感改良

乳化剤利用技術（タンパク質への効果）

パン生地のグルテン状態を変化させ歯切れの良い食感に改質

通常のグルテン状態
乳化剤による

グルテン状態改良

細いネットワーク構造太いネットワーク構造



食品事業-20

0

50

100

150

レンジ加熱前 後 レンジ加熱前 後

製パン用機能性油脂の食感改良効果
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電子レンジ加熱しても良好な歯切れを維持！
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一般ショートニング 機能性油脂

（指数）

※一般ショートニングを用いた電子レンジ加熱前のパンの硬さを100とする
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製パン用機能性油脂の売上高推移（指数）
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・本資料はあくまで弊社をより深く理解いただくための資料であって、
本資料による投資等何らかの行動を勧誘するものではありません。

・本資料は、現時点で入手可能な情報に基づいて弊社の判断により
作成されておりますが、実際の業績が様々な要素により計画とは
異なる結果となり得ることをご承知おきください。

・本資料のご利用に関しましては、ご自身の判断と責任にてお願い
いたします。

お問い合わせ先 ： 日油株式会社 経理部 （ＩＲ室 金万、根岸）
住 所 ： 東京都渋谷区恵比寿四丁目２０番３号
電 話 ： ０３－５４２４－６６５１
Ｆ Ａ Ｘ ： ０３－５４２４－６８０３
ホームページ ： http://www.nof.co.jp


