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イーロングGは，グリシンや酢酸ナトリウ
ム，アスコルビン酸ナトリウムなどを配合し
た日持向上剤製剤である。独自の製剤化技
術により，両立が難しい退色防止効果と静菌
効果の両立を実現している。ボイルした野菜
を浸漬処理することによって，光によるクロ
ロフィルの退色を抑制しつつ，日持ちも延長
することができる。また，酸味・雑味のマス
キング素材としてホップ抽出物を配合してお
り，添加した食品の風味への影響を抑えてい
る。ボイルしたインゲンや小松菜などへの使
用に最適だ。

フルーツ・野菜の鮮度を保つ

日持向上剤，酸化防止剤 各種
奥野製薬工業

奥野製薬工業は，微生物制御や色調保持の
面から，フルーツ・野菜の品質保持に貢献す
る製剤を各種取り揃えている。
カット野菜などの微生物対策には，「トッ
プキーピングデリ雪華VG」をラインアップ
する。同品は，酢酸ナトリウムを主体とし
た液体の日持向上剤製剤である。酢酸ナト
リウムや副素材に由来する酸味と塩味を独自
技術「デリ雪華製法」によりマスキングして
いるため，風味に対する影響が少なく，野菜
本来の味わいを生かすことができる。非加
熱で菌数が多いカット野菜そのものはもちろ
ん，惣菜などに加工するカット野菜を事前に
同品で処理することで，惣菜類の日持ちを延
ばすといった用途でも好評を得ている。
また色調を保持する製剤としては，緑色野
菜向けとフルーツ向けにそれぞれ取り揃えて
いる。
「トップベジエースBT」は，ボイルした緑
色野菜向けの製剤で，核酸（5’-イノシン酸
二ナトリウム）によりクロロフィル色素を安
定化させ，緑色を保持するという独自のア
プローチを採用している。ボイル野菜の緑色
保持製剤はビタミンCを主体としているケー

スが多いが，ビタミンCは熱に弱いため，ボ
イル加熱後に製剤に浸漬する工程が生じる。
一方で同品は，ボイル液に直接添加すること
が可能であるため，ビタミンCを主体とした
製剤と比較して作業工程を省略することがで
きる。ホウレンソウ，グリンピースなど緑色
野菜全般に向け提案している。
フルーツの褐変防止向けには「フルーツ小
町S」をラインアップする。同品はアセロラ
果汁を主体としている点が特徴で，アセロラ
果汁中に多く含有されるビタミンCやその他
配合している有効成分が，果実の変色を抑制
する。また副素材には，フルーツの風味と相
性の良いハチミツやリキュールを配合してい
るため，フルーツそのものの味わいを阻害し
ない。リンゴやパイナップル，モモ，ナシな
ど褐変しやすい果物全般が対象で，カットフ
ルーツやトッピングフルーツを主要な需要先
としている。主な使用方法は浸漬・噴霧で，
その場合の原材料表示は「アセロラ果汁調味
液」となる。比較的シンプルな表示が好まれ
るフルーツ加工品への提案を意識した製剤設
計となっている。

フルーツ・野菜の保存時の課題を解決

アートフレッシュ®/サンメリン® シリーズ
三栄源エフ・エフ・アイ

三栄源エフ・エフ・アイは，日持向上剤や
酸化防止剤を組み合わせ，フルーツや野菜を
使用した加工食品特有の保存時の課題を解決
する。
「アートフレッシュ No.101」は，卵白リゾ
チームとショ糖脂肪酸エステルの相乗効果を
生かした日持向上剤製剤。少量の添加でも
十分な静菌効果を発揮し，食品の品質や特性
に対する影響が小さいことが特徴だ。
例えば，緑色野菜はボイル液のpHが高い

ほど退色が進みにくいが，日持ちを延ばすに
はpHを下げる必要があり，鮮やかな緑色と
日持ちを両立させることは難しい。しかし力


