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■麺中のグルテン構造の顕微鏡観察（大阪産業技術研究所にて観察）
（白色部分：でん粉　青色部分：たん白）

■そば風味の官能評価（パネル20名、5段階評価）■三割そばの破断試験

■90℃加熱ゲルの貫入試験

■三割そばの色調

TASTY

プロフェクトシリーズ
作業性向上＆食感改良に役立つ改質たん白

TASTY 改質ペプチド プロフェクトPEPS

TASTY 改質ペプチド プロフェクトＹＮ

TASTY 油脂改質たん白 プロフェクトHC

プロフェクトPEPS（対粉3％） 一般グルテン（対粉3％）

プロフェクトYN（対粉0.3％） 無添加

プロフェクトYN
（対粉0.3％）

無添加

プロフェクトYN
（対粉0.3％）

プロフェクトHC（対粉3％）

無添加

無添加

プロフェクトPEPS（対粉2％） 一般グルテン（対粉2％）

■小麦粉生地の伸展性比較

ブラボーノSOBA（対粉1％） 無添加

■小麦粉生地伸展後の縮み比較

小麦粉生地に
高い伸展性を付与01

低糖質麺でも
簡単に製麺可能01

緻密なグルテン
ネットワークを形成03

粘弾性のある
ゲルを形成02

あんぱんの
しわ抑制02

製麺性を向上し 製造ロス削減

TASTY そば殻改質たん白 ブラボーノSOBA そばの風味・歯切れ向上

伸展性向上で作業効率アップ

ボリュームのある生地を安定して生産可能

■あんぱんの外観比較  

■ピザの外観比較

プロフェクトYN（対粉0.3％） 無添加

ピザ生地の
焼き縮み抑制03

■グルテン生地の顕微鏡観察

■チョコレート生地のボリューム比較

緻密な
ネットワークを形成01 乳化性が高く

生地比重が安定02

ふくらみにくい生地も
ふんわりボリュームアップ03

油脂改質たん白 小麦たん白

1

2

3

4

5

そ
ば
風
味
の
強
さ

作製当日 チルド保管2日後
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粘りのある物性

風味の向上
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一般グルテン

ブラボーノSOBA
（対粉1%）

粘りは変わらず
硬さのみ向上 経時変化による

風味低下を抑制
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三割そば（ブラボーノSOBA 対粉1%添加）
三割そば（無添加） 五割そば（参考）

４号サイズ、生地量120g／焼成時間180℃・25分間

プロフェクトHC（対粉3％） 無添加

メニュー開発の
幅が広がる

フルーツケーキにも
抹茶ケーキにも

0分 静置時間 120分


