




今までにないもち麦粉の使い道

もち麦粉でしか作れない

新食感商品
添加物に
負けない！



もち麦粉の物性
物性 期待できる効果 使用例

保水性
ゲル化作用

食感改良
離水・パサつき防止

菓子・パンのフィリング
ソフトクリーム
ゼリー飲料

粘性 とろみ付け 介護食

濃厚感 食感改良
コク・おいしさ付与

減塩・減糖

スープ・鍋の素
リゾット
スイーツ

弾力感
膨満感

食感改良
健康食品・ダイエット食品

惣菜
スムージー
スイーツ



ねっとりもっちり
【テリーヌ】
・弾力のあるねっとり濃厚食感

・火が通っているのに生のよう

プリンみたいな
レアチョコケーキ？！

【スイートポテト】
・ねっとりもちもちな濃厚感

・洋菓子だが、芋ようかんのような

和菓子っぽさもある

もち麦粉
23％配合

もち麦粉
14％配合

安納芋の一部代用にも！
（水分が多く粘質で、
焼くとねっとりとした食感）



【カフェオレ】
・もっちり、とろっと

・スムージー的な新食感のカフェオレ

・小腹がすいたときに◎

とろっと満腹

もち麦粉
8％配合

ぷるん→びよーん

【練乳アイス】
・固まり切らない不思議食感

・口にまとわる濃厚食感

・溶けると伸びる

もち麦粉
15％配合

溶けると伸びる？！



ねっとろもちっ
【あんこ】
・ねっとりのびて、口どけが良い

・甘すぎず、非常に食べやすい

まるで赤福

もち麦粉
13％配合

もちねば
【マシュマロチョコムース】
・もちっ、ねばっ、とぅるんとした

不思議な新食感

ワンハンド菓子の中身として

もち麦粉
12％配合



みたけのもち麦粉商品
用途に合わせて数タイプご用意できます。

濃縮タイプ通常タイプ

βグルカン
リッチ大麦粉

焙煎
βグルカン
リッチ大麦粉

焙煎
βグルカン
濃縮大麦粉

βグルカン
濃縮大麦粉

βグルカン含有量8％ βグルカン含有量20％


	Bグルカンリッチl (1)-1s
	Bグルカンリッチl (2)-2s

