
【2020年 12月 11日版】 

 

 

国産機能性食品発掘・開発プロジェクト 

株式会社ふる里食効研究所 

〒107-0052 東京都港区赤坂 4-8-8 

TEL：03-6658-5559 FAX：03-3405-6843 
E-mail：info@furusato-shokko.com  URL：http://www.furusato-shokko.com 

 

 

 

 
 

原料 米（秋田県産「ぎんさん」使用） 

↓  

洗米・吸水・水切り  

↓  

蒸煮  

↓  

植菌・培養  

↓  

乾燥 麹の品質安定化 

↓  

金属探知機  

↓  

色彩選別機 破砕落ち米・変色米の除去 

↓  

計量・充填  

↓  

出荷  
 

 

原料 米 

性状 淡黄色の米粒状の固体 

水分 10.0ｇ/100ｇ以下 

一般生菌数 3×105個/ｇ以下 

大腸菌群 陰性 

 

 

 

 

分析試験項目 結果 

水分 8.7 ｇ/100ｇ 

たんぱく質 7.6 ｇ/100ｇ 

脂質 1.3 ｇ/100ｇ 

灰分 0.3 mｇ/100ｇ 

炭水化物 82.1 ｇ/100ｇ 

エネルギー 371 kcal/100ｇ 

食塩相当量 0.01 g/100ｇ 

 

公的分析機関に拠る 

※ロットによって若干差異がございますのでご了承下さい。 

 

α-アミラーゼ 800U/g 麹 

グルコアミラーゼ 300U/g 麹 
麹力価／国税庁所定分析法 

※参考値ですのでご了承下さい。 

 

 

 

 

 

●栄養補助食品 ●一般食品 

 

秋田県は麹文化県と言ってよいほど麹を利用した多

数の伝統的発酵食品があります。そんな秋田県が開発

したオリジナル麹菌「あめこうじ」を米に添加し、米

麹をつくりました。 

酵素活性が残っているため、お肉を柔らかくしたり、

でんぷんの分解によって甘みを増したりすることがで

きます。 

特にでんぷんの分解力に長け、甘みの強い食品を作

る事が出来るため、本原料を使用した甘酒は甘く、す

っきりとした味わいになります。 

 

 本原料を配合した商品には「あめこうじ」のオリジ

ナルマークをご使用いただけます。詳細はお問い合わ

せください。 

 

 

 

 

内 容 量 ： ２０ｋｇ 

賞味期限 ： 製造日より１年（未開封） 

保管条件 ： 高温多湿及び直射日光を避けて冷暗所

にて保管。開封後は早めにご使用下さい。 

品質規格 

製造工程 

秋田県産「爛漫乾燥麹」 

分析試験 

出荷形態 

原料特性 


