
プラントベースフードの食味アップ
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植物ステロール類脂肪酸

C16:0 (パルミチン酸)
C18:0 (ステアリン酸)
C18:1 (オレイン酸)
C18:2 (リノール酸)
C18:3 (リノレン酸)

カンペステロール
シクロアルテノール
24-メチレンシクロアルタノール
など

β-シトステロール 
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**p<0.01 vs control

Student’s t-test (n=11)
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対照品 試験品

無調整豆乳 26 26

りんご酢 0.5 0.5

無香ココナッツオイル 60 60

塩 0.5 0.5

ライスオイル 13 12

ライステロールエステル - 1 (重量%)

試験品について、対照品を基準としたときの各項目の
強度を-3点～+3点で官能評価し、統計解析を実施した。
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レシピ例：豆乳バター（卵、牛乳、小麦不使用）

表示名称：食用こめ油

構成:    植物ステロールエステル
最終加工地: 日本 (和歌山)
原料: 米ぬか 
起原: 米 (米ぬか原油) 
Halal, Kosher

● 淡黄色から黄色の油溶性ペースト成分
● 独特のコク
● 食品の味をマイルドに
● 塩味増強効果

香味揮発成分の増強効果

対照品 試験品

ライステロールエステル

風味や香味のエンハンス素材

米ぬか由来の植物ステロールエステル

(自社データ)

(自社データ)

＊

＊

＊＊

＊＊

＊＊

*p<0.05 vs control
**p<0.01 vs control

Student’s t-test (n=5)

**p<0.01 vs control
Student’s t-test (n=5)

ライステロールエステル1％添加/非添加チューブ薬味について、香気に関するアンケート（-2点～＋2点の5段階）を実施した。
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刺激臭

香りの強さ

香気の残りやすさ好み

ワサビらしさ

ワサビ
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刺激臭

香りの強さ

香気の残りやすさ好み

ニンニクらしさ

ニンニク


