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特徴

北海道大麦若葉ｴｷｽ末の特徴
・自然豊かな北海道産
・飲み易い ｴｷｽ末（ｼﾞｭｰｽの粉末化）
・味、色に優れる
・清涼飲料ｸﾗｽの菌ｺﾝﾄﾛｰﾙ



契約農家と徹底した土壌・環境管理
無農薬。難しいと言われていた北海道産の栽培

北海道素材にこだわり、
研究開発をしてきた当社だからこそ
実現できた北海道産の大麦若葉の栽培

いきいきとした毎日の健康づくりのため、
北海道の気候に適した種子を研究。

栽培、製造、販売までを一貫して
管理し、農家の方々と二人三脚で
本来の力を最大限に引き出した、

安心・安全な大麦若葉をご提供します。

栽培



栽培地は工場に隣接した豊かな畑の広がる
夕張川と千歳川が、石狩川と合流する下流域南幌町

栽培地





北海道大麦若葉エキス末10％水溶液
と粉砕末10％水溶液の栄養成分比較

（日本食品分析センター）

エキス末（100ｇ中） 粉砕末（100ｇ中）

葉 酸 110μｇ 15μｇ

ポリフェノール 0.16ｇ 0.04ｇ

β-カロテン 11μｇ 検出せず



素材。味わい。飲み心地。
すべてに妥協することなく作り上げた奥深い旨み

一般的においしいと感じる味覚の甘味、酸味、塩味、旨味、苦味
計5つを味覚センサーにて見える化。

甘味

酸味

塩味

旨味

苦味

基本五味を測定

品質

美味しさ



品質／味覚

●他社エキス末と他社エキス末の味覚比較●当社エキス末と他社粉砕末の味覚比較

各種の味わいバランス比較

他社エキス末の分析平均値を（0）とした。1.0の数値差が濃度差約20％（大多数の人間が異な
る味わいと感じる濃度差）を示す。味覚の鋭い人は0.5程度でも認識可能である。
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新規機能性成分
「5-アミノレブリン酸（5-ALA)」高含有

☆5-ALA量：
150μｇ／100ｇ (日本食品分析センター)

納豆の約６倍

ほうれん草の約11倍

トマトの約9倍

牛ひき肉の約15倍

(女子栄養大学 根岸）



連携：㈱やまぐち食品
連携：㈱やまぐち食品

連携：㈱まるは製麺所 連携：ICHIE Flower&Sweets 連携：ICHIE Flower&Sweets

連携：ベーカリークラッセ

加工食品への展開例



連携：㈱菊田食品 連携：㈱菊田食品 連携：㈱き・きコーポレーション

連携：㈱き・きコーポレーション連携：㈱はますい連携：㈱はますい



社内試作例 商品化展開例



生搾り製法だから、アレンジ自在。



連携：㈱菊田食品

商品化の実績

連携：AUSグループ（生産者）

連携：㈱
SIZUKA





ご清聴ありがとうございました

日生バイオ
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