平成17年10月21日

協和発酵フーズ㈱
ボリュームのあるパン作りをお手伝い

「ダイヤイーストＶＳ」新発売

～冷凍耐性があり高糖度でも高い発酵力を持つ汎用イースト～
　協和発酵フーズ（社長：乗松　文夫）は、冷凍耐性があり、高糖度の生地でも高い発酵力を持つ汎用イースト「ダイヤイーストＶＳ」を10月5日に発売しました。
　近年、製パン業界においては、菓子パンのバラエティ化の傾向が年々強まり、その中で、菓子パン生地を冷凍し店頭で焼くスタイルのベーカリーの増加など、「菓子パン用で冷凍耐性があり、かつ汎用性のあるイースト」のニーズが高まっていました。
当社では、そのようなニーズに応えるべく、これまでの冷凍耐性イーストを超える使い勝手の良いものを提供できないか、と考え、研究・開発を進めてきました。そしてこのたび、無糖から高糖まで広い範囲の糖濃度の生地に使用が可能で、従来品と比べ、冷凍耐性にも優れ、冷凍前の発酵時間を長く取ることが可能なイーストを開発・商品化しました。
「ダイヤイーストＶＳ」を使いますと、卵や砂糖などがたっぷりと使われた、菓子パンなど糖度の高い生地において重視されている“ボリューム感”を今まで以上に得ることができます。また、イースト発酵臭が少なく、素材の風味を引き出しますので、食パンから菓子パン・バターロールなど幅広い用途に対応でき、一般的なイーストに置き換えてご使用いただくことが可能です。
協和発酵フーズ・パン資材事業部では、「パンとお菓子のある幸せな生活を。」をキャッチフレーズに、今後もより良い製菓製パン資材を提供していきます。
≪ダイヤイーストＶＳ　製品概要≫　
　【形状・荷姿】
・成型品（ブロック）：５００ｇ×３０本
・バラ品（フレーク）：３ｋｇ×６

　　包材カラーは、すみれ色（Violet）を採用しております。
≪協和発酵フーズ㈱　会社概要≫　
本  社：東京都千代田区大手町１－６－１　大手町ビル
ＴＥＬ：０３－３２８２－００７４

資本金：３０億円

株　主：協和発酵工業㈱（１００％）

代表者：代表取締役社長　乗松　文夫
売上高：３９２億円（平成１７年３月期）
	本件についてのお問い合わせ先

協和発酵　コーポレートコミュニケーション部
電話　０３（３２８２）１９０３
ユーザー様からの製品についてのお問合せ先
協和発酵フーズ㈱　パン資材事業部
　　　　電話　０３（３２８２）００７７
東京都千代田区大手町一丁目６番１号



