
ランチフレッシュ®Rシリーズ

米飯の品質向上
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ラインナップ

特　長

グルコン酸×米由来原料でフードロスを削減

グルコン酸と米由来成分の 
独自配合により 
酸味・酸臭を低減 

低酸味設計 
厳選した素材が 

米内部の水分の蒸発を抑え 
冷蔵保管後もしっとり 

老化防止

有機酸の組み合わせで 
炊き立ての白さをキープ  

黄変抑制 
原因となるセレウス菌や 
枯草菌、黄色ブドウ球菌の 

増殖を抑制  

食中毒リスク低減 

製品名 特長 用途例 性状 主な表示例 

ランチフレッシュR

ランチフレッシュRM

ランチフレッシュRP

ランチフレッシュRA

スタンダード品 

老化抑制 

老化抑制・粉末 

酢酸配合・ 静菌効果増強

無菌米飯、レトルト米飯 

お弁当、おにぎり、炊飯 

店舗炊飯、お弁当、おにぎり 

味飯、切り餅

液体 

液体 

粉末 

液体

「水素イオン濃度調整剤」 
または「pH 調整剤」、 
もしくは「酸味料」 

「水素イオン濃度調整剤」または 
「pH 調整剤」、もしくは「酸味料」、 
もしくは「酢酸」 
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黄変抑制 

無添加

ランチフレッシュR

炊飯直後 8時間後 16時間後

■ 70℃16時間経時保管後の炊飯米飯

食中毒リスク低減 

酸味・酸臭を低減 
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■ 枯草菌（B. subtilis） ■ セレウス菌（B. cereus） ■ 黄色ブドウ球菌（S. aureus）

■ 炊飯への使用例（醸造酢製剤との比較） 
　 お米の風味を活かし自然な味に仕上げます 
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老化防止効果
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■ 無添加
■ ランチフレッシュRM 1%

20℃ 3日後 冷凍1日後4℃ 3日後

耐熱性芽胞菌や食中毒の原因菌の増殖を抑えます 

グルコン酸とクエン酸の組み合わせにより米飯の褐変を抑えます 

冷蔵・冷凍保管時も米飯の
しっとり感をキープ
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■ 無菌米飯への使用例（グルコン酸との比較） 
　 レンジアップ時の酸味や酸臭を抑えます  

pH4.3 

グルコン酸

pH4.3 

ランチフレッシュR醸造酢製剤
0.8%

ランチフレッシュR
1.0%


