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新製品上市のお知らせ 

 

食品品質保持剤 ネガモールド ライト/ネガモールド ナチュラル 

～美味しさをいつまでも～ 

 

フロイント産業株式会社（本社：東京都新宿区、代表取締役社長：伏島 巖）は、新しい

タイプの食品品質保持剤（酸素吸収とエタノール蒸散を同時に行う）「ネガモールド ライト 

（以下ＬＴ）」と「ネガモールド ナチュラル （以下ＮＬ）」の２種類を１０月１日より発売

します。 

 

食品品質保持剤は、主に酸素を吸収し静菌と酸化防止機能を有する「脱酸素剤タイプ」と、

エタノールを蒸散し、静菌効果としっとり感を保持する「エタノール蒸散タイプ」の２種類

があります。 

従来、当社はエタノールを蒸散させることで静菌効果が高く“しっとり感”を保持する商

品名「ネガモールド」を発売していましたが、お客様からは、より生菓子に近い食感を求め

る声が多くありました。 

ニーズに応えるため、当社独自のエタノールと脱酸素剤を混合する技術を、さらに発展さ

せることにより、防カビ・酸化防止機能を持ちながら、食品が持つ本来の“やわらかさ”と

“しっとり感”を維持する機能を併せ持つ食品品質保持剤を開発しました。 

この新製品はカステラなどの半生洋菓子から、従来使われていなかった餅菓子や饅頭など

の和菓子の“作り立ての食感”を持続させることが出来ます。 

また、お客様の購買の利便性を計るため、業界初のネット通販の活用を年内に予定してお

ります。 

なお、新製品は１０月３日から５日まで、東京ビッグサイトで開催される「食品開発展２

０１２」に出展いたします。 

 

 



【製品の用途例】 

・ＬＴ … 半生洋菓子（カステラ、パンケーキなど） 

・ＮＬ … 餅菓子（求肥、生八ッ橋、羽二重餅など）、饅頭（上用饅頭、かるかんなど） 

 

【製品仕様】 ＬＴ・ＮＬ共通 

・食品包装内の空気量により、４種類のタイプから最適なものを選択可能 

・単包品（バラ）と連包品（ロール）あり 

 

タイプ 酸素吸収量（ｍL） 適用空気量（ｍL）

２０ ２０ １００ 

３０ ３０ １５０ 

５０ ５０ ２５０ 

１００ １００ ５００ 

 

【製品本体価格】  

 ３円～５円（１包あたり） 

 

【販売目標】 

 脱酸素剤市場への本格的な参入により、３年後（第５２期）には５億円を見込む 

 

 
 

 


