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ビーフ（牛）の風味・コクミ・甘みを補強できる香味油です。

特徴

用途

●表示例 ・香味油、（一部に牛肉・大豆・小麦を含む）

・食用動物油脂、香辛料、鰹節、醤油、ぶどう糖、

（一部に牛肉・大豆・小麦を含む）

●使用原材料 食用油脂、香辛料、鰹節、醤油、ぶどう糖／酸化防止剤（Ｖ．Ｅ）

●アレルゲン表示 牛肉・大豆・小麦
●賞味期限 製造より６ヶ月

●保存条件 要冷蔵
●内容量 １５ｋｇ入り
●包装荷姿 缶（１８ℓ５０Ｃクリンプ缶）

●一般成分 酸化（ＡＶ)３以下 過酸化物価（ＰＯV)１０meq/kg以下
●衛生規格 一般生菌数 １０００ケ/ｇ以下

大腸菌群 陰性
●性状 黄色から褐色をおび、固形もしくは半固形

製品規格



１）ＧＹＵは国産牛脂を１００％使用

牛肉の美味しさ
一般に牛肉の美味しさは、赤身よりも霜降りが美味しいといわれてます。
それは口どけの温度が低いからです。
　

　【不飽和脂肪酸量の割合（％）】　　　　【融点（℃）】
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　　　外国産牛脂 42.5

　　　愛知県農業総合試験場　畜産研究所「肉用牛における体脂肪の脂肪酸組成

　　　と脂肪交雑との関係」を参照。

　　　外国産牛脂の融点は計算値。

２）調理感のでる素材を使った香味油
国産牛脂に　香辛料　醤油加工品を加え、じっくり炊き出しました。
よって、牛脂以外の甘み・コクミが付与されています。

　　　香川　芳子監修「五訂増補　食品分析表2006」女子栄養大学部発行と

　　　和牛脂　　　　　　　

　　　精製牛脂

　 　 香味油GYU
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なぜ美味しいのか？

お勧めの使い方
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