
だし＆栄養スープ
世界初・無化学製法・ペプチド



世界初・無化学製法・ペプチド
栄養スープ

• 気象現象を活用。

• 真空下で圧力と解除を繰り返すと、気圧の差が生まれ60°C～65°Cの

低温煮熟が可能になります。

• 大切なタンパク質の熱変性を防ぐだけでなく、

コラーゲンの豊富な鱗や骨まで乳化する。

• 乳化した素材を強制的に透析膜のような膜に通すことで、

化学を使わない安全安心製法によるペプチド化に成功しました。



ペプチドリップ製法・製造工程



ペプチドとは
生体内で100%活用される栄養素です

• 「ペプチド」とは、食材のタンパク質が吸収されやすく分解され、低分子になった状態。

• 胃や腸で再消化の必要がないので、

体力が落ちた方・乳幼児からご高齢の方まで、消化の負担なく吸収されます。

• ペプチドは摂取から吸収されるまで、数分から十数分と、殆ど時間がかかりません。 

• ペプチドはアミノ酸が２個～49個ほど繋がっており、100％吸収される栄養素です。 

• 残留物も排泄物もでないほど活用され健康維持に役立ちます。



ペプチドの吸収時間

通常、食材が消化され低分子となり吸収されるまでの時間は

果物・野菜で2時間前後

肉など脂肪分の多いものは24時間前後かかるが、

ペプチドは数分～十数分で吸収される。



『だし&栄養スープ』はペプチドなので身体にスムーズに受け入れられます。



原材料・成分
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お召し上がり方

• カップ一杯のお湯に大さじ山盛り一杯(約10g)を溶かし、

お好みで天然塩を加えてお召し上がりください。

• 和洋中華を問わず、お料理にもふんだんに使ってください。

• 「だし&栄養スープ」はほぼ完全に油を抜いているので、

お料理を保存しても、作り置きの出汁も酸化しにくく、

不快な戻り臭がありません。





• お湯に溶かすだけで淡い琥珀色の出汁になります。

• 加熱するとほのかな甘みが出てくるので、

和洋中華、創作料理、種類を選ばず、出汁として使えます。

• 焼き物、炒め物に振りかけても使えます。より旨みが増します。

• 肉などの下味をつけるときに使うとより柔らかになります。

• 加熱しても変化しにくいので、煮込み料理にも適しています。



商品名 だし＆栄養スープ

名称 天然出汁ペプチド粉末

内容量 500g

原産国 日本

価格 3,375円
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