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岩瀬

〜おいしくヘルシーに。⾼野⾖腐でウェルビーイング〜
⾼野⾖腐のから揚げを新発売︕

調理例

旭松⾷品株式会社（本社:⼤阪市、本店:⻑野県飯⽥市、社⻑︓⽊下
博隆）は⾼野⾖腐の持つ⾼たんぱく質・低糖質という特性を活かし、
⼿軽でおいしく、そして健康的な⾷の選択肢として、冷凍業務⽤商品
「冷凍新あさひ⾖腐のから揚げ太郎」を新発売いたします。
⾼オレイン酸⼤⾖を使⽤した⾼野⾖腐を原料に、栄養価と調理のし

やすさを両⽴。スチームコンベクションオーブンやフライヤーで簡単
に調理できる給⾷現場に最適な新提案です。現代のライフスタイルに
寄り添い、ウェルビーイングを⾼める⼀品として新たな価値を提供し
ます。

冷凍のまま加熱調理可能（スチームコンベクションオーブン・フライヤーなど
に対応）

【商品特⻑】

⾼野⾖腐なの︖と思うほどの⾷感と、醤油味の⾐の旨味と⾹ばしさが、あと
ひく美味しさ︕

グローバルGAP認証されたアメリカの契約農家が栽培・収穫した貴重
な⾼オレイン酸⼤⾖で仕上げた、揚げ物にも適した⾼野⾖腐を開発。
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２．原料⼤⾖は⾼オレイン酸⼤⾖を使⽤

 成⻑期の⼦どもに必要な植物性たんぱく質を⼿軽に提供
 冷凍でロスが少なく、在庫管理がしやすい
 多様な⾷⽂化への対応、⾏事⾷や郷⼟⾷へのアレンジ可能

⼭⼝

5．商品概要

１．開発背景

＜別紙＞

4．導⼊メリット

冷凍新あさひ⾖腐のから揚げ太郎（冷凍・業務⽤）商品名

1.0kg内容量

冷凍（-18℃以下）保存⽅法

製造⽇含めず12ヶ⽉賞味期限

フライヤー、スチームコンベクションオーブン、オーブントースター等調理⽅法

全国の学校給⾷センターおよび学校、保育所、業務⽤卸販売先

2025年7⽉28⽇発売⽇
商品イメージ

「新あさひ⾖腐のから揚げ太郎」に使⽤する「新あさひ⾖腐」の原料⼤⾖は、環境保全などに配慮したグ
ローバルGAP認証農場で契約栽培の貴重な⾼オレイン酸⼤⾖を使⽤しております。オレイン酸は酸化に強
く、から揚げに適した⾼野⾖腐を開発しました。

3．「新あさひ⾖腐」は減塩製法の⾼野⾖腐
⾼野⾖腐のやわらかさを出すために⻑年使⽤してきた重曹を、 炭酸カリウムに全⾯切り替え 。約40年ぶりの
抜本的な製法変更を実施しました。これにより、⾼野⾖腐⾃体のナトリウム（塩分）を⼤幅に削減すること
に成功（⼀般的な⾼野⾖腐⽐ 約95%減）しました。
減塩だけでなく、ナトリウムの排出に役⽴つカリウムの含有量を⼤幅に増加（⼀般的な⾼野⾖腐⽐ 約23
倍）させています。

2025年7⽉28⽇より出荷開始予定です。ご注⽂から２週間で出荷いたします。ただし、在庫状況やご注⽂状況に
よっては、出荷までにお時間をいただく場合がございます。詳細につきましては、弊社営業担当までお問い合わせ
ください。

世界的な⼈⼝増加に伴い、動物性たんぱく質の需要が急速に⾼まる中、従来の畜産業では持続
可能な供給が困難となる「プロテインクライシス」が課題となっています。こうした状況を受
け、私たちは植物性たんぱく質が豊富な⾼野⾖腐をおいしく、満⾜感のある⾷感に仕上げるこ
とで、環境負荷の低減と健康的な⾷⽣活の両⽴を図り、持続可能な社会の実現と⼈々のウェル
ビーイング向上に貢献したいと考えています。
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Newly release Koya-Tofu for deep-frying!
Delicious, Healthy and Well-being with Koya-Tofu

Jul.  7th 2025

Asahimatsu Foods Co., Ltd. (Head Office: Osaka city and Iida city,
CEO: Hirotaka Kinoshita) is launching a new frozen product for
commercial use, ‘Frozen Shin Asahi Tofu Karaage Taro,’ as a
convenient, delicious, and healthy food option that takes advantage
of the protein and low-carbohydrate characteristics of Koya-Tofu.
Made from Koya-Tofu using high oleic acid soybeans, this product
combines nutritional value with ease of preparation.

Product Features

It is ideal for school cafeterias, as 
it can be easily prepared in a steam 
convection oven or fryer. This 
product offers new value as a dish 
that fits modern lifestyles and 
promotes well-being.

We have developed Koya-Tofu, which is suitable for deep-frying,
using precious high oleic acid soybeans grown and harvested by
GlobalGAP-certified contract farmers in the United States.

The texture is unlike that of Koya-Tofu, and the umami and aroma
of the soy sauce-flavoured batter make it exceptionally delicious!

This product can be cooked from frozen
(compatible with steam convection ovens,
fryers, etc.).

Contact us
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２．High oleic acid soybeans are used as raw material

 Provides plant-based protein that growing children need in an easy-to-use form
 Frozen storage minimizes waste and makes inventory management easy
 This product can be adapted to diverse food cultures, festive meals, and local cuisine

⼭⼝

5．Product Overview

１．Development Background

4．Advantages of introduction

The soybeans used to make Shin Asahi Tofu Karaage Taro are grown under contract at
Global GAP-certified farms that are committed to environmental conservation. These farms
use valuable high-oleic soybeans. Oleic acid is resistant to oxidation, making it ideal for
developing Koya-Tofu suitable for deep-flying.

3．Shin Asahi Tofu is the low-salt Koya-Tofu
We have completely switched from baking soda, which we have used for many years to soften Koya-
Tofu, to potassium carbonate. This is the first fundamental change in our manufacturing process in
about 40 years. As a result, we have succeeded in significantly reducing the sodium (salt) content of
Koya-Tofu itself (approximately 95% reduction compared to regular Koya-Tofu).Not only has the
sodium content been reduced, but the potassium content, which aids in sodium excretion, has also
been significantly increased (approximately 23 times that of conventional Koya tofu).

Shipment within Japan is scheduled to begin on 28 July 2025. We will ship within two weeks of receiving
your order. However, depending on inventory and order status, it may take some time before shipment. For
details, please contact our sales representative.

With the global population growing, demand for animal protein is rapidly increasing, and the
traditional livestock industry is facing a ʻprotein crisisʼ in which sustainable supply is becoming
difficult. In response to this situation, we aim to contribute to the realization of a sustainable
society and the improvement of people's well-being by reducing environmental impact and
promoting healthy eating habits through the production of delicious and satisfying Koya-Tofu,
which is rich in plant-based protein.

Product name: Frozen Asahi Tofu Karaage Taro 
(frozen, commercial use)

Contents: 1.0kg
Storage: Frozen
Expiration date: 12 months from manufacture
How to cook: Flyers, steam convection ovens, etc.
Sales destination: School lunch centers, nurseries, 

commercial wholesalers
Release date: Jul. 28th 2025


