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私達がGREXを提案する理由

脱省エネ技術を通じて気象変動のない世の中を

作り、次世代につなげていきたい。

かけがえない地球を次世代に引き継ぐために、ビジネス活動上でどんな

ことができるでしょうか？ 私達の答えは「省エネ・脱炭素」です。

同時に「脱炭素する仕組み」を経営の中に組み込むことが大切だと考えて

います。

フロンティアでは「省エネ技術を通じて気候変動のない世の中を作り、

次世代につなげていく」をミッションに、企業様にとって省エネになり、

かつ地球環境保全にも貢献できる商材を取り扱っています。

弊社取り扱いのGREXも、興味をもっていただくきっかけは「経費削減」

「廃油削減」が多いですが、活用を通して地球環境保全に繋がっていく

商材です。

GREXをきっかけに「環境負荷を減らす」「脱炭素経営」に興味を持つ

方が増え、ひいてはかけがえない地球を次世代に引き継ぐという視点を

持つ仲間となっていただけましたら幸いです。



油・光熱費の
値段が上がり大変

飲食店・小売店・総菜工場・食品加工工場の皆様

こんなことはありませんか？

脱炭素化の一環で
廃油を減らしたい

その悩み、GREXが解決 します！



GREXが油を長持ちさせるしくみ

GREXとは、野菜・果実・海藻か

ら有効成分を自然抽出して発酵さ

せた植物性複合酵素です。キャ

ノーラ油とGREXを混合したもの

が「GREX揚油用添加剤」です。

事前にGREX揚油用添加剤を混合し
ておくことで、酵素の働きで、活性
力のある新しい油分子が合成され、
酸化抑制効果や発熱効率の向上、酸
化物質の消化などの働きを持った油
に変化します。

酸化抑制効果の向上により、油と
油中に入り込む水分との結合を防
ぐため、油の蒸発を防ぎます。加
えて、油の劣化を抑制するため、
油の使用期間が延びて油の交換回
数が減ります。

発熱効率が向上し、5～10℃下げて
揚げられるため、光熱費の節約と油
の劣化スピードの緩和効果があり、
油の活性力を保って油切れが良い状
態が長続きするとともに、油の使用
期間も延びて油の使用量が減ります。

活性された油分子の影響で、揚が
りが良くなり、素材表面の火の入
りが早くなるため、素材のドリッ
プが減り、給油量が減ります。そ
の結果、油の使用量が減ります。

営業終了後に、GREX揚油用添加剤
を事前混合の油に足すことで、翌日
までに油中の酸化物質が分解され新
しい油分子として再生します。油の
活性力を長く保つことができるなど
の効果があり油の使用量が減ります。

以上の効果の合計値として、マニュアル通りの運用をしていただくと、

油の使用量が40～60％削減する結果を得られます。

導入例 札幌市宅配寿司チェーン／東京都居酒屋シェーン／東京都豆腐メーカー／大阪

府量販店総菜部／島根県弁当工場／メトロポリタンフード社／PIZZA PIZZA社



使い方マニュアル (1槽の場合)

使用方法は、現場の仕組みによって変わりますので、ご遠慮なくご相談ください。

作業場を拝見させていただき、適切な使用方法を設計させていただきます。

事前Point GREX使用前データの整理と確保（油の使用量、揚げ物量、他）

GREX使用前使用後の油の交換基準を決める。

1

事前（最低 24 時間

前）にGREX揚油用添

加剤を食用油18L当た

り50mlを計って、用

意された油に混合して

ください。

油を混合した後は、異

物が混入しないよう缶

上部にラップやブリキ

蓋をかぶせて保管して

ください。

3

GREX揚油用添加剤を

菜箸などの長いもので

かき混ぜながら、ユッ

クリ入れて混合してく

ださい。在庫の油全部

に事前に混合してしま

うと効果も作業もベス

トです。

2

事前にしっかり混合す

ること。

GREX揚油試験表に、必

要事項をご記入お願いし

ます。特に、開始時在庫、

仕入れ数、終了時在庫は、

お間違えのないようご記

載お願いします。

5

データ収集

油とフライヤーの掃除を

し、事前に作っておいた

GREX混合油を足し油し

て使用してください。

4

油の交換時から使用する場合

廃油が無い事業所の場合

廃油後フライヤーの掃除

をし、事前に作っておい

たGREX混合油を通常通

り使用してください。

Point

営業終了後、GREX混合

油を定量まで必ず足し油

し、ユックリ撹拌します。

Point



使い方マニュアル (2槽以上の場合)

事前Point GREX使用前データの整理と確保（油の使用量、揚げ物量、他）

GREX使用前使用後の油の交換基準を決める。

1

事前（最低 24 時間

前）にGREX揚油用添

加剤を食用油18L当た

り50mlを計って、用

意された油に混合して

ください。

油を混合した後は、異

物が混入しないよう缶

上部にラップやブリキ

蓋をかぶせて 24時間

以上保管してからご使

用ください。

3

GREX揚油用添加剤を

菜箸などの長いもので

かき混ぜながらユック

リ入れて、缶上部で

GREXを散らすように

混合してください。在

庫の油全部に事前に混

合してしまうと効果も

作業もベストです。手

をケガしないよう注意

して作業してください。

油の内容量が少なく口

が小さい場合は、単純

に添加して蓋をしてか

らよく振ってください。

2

事前にしっかり混合す

ること。

GREX揚油試験表に、必

要事項をご記入お願いし

ます。特に、開始時在庫、

仕入れ数、終了時在庫は、

お間違えのないようご記

載お願いします。

5

データ収集

4

1槽目の揚油を全量GREX

事前混合新油と入れ替え

て、油温を10度下げて揚

げ始めてください。2槽

目以降はGREX事前混合

油の足し油が、フライ

ヤー容量を超えた時点で

5℃下げ、徐々に10℃ま

で下げてください。

１槽目２槽目ともに営業

中の足し油と営業後のリ

フレッシュ用足し油は、

常にGREX事前混合新油

を使用してください。

Point 営業終了後、GREX混合

油を定量まで必ず足し油

し、ユックリ撹拌します。

Point



GREXを使った

経費削減の成功例



コスト削減結果の比較表

GREX導入前 (月/1店舗) GREX導入後 (月/1店舗)

使用数
(缶)

一斗缶単価
(万円)

月間コスト
(万円)

使用数
(缶)

削減
(使用数)

一斗缶＋GREXの

月間コスト(万円)

SK社
札幌市宅配寿司チェーン
（100店舗） 

12 0.6 7.2 7.0 ▲42％ 5.3

O社
東京都居酒屋チェーン
（100店舗）

12 0.6 7.2 6.0 ▲50％ 4.5

M社
東京都豆腐メーカー
（1店舗）

44 0.6 26.4 24.0 ▲55％ 9.0

△社
大阪府量販店総菜部
（100店舗）

58 0.6 34.8 26.7 ▲46％ 20.0

▲社
島根県弁当工場
（1店舗）

31 0.6 18.6 15.7 ▲51％ 11.8

メトロポリタンフード社
オーストラリア
レストランチェーン店
（1店舗）

1,200 0.6 680.4 600.0 ▲50％ 430.2

PIZZA PIZZA社
カナダ
（120店舗）

80 0.6 45.4 35.6 ▲45％ 255,9

2,340万円/年

(195万円/月)

削減額(全社)

3,240万円/年

(270万円/月)

252万円/年

(21万円/月)

17,730万円/年

(14.8万円/月)

3,002万円/年

(250万円/月)

82万円/年

(7万円/月)

28,476万円/年

(2,373万円/月)

▲42%

▲50%

▲46%

▲54%

▲50%

▲50%

▲56%



東京都 居酒屋チェーン様 (100店舗)

【検討のきっかけ】

東京都で100店舗を展開している居酒屋チェーン店様では、節水をはじめとしたコスト

削減施策に積極的に取り組んでおり、油の節約という点で興味を持っていただきました。

オイル交換の頻度が減少し、揚物油の使用量が半分になった。

全店舗で月間270万円、年間では3,240万円削減。
Point

GREX導入前～無添加 GREX導入後～添加

総油消費量（30日） 216ℓ 108ℓ

総油コスト（30日） ¥72,000 ¥45,000

結果 (1店舗あたり)

【採用の決め手】

一部店舗で検証の結果、使用油量が半減、廃油量も大幅に減りました。油代と廃油引取料※、

ダブルでの費用対効果は大きいとご判断いただき、全店での採用となりました。

※ 当時は廃油引取料を払い回収してもらっていた時代だったため、よりインパクトがあったと

言っていただきました。



【採用の決め手】

検証試験を行った店舗で、粉末濾過材・専門調理機器を使わずに50%以上の削減効果が出た

点を評価頂きました。また味についても「美味しく揚がる」と高評価でした。

現在は各店舗様への運用指導をおこないながら、全店導入へ向けて順次進めております。

大阪府 量販店の総菜部様

【検討のきっかけ】

すでに「粉末濾過材」と専門の調理機器を使用されており、廃油回数は大きく減少した

ものの油の使用量には未だ余地があるとのことで、GREXの使容量の削減効果の大きさに

興味を持っていただきました。

Point

GREX導入前～無添加 GREX導入後～添加

総油消費量（30日） 1,044ℓ 481ℓ

総油コスト（30日） ¥348,000 ¥200,250

結果 (1店舗あたり)

揚物油使用量が約半分になった。

1店舗で月間14.7万円、チェーン全体で年間1億7,730万円削減。



台湾 台湾福壽實業有限公司食品研究室

台湾福壽實業有限公司食品研究室で、GREX揚油用添加剤比較試験を実施しました。

実験では同量のGREX添加油と無添加の油を、それぞれ鍋に用意し、足し油はせずに、

同条件で30分おきに冷凍チキンナゲットを揚げました。

Aは終始色が安定していたが、 Bは４回目より色が濃くなる。

※A=GREX添加油

B=無添加油

GREX揚物油用添加剤を攪拌した油では、使用量を50％削減できた。Point

A

B

A B

A B

試験終了後、鍋に残った油の量が大きく違うので、ビーカーに入れて量の差を見た

ところ、GREX添加油はBの無添加油よりも２倍強多く残っていました。これにより、

GREX揚油用添加剤は、揚油の使用量を50％削減するということがわかりました。



分析機関による評価



評価: 日本食品分析センターによるテスト

鶏肉唐揚による揚げ油劣化比較実験の分析結果 Ａ＝無添加食用油 Ｂ＝GREX配合食用油

酸価 カルボニル価 発煙点（℃） 色（透明色）

A B A B A B A B

新油時 239 242

1日目 1.16 0.73 8.3 7.8 195 200 46.1 56.8

2日目 1.41 0.77 9.0 7.7 192 198 30.0 50.4

3日目 1.80 1.14 9.6 8.3 186 190 20.0 35.3

目安 2.5以上は使用不可 50以上は使用不可 170℃以下は使用不可
数値が大きいほど明る
い。

評価

Ａの１日目とＢの３日

目がほぼ同じであるこ

とから、高温下におけ

るＢの抗酸化作用がわ

かる。

Ａの１日目とＢの３日

目が同じであることか

ら、高温下におけるＢ

の抗酸化作用がわかる。

Ｂのほうが５℃前後高

いことからＧＲＥＸを

使用すると発熱効率が

良くなることがわかる。

ＡよりもＢの方が明る

いことからＧＲＥＸを

使用すると揚げ油が汚

れにくくなることがわ

かる。



評価: 東京大学先端科学技術研究センター

GREXの基礎実験：東京大学先端科学技術研究センター

ガルビノキシルラジカルとGREXの反応

結果

結論

植物性複合エキスＧＲＥＸの油の酸化に対する抗酸化作用について基礎的知見を得るために以下の実験を行った。

抗酸化活性の大きい抗酸化物は、ガル

ビノキシルラジカルとも反応しやすい

ことが知られている。ガルビノキシル

ラジカルとの反応を見ることにより、

GREXの活性を評価することが出来る。

ここではGREXとガルビノキシルラジカ

ルの反応を測定した。

GREXは、ガルビノキシルラジカルと反

応し、GREXがラジカル捕捉剤として作

用することを示している。

GREXは活性力を保持しながら、ビタミンＥの活性が低下する150度以上

においても、抗酸化作用を有すると言える。



標準商品規格書（SSSP/2014）

大豆 含まない

りんご 含まない

含まないバナナ

マカダミアナッツ



標準商品規格書（SSSP/2014）



標準商品規格書（SSSP/2014）



標準商品規格書（SSSP/2014）



標準商品規格書（SSSP/2014）



油・光熱費の
値段が上がり大変

飲食店・小売店・総菜工場・食品加工工場の皆様

こんなことはありませんか？

脱炭素化の一環で
廃油を減らしたい

その悩み、GREXが解決 します！
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