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パン・菓子・フィリング類への当社でん粉利用例

でん粉

製
品
群

使
用
目
的
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製
品
名

クリアテクスト
Ｂ-3

MT-01シリーズ

マプスシリーズ
MTシリーズ
MR-200

ネオビス
シリーズ

バッタースターチ
シリーズ ＴＳＫ-13

もちもち食感
しっとり感向上
ソフト感向上
巻き割れ防止
冷蔵・冷凍耐性
離水抑制

クリアテクスト
B-3

増粘
酸・熱・撹拌耐性
ボディ感付与
口溶け向上
冷蔵・冷凍耐性
離水抑制

ボリュームアップ
口溶け向上
サクミ・歯切れ向上
耐熱性

パイ・デニッシュ等の
生地強化
剥がれ落ち抑制
パン生地べた付抑制
ボリュームアップ
スチーマー耐性
レンジアップ耐性

照りツヤ付与
餅生地の
はがれ向上
固形分増量
サクミ向上

マプス#449
MT-80

ネオビスT-100 バッタースターチ
#500

TSK-13

サクサク1 2 3 4 5 6 7 8 9

タピオカ
コーン小麦馬鈴薯

ワキシーコーン

高
↑
老
化
耐
性
↓
低

もちもち

MT-01シリーズ

TSK-13
バッターシリーズ

Long  ←  粘度特性→  Short　　　

MTシリーズ

マプスシリーズ

MR-200

ネオビスシリーズ

クリアテクストB-3

特設サイト開設中！


