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練り込み用途に最適

でん粉

●油脂加工でん粉　　　　　　

畜肉加工品に用いた際の食感マトリクス  用途例 

歯切れが
良い弾力がある

柔らかい

硬い

ねりこみ澱粉
K-1

ねりこみ澱粉
AM-1

リン酸架橋タピオカ

畜肉・魚肉と共存下で加熱することにより

〇ジューシー感の付与
〇良好な生地分散性の付与
〇冷蔵・冷凍耐性の向上
〇加熱歩留まりの向上

畜肉・魚肉と共存下で加熱することにより

〇歯切れの良さの付与
〇良好な生地分散性の付与
〇スライス適性の向上

極めて硬く歯切れの良いゲルを形成

日食ねりこみ澱粉 日食ねりこみ澱粉

弾力を伴う硬いゲルを形成

K-1 AM-1

破断荷重 （あらびきポークソーセージ） 食感改良 （蒸し鶏）
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ゲル感が強い

提案区 比較区

ジューシー

柔らかい
ゲル感

アセチル化
タピオカ

アセチル化
タピオカ＋卵白

アセチル化
タピオカ＋AM-1 AM-1＋K-1

しっとりして
硬く肉感が強いジューシーで

硬さがある 硬い
肉感

パサつく

サンプル条件：φ18mm x 10mm、7℃
測定条件：φ8mm   円形プランジャー、1mm/ 秒

[食感イメージ]

アセチル化
タピオカ

卵白の代替が可能になります

破
断
荷
重(gf)

特設サイト開設中！


