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食品用増粘安定剤 

食品への表示例 

１  鍋にＢを入れ、キャラメル色になるまで弱火で煮詰めます。 

２  Ａを入れてよく絡めながらさらに煮ます。りんごがしんなり 

したら火を止め、あら熱を取ります。 

３  別な容器でＣの水をよくかき混ぜながら、昆布酸4２1を    

入れ手早く分散させます。 

４  ２と３を混ぜ、手早くよく絡めてからバットへ移し、       

冷蔵庫へ入れて冷まします。 

昆布酸421は、天然の海藻から抽出した高分子多糖類「アルギン酸」を主体とする増粘安定剤製剤です。 

昆布酸421のゲル化には加熱や冷却が必要なく、また出来上がったゲルは優れた耐熱性を示します。 

調理パン、菓子パン、パイなどの詰め物、いわゆるベーカリーフィリングは、焼成熱によって溶けて流れ出し 

商品価値を落とすことがあります。 

フィリング中に加えられた昆布酸421は耐熱性のゲルをつくり、余分な水分を閉じこめるので、焼成中に 

フィリングが流失したり、溶け出して生地を軟化させたりするトラブルを防ぐことができます。 

耐熱性の向上 昆布酸4２1を使った耐熱性フィリングは、焼成後に身ヤセしません。 

歩留りの向上 流失が防げるため、製品の歩留りが良くなります。 

食味・食感の向上 ジューシーなフィリングが保持され、食味・食感が向上します。 

コードをスキャンして 
動画をご覧ください 

ベーカリーフィリングの 
       耐熱性付与 （昆布酸４２１） 

Ａ   りんご（小さくカットしたもの）   500g 

Ｂ 
  砂糖   45g 

  バター   25g 

Ｃ 
  昆布酸４２１     2.5g (0.3%) 

  水     250g 

処方例 （アップルパイフィリング） 

ゲル化剤（増粘多糖類），ｐH調整剤 


