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ショ ー トな糸曳き・高い粘性・乳化安定性が特長！

トップル ー キ ー ガムRISE

トップル ー キ ーガムRISE

で制

海苔の佃煮

で9が少なく高粘度のキサンタンガム

［水溶液の粘度比較
（試料濃度： 0 .5% ／蒸留水） ］ 

6 

5

4

3

2

 

u。
5
N
[
E
d」

9
(
S
•
e

d
)
 
W
'i':lf

ー

゜

約3倍

トップルー キ ー ガム
RISE 
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キサンタンガム

竺糖類との特異的な反応

〔ロ ー カストビ ー ンガムとの反応性比較〕

※レモンゼリ ― :pH4.5

z 6 

磁 5

4 

RISE／ロ ーカストRISE／ロ ーカストRISE／ロ ーカスト キサンタンガム／
(0.25%/0.2.5%) (03%/0.2%) (035%/0.15%) ロ ーカスト

(0.25% I 0.25%) 
機器：テクスチャ ーアナライザー 治具：cp 15mm円柱プランジャ ー

条件：圧縮試験 速度： 10mm/min

レモンゼリーの強度比較
（分銅重呈：500g)

． 

キサンタンガム／
口ーカストビーンガム

困全量0.25%/
0.25%) 

／

｀

フルー ツソ ー スの糸曳き比較

パイフィリングの流出の比較

． 

で性

離水した調味料の
ご飯への染みこみを抑制

解凍しただし巻き卵の断面

離水を抑制しン／

食感改善
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冷凍ジャム
冷凍したジャムをろ紙に乗せ
25℃で24 時間解凍
（赤線：離水した水分の範囲）

加工

三

で？化安定性

レトルトカレーの油の分離
（加熱後にハイパ ー スペクトルカメラで撮影（赤色：油））

無添加

l 焼成による
フィリンクの流出を抑制
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ドレッシングの分離安定性比較
（保管条件：25℃,1 か月）
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