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トップNフィットガムPW
（対全量1％）

無添加

トップNフィットディープインR
（対調味液0.5％）

歩留まり向上剤／
トップNフィット
ディープインR

(対エビ 1%／0.3％)

歩留まり向上剤
（対エビ1%）

無添加

無添加

トップNフィットガムPW
（対全量1％）

無添加

調味液の浸透性向上／歩留まり向上01
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■5℃・24時間保管後

■5℃・24時間浸漬　

■離水率の比較（5℃・24時間保管後）

■10℃・3日間保管後

トップＮフィット
エマルジョンＯＷ
（対全量1％）

無添加

※O：植物油、W：蒸留水 〇：乳化　×：分離

●  ノンアレルゲン素材

油染み抑制
なめらかさ向上02 口当たりや風味を向上03
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■乳化力の比較
■ドレッシングの安定性比較（25℃・12時間保管後）■乳化力の比較

食品素材がもたらす優れた乳化力01
トップNフィット
エマルジョンOWO／W比※

高HLB 中HLB 低HLB

乳　化　剤

80 ／ 20

50 ／ 50

20 ／ 80

〇

×

×

〇

〇

×

×

〇

〇

〇

〇

〇

■乳化粒子の平均粒子径比較

トップＮフィット
エマルジョンＯＷ 無　添　加

4.5 µm 11.0 µm

トップＮフィットエマルジョンＯＷ
（対全量0.3％）

無添加

■油染み比較（90℃・10分間加熱後）

■植物性ミルクの官能評価
（10℃・24時間保管後）

■カスタードクリームの官能評価
（10℃・24時間保管後）

TASTY 油／水の分離を抑制し口当たりを改善トップNフィットエマルジョンOW
離
水
率（
%
）

トップNフィットガムPW
（対全量1％）

無添加

■離水率の比較（10℃・3日間保管後）　

30

離
水
率（
%
）

トップNフィットPW
（対全量1％）

無添加
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トップNフィットエマルジョン
（対全量0.5%）
無添加
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なめらかさ

やわらかさ 口溶け

トップNフィットエマルジョンOW
（対全量0.3%）
無添加

所定の製剤を添加した浸漬液を調製し、
原料エビ：浸漬液＝2：1で混合。
5℃・8時間浸漬後にボイルし、歩留まりを比較。

きゅうりのごま和えへの応用例 大根おろしへの応用例

煮玉子への応用例 ボイルエビへの応用例

● 米由来素材

カスタードクリームへの応用例 植物性ミルクへの応用例

水分が多い食品でも離水抑制01

TASTY 混ぜるだけで簡単に離水抑制トップNフィットガムPW

TASTY 調味液や改良剤が短時間で浸透トップNフィットディープインR


