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冷凍味飯

トップビストロフローズンR
（対生米0.3％）

無添加

トップビストロフローズンVA
（1%水溶液で浸漬処理）

未処理

冷凍保管：冷凍サイクル試験機で14日間保管（-5℃ ⇔ -20℃／ 5サイクル／ day）
機　　器：テクスチャーアナライザー（自然解凍後に測定）
条　　件：圧縮試験　治具：φ10mm円筒状　速度：100mm／min
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トップビストロフローズンR
（対生米0.3％）

無添加

■自然解凍米飯の物性測定■冷凍保管後の外観比較

トップビストロフローズンVA
（1%水溶液で浸漬処理）

未処理

■冷解凍した山芋の外観比較

■冷解凍した山芋の顕微鏡観察(大阪産業技術研究所にて観察)

■冷解凍した大根の外観比較

TASTY

トップビストロフローズンシリーズ
冷凍食品向け品質改良剤

TASTY 米飯用 トップビストロフローズンR

TASTY パン用 トップビストロフローズンFB1

TASTY 麺皮用 トップビストロフローズンN-WL

トップビストロフローズンFB1
（対粉0.5％）

無添加

■冷凍保管後の外観比較

冷凍パスタ

冷凍そば

冷凍ぎょうざ

トップビストロフローズンFB1
（対粉0.5％）

無添加

トップビストロフローズンN-WL
（対粉3％）

無添加

トップビストロフローズンN-WL
（対粉3％）

無添加

トップビストロフローズンN-WL
（対粉3％）

無添加

細胞壁の構造を維持 細胞壁が破壊され損傷

冷凍パン生地の
保形性向上01

冷凍保管中の
白蝋化を改善01 解凍した米飯の

ボソつきを抑制02

冷凍保管中の麺や皮の白化を抑制01

パン生地の
二次発酵後冷凍が可能02
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解凍後も硬く
なりにくい

オクラ、インゲン、
大根、ジャガイモ、
山芋、筍などの
根菜類に最適

解凍後も適度な
粘りを維持

白蝋化

細胞壁

冷凍寿司
白蝋化

冷凍サイクル試験機で14日間冷凍保管（-5℃ ⇔ -20℃／ 5サイクル／ day）

■クロワッサンの外観比較

二次発酵後冷凍から自然解凍した外観

焼成後の外観

● 主原料（小麦粉など）への練りこみタイプ

製剤配合工程
（二次発酵後冷凍）

従来工程
（成型後冷凍）

販
売
前
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一次発酵

成型／包餡

二次発酵 冷　凍

冷　凍 自然解凍

自然解凍 二次発酵

焼　成

解凍後の作業時間

約20分 約80分

販
売
当
日

解凍後の作業時間を約60分短縮
▶少ない設備での店舗運営をサポート

冷凍サイクル試験機で14日間冷凍保管（-5℃ ⇔ -20℃／ 5サイクル／ day）

TASTY 野菜用  トップビストロフローズンVA


