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■味覚センサーによる分析
（一般財団法人日本食品分析センター調べ）

SAFE

トップNフィットプラスシリーズ
食品素材で日持ちとおいしさを両立

【試験条件】
・各醸造酢を7倍希釈して分析
・TS-5000Z使用（㈱インテリジェントセンサーテクノロジー製）

各素材を対全量0.6％添加して作製後に官能評価（20名）を実施。
その後、枯草菌（B. subtilis）を接種。25℃で保存し、菌数検査を実施。

※培地pH5.0に調整

■各菌種に対する最小発育阻止濃度（％）

菌　種

惣菜全般

トップNフィット
プラスWS

トップNフィット
プラスBH

トップNフィット
プラスCY

米　飯 カット野菜

卵加工品 水産加工品 畜肉加工品

麺（酸性麺） 製菓・製パン 甘味フィリング
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B. subtilis（枯草菌）
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S. aureus（黄色ブドウ球菌）

W. anomalus（酵母）
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トップNフィット
プラスTMG

トップNフィット
プラスSS

トップNフィット
プラスNK

トップNフィット
プラスSN

トップNフィット
プラスMB

トップNフィット
プラスSWF

SAFE 惣菜全般用 トップNフィットプラスWS
● 独自発酵技術とデリブレンド製法により
　酸味・酸臭を大幅に低減
● 惣菜類全般に幅広く使用可能

■菌数推移 ■官能評価

独自の発酵技術で食酢の可能性を最大限発揮

用途に合わせたトップNフィットプラスシリーズを開発

■製造工程

原料
（アルコール）
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人参の煮物への応用例


