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スーパーユニトール【乳化油脂】

菓子類の食感、⼝溶け、保湿性を高める乳化油脂。

しっとり感付与、冷凍耐性向上、⽼化抑制などに活⽤できます。

プロフェクトＨＣ【酵素製剤】

菓独⾃技術の「油脂改質たん⽩」を主体に、ホスホリパーゼ（リン脂質水分解酵素）を配合。

⽣地安定性、⽼化抑制、経時変化抑制、食感改良に役立ちます。

プロフェクトＧＸα【製菓⽤品質改良剤製剤】

菓独⾃技術の「油脂改質たん⽩」を主体に、増粘多糖類を配合した改良材です

高保水性、保形性により、しっとり感や形の安定、パサつき防⽌に役立ちます。

エパートン【乳化剤製剤】

ステアロイル乳酸ナトリウムの効果を効率よく引き出した乳化剤製剤。

⼝溶け・しっとり感・ソフトな崩壊性を高め、割れ、破損を抑えます。

トップＢＰアルフリー【膨張剤】

持攻性から持続性のベーキングパウダー。ミョウバン・リン酸塩不使⽤で⾵味の影響が

少なく、高級焼菓子にも使いやすい製剤です。

トップふくらし粉７５０【膨張剤 】

持続性から遅効性のベーキングパウダー。穏やかな反応で、焼き物、蒸し物など幅広い製品に

使いやすく、表⾯や内相を美しく整えます。
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