
かすてらの品質改良 （昆布酸５０３）

食品用増粘安定剤

昆布酸503は天然の海藻から抽出した高分子多糖類「アルギン酸エステル」を主体とする増粘安定剤です。

品質の良いかすてらを作るにはかすてら専用粉が必要とされていますが、昆布酸503を使用することで

一般の小麦粉を使用しても均一に膨らみ、ふんわりとした食感のかすてらを焼くことができます。

かすてら全量に対し

昆布酸503を約 0.2% 加えるだけ
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＜ご使用方法＞
①昆布酸503は全量に対して約0.1～0.3％程度ご使用下さい。

使用量は効果や食感を見ながらご調整下さい。
②昆布酸503は粉末で、ダマになりやすい性質があります。

あらかじめ小麦粉とよく混ぜ合わせてご使用下さい。
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増粘剤（アルギン酸エステル）

食品への表示例
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