
米粉パンの形状改善
 各種パンのボリュームアップや復元性付与に定評のある昆布酸５０１（アルギン酸エステル）は、米粉パンの形 

状改善にもめざましい効果を発揮します。吸水しやすい米粉でつくるパンは、小麦粉でつくるパンに比べて膨らみ 

にくく、つぶれやすい性質を持っています。昆布酸５０１は米粉パンの生地をふっくらと膨らませ、全体をボリューム 

アップさせるとともに、つぶれにくく形の良いパンに仕上げます。 

食品用増粘安定剤 

昆布酸５０１を使うと 

米粉パンが 
 つぶれません！ 

均一な内相 

ケービング改善 

軽い口溶け 

昆布酸501の使用により、米粉パン 

全体がふっくらとボリュームアップし、 

形状が改善します 

昆布酸501の使用により 

米粉パン独特の著しい 

ケービングが抑えられ、 

口溶けが良く軽い食感の 

パンに仕上がります。 

2011.05 

昆布酸５０１あり 昆布酸５０１なし 

昆布酸５０１あり 昆布酸５０１なし 

コストダウンのご提案！ 

＜米粉パン＞ 
 

◇米粉    80％ 

◇グルテン 20％ 
 

 

◇昆布酸501 

   （アルギン酸エステル）  

              対粉0.2％ 

 


