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だれやすい生地に・・・ 

昆布酸601は天然の海藻から抽出した食物繊維“アルギン酸”を主体とする増粘安定剤製剤です。 

昆布酸601を対粉0.2%程度加えることで、冷凍パン生地の加水量を増やすことができます。 

また、焼成後は表面がなし肌にならず、形の良いソフトな食感のパンに仕上がります。 

なし肌の抑制に・・・ 

昆布酸なし 昆布酸あり 

昆布酸なし 昆布酸あり 

昆布酸601はパンの保形性を高めます。 
加水量の多い生地や、酵素製剤を使った 
ソフトでだれやすい生地でも、しっかり形を整えます。 

昆布酸601を加えた生地は発酵時間の影響を受けにくく 

なし肌の発生が抑えられます。 

柔らかい生地はだれやすく、 

形が扁平になってしまいます 

昆布酸601を加えると、 

生地が柔らかくてもしっかり 

保形され、腰高に焼き上がります 


