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昆布酸418とグラニュー糖を

あらかじめよく混合し、

水を撹拌しながら投入して、

溶解します。

昆布酸418は、天然の海藻から抽出したアルギン酸を主体とする増粘安定剤製剤です。

食品への表示

ゲル化剤（増粘多糖類），pH調整剤

昆布酸418は、天然の海藻から抽出した高分子多糖類「アルギン酸」を

主体とする、増粘安定剤製剤です。

昆布酸４１８を溶かした溶液に牛乳を加えると、主成分のアルギン酸が

牛乳中のカルシウムによってゲル化します。昆布酸418は、加熱や冷却を

せずに、簡単にミルクプリンを作ることができます。

処方例：ミルクプリン

・ 昆布酸４１８
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★

１．を牛乳に加え均一になるまで

混合します。

容器へ流し込み、冷蔵庫で

約1時間静置します。

あらかじめ昆布酸418とグラニュー糖を粉末同士で

よく混合させてください。昆布酸418だけを水に

投入すると、ママコになってしまい、うまく固まりません。

★ここがポイント

※お好みでバニラエッセンス等を

加えてください。

食品用増粘安定剤製剤

食品への表示例


