
昆布酸は、豊かな海の恵み“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。アルギン酸の機能が

様々な場面に活用されるよう、工夫を凝らして処方いたしまし

た。アルギン酸の安全性は世界中の国々で高く評価されており、

我が国でも長年にわたって食品に利用されている素材です。

昆布酸６０１は、アルギン酸本来の特徴である なめらかな

流動性を、曳糸性の少ないチクソトロピックな流動性に変えた

ユニークな増粘安定剤です。

• 冷水・温水に溶け、水溶液はチクソ性を示します。

• 食品に加えると、曳糸性の低いなめらかな食感を与えます。

• 濃度２～３％の水溶液は、感触の良いジェル状になります。

• 水溶液にCaを与えると、熱不可逆性のゲルを形成します。

• アレルギー特定原材料、遺伝子組み替え作物、未指定添加

物を一切使用しておりませんので、様々な食品に安心して

ご利用いただくことができます。

• ソース，たれ，ケチャップ類の増粘安定

• ジャム、ベーカリーフィリング等の増粘と

耐熱性付与

• ホイップクリームの保形性向上

• ジェル基剤

増粘多糖類， pH調整剤
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昆布酸６０１

食品用増粘安定剤製剤

３％水溶液の比較

昆布酸６０１一般的なアルギン酸ナトリウム

昆布酸601の特長

昆布酸601の応用例

食品への表示例

20kg／クラフト袋

包装形態

配合処方、粉体物性（形状、粒径）、梱包形態など、ご要望に
合わせて幅広く対応いたします。詳細はお問い合わせ下さい。

～高粘度のジェル状水溶液～


