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■記載内容は2013年3月現在のものです。

とろみ調整食品



水、お茶、イオン飲料

果汁飲料、野菜ジュース、牛乳
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とろみをつけても、おいしさそのまま
無味無臭のため、素材の味や香りを変えません。
お茶などの味や香りが繊細な飲み物とは、
特に相性が抜群！

溶けやすく、ダマにならない

時間が経っても、とろみ安定

とろみ調整後も、安定した粘度を維持します。
時間が経つにつれてとろみが固くなるなどの
心配がありません。

「使用量の目安」を参考にし、
かき混ぜながら少量ずつ
加えてください。加えたら
すぐに、30秒ほどすばやく
かき混ぜるのがコツです。飲み込みやすい、

安全なとろみ
「のどごし」がよく、
「べたつき」の少ない（=付着性が低い）
適切なとろみがつきます。
そのため、口腔内での残留も少なく
安心して食べていただけます。

とろみを強くつけた
同一の飲み物を用意
し、適量加えてかき混
ぜれば、とろみを強く
することができます。

同一の飲み物を適量
加えてかき混ぜると、
とろみを薄めることが
できます。

適量を一緒にミキサーにかけ
ると、なめらかに仕上がります。

温かいとどうしてもダマになりやすい…

そのため、冷たいジュースから温かいお茶、みそ汁まで
温度に関係なく、幅広くお使いいただけます。
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使用量の目安をポタージュ状、ヨーグルト状、ジャム状という性状で
わかりやすく表しました。

※とろみをつける物の種類や
　温度によって、とろみのつき方が
　若干異なりますので、使用量の
　目安を参考に加える量を調節
　してください。

特に温かい緑茶の場合、
お茶本来の香りや
ほのかな甘味も
感じることができます。

とろみ名人は、使いやすい！

温かいものにとろみをつける時、
ダマになった経験はありませんか？

調整したとろみが固くなってしまった
経験はありませんか？

とろみが弱い場合ミキサーに使用する場合

毎日食べるものだから、
おいしいものを選んでほしい。
とろみ名人は、

適切な飲み込みやすさを追求した、

とろみ調整食品です。

おいしく食べることは、

日々を元気に過ごすためには欠かせないこと。

素材の風味を引き立てるとろみ名人は、

食事本来の楽しみを優しくサポートします。                  

とろみが強い場合

溶解性が良いため、ダマを形成しません！

※ただし、長時間とろみを放置することは衛生上おすすめできませんので、
　調整後はなるべくお早めにお召し上がりください。

ご使用方法

図2 溶解性の評価

図3 緑茶にとろみ剤を添加した際の粘度の経時変化
　　(24時間後の粘度を100％として）

蒸留水100ｍＬにとろみ剤を3ｇ添加し、
添加してから数秒後に撹拌

とろみ名人は、飲み込みやすい！

とろみ名人だと、お茶がおいしい！
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粘度は4000～4500mPa・Sに調整
図1 「のどごし」「べたつき」に関する官能評価

②オレンジジュースにとろみを付与①緑茶にとろみを付与
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でも、とろみ名人なら！


