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InstagramHP

CALLEBAUT® をメインとするチョコレート製品、 ドイツ LEMKE 社製品、 各種ナッツ類、 製菓原材料全般及び一部機械 取扱

ココアバターのコク味や呈味を酵素の力で大幅に増強した食品素材

アプリケーション例

名　　称 酵素処理ココアバター

原材料名
油脂加工食品（植物油脂、ココアバター）
※食品への表示例：ココアバター加工品、植物油脂加工品

性　　状 油溶性固体

賞味期限 D+270日（冷蔵未開封）

保存方法 冷  蔵

荷　　姿 1kg ／ 5kg / 10kg

製  品  情  報

◎ チョコレート・チョコレート菓子・チョコレート風味のアイスクリームに
　 お使いいただくことで、コク味やココアバターの呈味を強化することがで
　 きます。

◎ 経時安定性や耐熱性に優れています
◎ 添加量目安 ： 0.5～2.0 ％
    ※少量の添加量で、製品中のココアバター割合の低減、または100%の置換ができるため、
　    大幅なコストダウンが可能です。

◎ 使用方法：湯煎溶解して添加、加熱殺菌前に添加

特 　　　  徴
◎ NATRA社の高品質な「 半脱臭タイプのココアバター 」を使用した、
　 前田商店限定取扱い商品です。

スペイン Natra社 ココアバター使用 

ココアバターブースター JM01

アイスクリームチョコレート チョコレートソースコーティングチョコレート

前田商店オリジナル


