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アロマイルド|ま、より安全に、より美味しい食生活の創造を目指します

■特 徴

3大うま琳成分であるイメシン護"グアキル鮫ヨグルタミン酸が25%以上餓
～
郭脳

含まれており、食品に自然で強いうま味と、権球の伸びを付与します。

ヌクレオチド成4JRであるウリジル酸やシテジル駿とバランスの良いアミノ酸網成や
ペプテ熊 輩品に自然寺 ろやかな膨らみと、横統味を付与します。

緊材の風味を甲1普立てるフレーバーエンハンサー機能がありますドまた、味への
マイナス撃養でfbる加五奥や昔味など黒味晏奥のマスキンダに露和,ています。
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●味のイメージ

先昧

●効果のイメージ
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■食晶中のうま味成分とアロマイルド
●1大うま喘武分であるインシン酸、グアニル鞍、グルタミン磯が46拷昔まれていますく粉六′滞姓)
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騒添加効果

マスキング

査1品

めんつゆ(ストレート)

だし入り味噌

焼刻のた4■

ドレッシング

カレー

ラーメンスープ

ハンパーグ

かまぼこ

和惣翼く点物類)

目製品分析例

十トギ`:軍 揮i(:・

水分/畳形分

全 蘇 索
食   塩
トグルタミシ確Nd

5'― IG含量

調幼末/蝦槌

005～ 008  003～ Oj1 2   ●

師～立7   ぃん、過   ●
0(1～ 0,3   0.2～ 05   ●
は1～38   02-OS    ●
02～ 05   0B～ 08   ●
はH中 D15  02～ OS   ●
01～ 0,5   02～08   ●
は1～ 0ャa   O_2,ゃ ,s   ●
ol～ 65   0.2～08   ●

分

抑策/  !夕 ,
18常

747略

838拭

658鴨

20′2%

森   そ   熱   韓
珍        韓

/r        鶴

移   彰

導

十1(ぞ 1(4〔争,        i:,,|  '!ヤ 冷,す

r,■″子れあ,ド   イ,ラ,:ぶ| ケ A
l卜 10並、4時間tヽこストセほ10お い時岡)

ケルダール法

モール法

アミ/繊分析
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● 原,ポギ毛

酵母iキス デキスⅢリン
● 哺材ⅢI名

醇お■キス を壌

● 置示,法
酵$iキス

● 麦示済法

酵駐‖キス 食遠

● 曙呑方法

直競日光書窮け、常潟で採軍してください,
● 侯存方法

高射時充を選け、瑞秘で保存‐ てセさい

● 積撃

iCi〔 1ヽ■ボウエ予レン盛/敏ボィル経
1■ Xや ヤデルミラヽ ネート錠/撃ポール箱

● 増姿

1は〔XⅢ ケデルミ慈詩範/段ポ…ル描
2rs′ 5,ァル輔 皆室 /段ボール鵜

※癒伝子組み換え繰作物 1ま使用していません

※アレルギーぶ対は僕周して 1ヽません

※動物由薫陳料 tat使 馬してぃません

※残留農案ポジティプⅢスト制度に通合しています

ミ米国にてCr RASく 一液に安全と訊められた食品素材 )の認荘者敏祭しています

ミイスラム救向けの食品湿格であるHALAけのレギュレーシ言ンを取得しています
ミユダヤ歓典けの食品規務であるKOsHE費 のレギュレーシ吾ンを殿栂じています
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