
食品添加物　タラガム

TARA GUM
タラガム

　　（１）製品の特徴： 本品は、高粘度タイプのタラガム（未精製品）です。

・冷水でも水溶液に分散して高い粘性を付与します。加温溶解でも高い粘性を示します。

・κ-カラギナン／キサンタンガムとの相乗効果はローカストビーンガムに比べて緩やかです。

・上記特徴から硬く脆いゲルを弾力のある滑らかなゲルに改質することができ、ゼリー用途に広く活用できます。

・用途例、 嚥下剤、流動ゼリーなど ；ゾル化能

ゼリー・プリンなど ；離水防止、食感改善

アイスクリームなど ；分散安定性

ソース・シロップなど ；粘性付与

　　（２）一般規格； ・粘度（1.0%、25℃） 4500mPa・s以上 ＊詳細は規格書参照ください。

　　（３）製品の物性データ、一例

＜粘性＞ ＊加温溶解 ＜カラギナンとの相乗効果＞
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