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■ ＬＣ-アップの応用

パサつきがちなパンを、ふんわり食べ
やすくします。

イースト菓子

耳まで柔らかい、食パンになります。

食パン

食事パンや菓子パンもふっくら仕上が
ります。

食事パン／菓子パン

■ ＬＣ-アップのメカニズム

O/W構造による分散性アップ
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LC-アップ O/Wクリームだから、生地に素早く分散。

■ ＬＣ-アップはパンをふんわり、ソフトに焼き上げます

コッペパンでの比容積比較
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アナライザー）による固さの分析
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※液状なので、どんなパンにも合わせられるのがポイントです。
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荷姿：5kg バッグインボックス　　保管流通温度：3～ 7℃　　※基本使用量：対粉 3～ 10%
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通常の改良剤はパン生地への広がり
が遅く、効率よく作用しません。
LC-アップはO/Wクリームなので、
水系であるパン生地への広がりが早
く、有効成分がデンプンやグルテン
に素早く浸透します。
その結果、効率よく生地を改良する
ことができます。

通常の改良剤を使用したパン生地 LC-アップを使用したパン生地

デンプン

グルテン

改良剤


