
AVF-Sの特徴

使用方法

AVF-Sの仕様

食品への表示例 ： デキストリン、食塩、水飴／ｐＨ調整剤、環状オリゴ糖、

酸化防止剤(チオクト酸)又は酸化防止剤(α－リポ酸)

※関連法規を遵守した表記をお願いします。

荷姿 ： １kg×１０ (内装：アルミ袋 外装：ダンボール)

農産加工品品質改良剤製剤食品添加物

鍋林株式会社ヘルスフーヅ事業部

〒380-0918 長野市アークス１番１４号 ＴＥＬ：026(224)5746 ＦＡＸ：026(224)5748

形状 ： 白色～淡黄色粉末 品質保証期間：製造日から１年間



◆使用例 １：アボカドカット品への使用例
アボカドをスライスカットし、５％AVF-S溶液に溶液 ：アボカド=１：１の比率で10分間浸漬
させ、液切りを行った後、冷蔵（１０℃）保管し、目視にて経時的な変色を観察した。

※pHは1％溶液を測定

◆使用例 ２：アボカドピューレ品への使用例

試験区 pH 溶解性 風味

① 対照 6.30 － アボカド特有の風味

② ５％当社従来品 4.80 良好 アボカドの風味に近い

③ ５％AVF-S 4.42 良好 酸味は感じられずアボカドの風味に近い

〈試験区〉

〈結果〉

処理後 D+1 D+2 D+3

①

②

③

対照 １％AVF-S +
１％アスコルビン酸Na １％アスコルビン酸Na

０Ｈ

２４Ｈ

アボカドのペーストを作成し、全体量の１％AVF-Sと１％アスコルビン酸Naをよく練り込み、
冷蔵（１０℃）保管し目視にて経時的な変化を観察した。



◆使用例 ３：ごぼうへの使用例

対照 ２％AVF-S

０Ｈ

７２Ｈ

ささがきごぼうを作成し、３０分間流水さらしした後、２％AVF-Sに２時間浸漬させ、液切り
を行った。その後、冷蔵（１０℃）保管し目視にて経時的な変化を観察した。

◆使用例 ４：じゃがいもへの使用例

対照 ２％AVF-S

２Ｈ

９６Ｈ

じゃがいものダイスカットを作成し、２％AVF-Sに２時間浸漬させ、液切りを行った。その
後、冷蔵（１０℃）保管し目視にて経時的な変化を観察した。


