
使用例：オクラの和え物 D+2 4℃下保存（2000lux）

蛍光灯などの光による
変色を防ぎ、鮮やかな

緑色を保持します。

使用例：小松菜の胡麻和え D+2 4℃下保存 (2000lux)

使用方法

緑色野菜用光変色抑制製剤

野菜・果物の調味、品質保持のお悩み等、お気軽にお問合せください。

本社(兵庫県) TEL：079-565-0191

東京営業所 TEL：03-3942-0191

ライトメール未使用

ライトメール使用ライトメール未使用

ライトメール使用

材料 茹でた小松菜 100ｇ
茹でた人参 少量
胡麻/砂糖 各10ｇ

ライトメール 3ｇ

材料 茹でたオクラ 100ｇ

だし醤油 3ｇ

ライトメール 3ｇ

カタログ更新2017年4月

ブランチングした緑色野菜重量の1％～3％を固まらないように徐々にふりかけ、
全体が均一になるように混和してください。

緑色野菜を主体とする惣菜重量の1％～3％を固まらないように徐々にふりかけ、
全体が均一になるよう混和してください。

手順
①ブランチングした小松菜をカットする。

(または加熱済の冷凍原料を使用)

②小松菜重量の3％のライトメールを

固まらないようにふりかけ、均一に
なるように和える。

③胡麻と砂糖を和えて調味する。

④カップに盛り付けた後、
冷蔵4℃、蛍光灯約2000lux照明下で
2日間冷蔵保管。

手順
①ブランチングしたオクラをカットする。

(または加熱済の冷凍原料を使用)

②だし醤油が均一になるように和える。

③オクラ重量の3％のライトメールを
固まらないようにふりかけ、
均一になるように和える。

④カップに盛り付けた後、
冷蔵4℃、蛍光灯約2000lux照明下で
2日間冷蔵保管。


