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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。

HPはこちらです！
https://kakashi-s.co.jp/

日持向上剤製剤

カタログ更新：2026年4月

食品の品質を向上させ、フードロス削減に貢献します。

カカシ食研株式会社

試験方法 冷凍インゲンを各製剤を配合した水溶液でブランチング処理し25℃/48時間後の色目を確認をする

JO-ON 25/48
フードロス 削減に貢献

常温帯でも日持担保できる
色々なお惣菜に使えます！

《経時退色比較写真》

【ポイント２ 経時退色を抑えます！】

【ポイント３ 商品の味に影響を与えません！】

25℃ 48時間後

【ポイント１ 日持をキープできます！】

試験方法 ①～③の惣菜を調味し25℃/48時間常温保存した検体を菌検査にかけて日持保持効果を確認する

※各製剤は全量2.5％添加使用です。
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保管に伴う一般生菌数の増殖制御評価（48ｈ/25℃）
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①ほうれん草のお浸し ②竹の子の煮物 ③付合せインゲン
■ 無添加 ■ 他社製剤Ｌ

■ 他社製剤Ｆ ■  JO-ON 25/48

※各製剤の使用量は全量2.5％量他社製剤Ｌ：酢酸Ｎａ、グリシン、酵素（卵由来）・・・ｐＨ5.6（1％水溶液）
他社製剤Ｆ：ｐＨ調整剤、グリシン・・・ｐＨ5.6（1％水溶液）
JO-ON 25/48：ｐＨ調整、調味料（アミノ酸等）・・・ｐＨ5.8（1％水溶液）

お惣菜での安全ラインの
10⁵未満に抑えられます！

他社製剤Ｌ
（ｐH5.6）

甘味＋えぐみあり 酸味＆えぐみなし

JO-ON 25/48 
（ｐH5.8）

酸味・酸臭を
感じにくいｐH設計！

官能評価の結果

保管前 ※処理後

① ② ③

④ ⑤

① ② ③

④ ⑤

① 他社製剤Ｌ

② 他社製剤Ｆ

③ 自社製剤Ｓ

④ 自社製剤Ｄ

⑤ JO-ON 25/48

処理後の緑色を安定させます 経時退色を抑制させ鮮度感をキープできます！
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