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こんなことが出来ます！

酢の風味が無く味付けがし易いため、おかずからスイーツまで
多彩な料理にお使い頂けます。
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【解決したポイント】
　充填液を真水にすることで、風味や食感が損な
われるのを改善出来ました。
　また、加熱殺菌することにより真水の充填液で
も従来のような酢水を用いたところてんと同程度
の保存期間を得られました。

【従来の問題点】
　従来のような充填液に酢水を用いたところてん
は、長期の保存が可能になる代わりに、ところてん
本来の海藻の風味やところてんの食感を損なって
しまうという一面がありました。

　今までにない一品です。ぜひ一度食べて
みてください！
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　従来のところてんは、保存性を高めるためpH調整の目的で容器内に酢水が充填されますが、酢水によっ
てところてん本来の風味が損なわれたり、食感が損なわれるといったデメリットがありました。これを改善す
るために、本製造方法では酢水ではなく真水を充填し、ところてん本来の風味、食感を残すことが可能となり
ました。また、充填包装工程の後に容器ごと加熱殺菌処理を行うことで、従来の酢水を用いたところてんと同
程度の保存期間を確保することが出来ました。
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