
＜特長＞ ・油脂を５０％含有したゲル状の乳化油脂です。

・耐熱性に優れます。

・冷凍後、加熱解凍することで油脂を放出します。

＜用途＞ ハンバーグなど挽肉加工品 （詳細は裏面をご確認ください。）
パテに練り込んでご使用ください。
推奨添加量：５～１５％

＜性状＞ 白色ゲル状

＜原材料＞ 植物油脂、デキストリン、醸造酢、寒天／ソルビトール、乳化剤、
増粘多糖類、乳酸カルシウム

＜最終食品への表示例＞
油脂加工食品（植物油脂、デキストリン、その他）
／ソルビトール、乳化剤、増粘多糖類、乳酸カルシウム
（※貴社のラベル表示を保証するものではありません）

＜包装・荷姿＞ １０ｋｇ（５ｋｇピロー×２ 外装：段ボール）

＜保存方法＞ 要冷蔵（０～１０℃で保管してください）

＜賞味期限＞ １８０日

「クックリッチ
®
」は、畜肉製品のジューシー感を強化する
ゲル状乳化油脂です。

クックリッチ®

（応用例）（性状）

クックリッチは日油の登録商標です。

ＴＥＬ 03-5424-6765（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＵＲＬ http://www.nof.co.jp
ＴＥＬ 06-6454-6568（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 052-551-6163（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 092-741-3211（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 011-281-9871（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）

本 社 〒150-601２ 東京都渋谷区恵比寿4-20-3 

大阪支社 〒530-0003 大阪市北区堂島2-4-27
名古屋支店 〒450-0003 名古屋市中村区名駅南1-24-30 
福岡支店 〒810-0001 福岡市中央区天神4-2-20
札幌営業所 〒060-0052 札幌市中央区南2条東2-8-1

機能食品事業部

（恵比寿ｶﾞｰﾃﾞﾝﾌﾟﾚｲｽﾀﾜｰ）

（JRE堂島ﾀﾜｰ）
（名古屋三井ﾋﾞﾙ本館13F）
（天神幸ﾋﾞﾙ４F）
（大都ﾋﾞﾙ）



●応用例 ： ハンバーグ

＜作成方法＞
・ミキサボールに原材料を計量し混合する。

・空気を抜き、80ｇずつに成型。

・200℃の鉄板で両面を90秒ずつ焼成。

・230℃のオーブンで7分間焼成。

・急速冷凍

・レンジアップ（500W 2分）

＜ハンバーグ配合＞

焼
成
歩
留
（
％
）

＜ハンバーグの焼成歩留＞

歩留ＵＰ！

200℃オーブン
10分焼成

電子レンジ
加熱

冷凍したゲル

コントロール テスト

●特長１ ： 優れた耐熱性

●特長２ ： 冷凍解凍による油脂の放出

テスト品は焼成歩留が向上し、
ジューシー感がアップします

●ご使用方法

ミキサー攪拌2分

塊のままパテに練り込むか、または、予め細かくカットした後練り込んでご使用ください。

クックリッチ®

焼成歩留向上

ジューシー感向上

ゲルが壊れて
油脂を放出

攪拌により
細かく分散されます

食品製造時の加熱では
ほとんど溶けません

＜レンジアップ後のジューシー感＞


