
＜特長＞ ・精製牛脂を製品中４５％含有したＯ／Ｗ乳化油脂です。

・ピックル液に添加して注入することにより、肉に油脂を補填できます。

・塩などが配合されたピックル液中においても安定な乳化を維持します。

・低温下でも液状のため、コールドインジェクションに適しています。

＜低温（10℃）での流動性比較＞

＜用途＞ 畜肉食品ピックル液用乳化油脂

＜性状＞ 液状乳化油脂

＜原材料＞ 動物油脂、乳たん白／カゼインＮａ、乳化剤、酸化防止剤（Ｖ．Ｅ）

＜最終食品への表示例＞
油脂加工食品（動物油脂、乳たん白）／カゼインＮａ、乳化剤、
酸化防止剤（Ｖ．Ｅ）
（※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（ＢＩＢ 外装：段ボール）

＜保存方法＞ 要冷蔵（３～１０℃で保管してください）

＜賞味期限＞ 300日

ＰＢ－１００
｢ＰＢ－１００｣は、精製牛脂を使用したＯ／Ｗ乳化油脂です。

固体油脂（融点35℃） ＰＢ－１００

固体油脂は低温では固化し
て流動性が失われます。

Ｏ／Ｗ乳化油脂は低温でも
液状です。

左：

右：

ＴＥＬ 03-5424-6765（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＵＲＬ https://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）
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