
ＪＵシート １×１５

ロールイン油脂

荷 姿 １５ｋｇ（１ｋｇ×１５）／段ボール
保存方法 要冷蔵（１０℃以下）で保存してください。

バターのようなジューシー感を付与する
ロールイン油脂です

●豊かな味わい
口の中で油脂が溶けることにより、口どけの良さやジューシー感が
得られ、豊かな味わいが広がります（製品中バター５％配合）。

●しっかりと焼き残るバター風味
耐熱性に優れた風味素材を使用し、バター風味がしっかりと
焼き残ります。
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◇日油の製菓・製パン・調理加工食用製品を
動画でご紹介しています◇
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＜ＪＵシートの油脂特性について＞

☆口の中で油脂が液状となるため、油溶性風味成分を感じやすく、
バター様のジューシー感を付与します。

☆室温では油脂が固体状態であるため、包材への油染みを
抑制します。

☆従来のロールイン油脂と同様にご使用いただけます。

焼成後の油脂状態を再現するため各油脂の溶解後の状態を比較


