
使用方法
● かき混ぜながら加えてください。一度に多くの量を加えると溶け
     にくい場合があります。
● 飲み物、食べ物の種類、温度によってとろみのつき方が若干異な
     りますので、使用量を目安に添加する量を調整してください。
● とろみがついてきたところでかき混ぜると、まとまり ( 食塊 ) が
     速くでます。
● 酸味が強い果汁、牛乳、濃厚流動食等は、溶けにくいため、とろ
     みがつくのに時間がかかります。

栄養成分

3g×50 包 700g 2kg 4.8kg

トロミクリア
100g あたり

g g g g g g mg mg mg mg mgkcal g
エネルギー 水分 たんぱく質 脂質 糖質 食物繊維

炭水化物 灰分 ナトリウム カリウム カルシウム リン 鉄 食塩相当量

8.4263 64.3 23.5 2.8 5400   1.0～ 0   1.0～ 870 13 72 0.3 1.4
1包 3gあたり 0   0.03～0   0.03～0.37.9 0.041.9 0.7 0.1 16 26 0.4 2.2 0

原材料名　デキストリン(国内製造)/増粘多糖類、塩化カリウム、甘味料（スクラロース)
賞味期限　1.5 年

2003

規格
(3g×50 包 )×20 箱 / ケース
700g×12 袋 / ケース
2kg×4袋 / ケース

4538825530007
4538825530106
4538825530205

4.8kg×3 袋 / ケース 4538825530304

JAN コード

使用量の目安 (100ml に対し )

計量の目安　大さじ 1杯　4.0g　小さじ 1杯　1.3g

とろみ調整食品

すばやく溶け、スッキリした飲みごこち

● すばやく簡単に溶けます

● スッキリした飲みごこち

● とろみが速くつき、安定します

● 冷たいものから温かいものまで

● 味を変えないクリアタイプ

ダマになりにくく、すばやく溶けます。

飲み物や食品の風味や色調を損ないません。

付着せず、食塊性 ( まとまる性質 ) に優れています。

安定したとろみが得られるまでの待ち時間を減らし、
使いすぎることなく、適切なとろみに調整できます。

温度による影響を受けにくいので、冷たいものから
温かいものまで、すばやくとろみづけができます。

お茶、水、イオン飲料等 30秒～2分 1.3g 2.0g
牛乳・乳酸飲料/
味噌汁・スープ 5～7分 1.6g 2.0g

濃厚流動食 5～10分 2.0g 3.0g

とろみが
つき始める時間

ポタージュ
スープ状 ヨーグルト状


