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食品添加物

乳化剤製剤 製品一覧



乳化剤製剤 製品一覧

分野 製品名 用途 機能 特長 外観 荷姿 消防法危険物
缶　 入 　１８ｋｇ詰
ドラム入　２００ｋｇ詰

食品用洗浄剤 活性成分が食品添加物 液体 第４類第２石油類（水溶性）サニーセーフ Ａ洗浄

サニーセーフ®

特長 外観 荷姿 消防法危険物分野 製品名 用途 機能

冷水易分散タイプ
乳化剤複合タイプ
薄力粉向き

冷水易分散タイプ
高ＨＬＢ ＳＥ製剤

冷水易分散タイプ
中～高ＨＬＢ ＳＥ製剤

冷水易分散タイプ
乳化剤複合タイプ
強力粉向き

加工食品
粉体

粉体

粉体

粉体

紙箱入　１５ｋｇ詰

紙箱入　１５ｋｇ詰

紙箱入　１５ｋｇ詰

紙箱入　１５ｋｇ詰

－

－

－

－

ＤＫフォーマー Ｂ-１１０

ＤＫフォーマー Ｂ-１２０

ＤＫフォーマー ＦＤ-１０

ＤＫフォーマー ＦＤ-３０Ｖ

起泡
でんぷんとの相互作用

でんぷんとの相互作用

粉末起泡剤
フライバッター用改質剤

粉末起泡剤
ビスケット用改良剤

フライバッター用改質剤
冷凍米飯用付着抑制剤
麺用付着抑制剤

DKフォーマー

モノエース®

分野 製品名 用途 機能 特長 外観 荷姿 消防法危険物
標準タイプ
高起泡タイプ
ＰＧ未配合

－
－
－

モノエース ＳＰ-Ｇ
モノエース ＳＰ-ＧＨ
モノエース ＳＰ-ＧＡ

ケーキ
水産練製品 ペースト

ペースト

ペースト
缶　入　１８ｋｇ詰
缶　入　１８ｋｇ詰

缶　入　１８ｋｇ詰

DKクリーマー、DKエステル® E

分野 製品名 用途 機能 特長 外観 荷姿 消防法危険物
低脂肪コーヒーホワイトナー用乳化剤

キャンディー用乳化剤

固体 缶　入　１５ｋｇ詰

－

－

－

－

－

－

－
－

－

ＤＫクリーマー Ｅ-２０Ｖ

ＤＫクリーマー Ｅ-８０

ＤＫクリーマー Ｅ-１００製菓

加工油脂

フレーク

フレーク

フレーク
ペースト
ペースト

紙箱入　１５ｋｇ詰

紙箱入　１０ｋｇ詰

牛乳高含量コーヒー乳飲料用乳化安定剤
ミルクティー用乳化安定剤 粉体ＤＫエステル Ｅ-１１００

粉体ココア飲料用乳化安定剤ＤＫクリーマー Ｅ-１１０

フレーク

紙箱入　１５ｋｇ詰

紙箱入　１５ｋｇ詰

紙箱入　１５ｋｇ詰

ＤＫクリーマー Ｅ-９０ 乳飲料用乳化剤
豆乳飲料用乳化剤

油脂添加タイプ

水添加タイプ

水添加タイプ

水添加タイプ

水添加タイプ

水ｏｒ油脂添加タイプ

Ｈ-５７６４
ＤＫクリーマー Ｅ-５０Ｓ
Ｐ-１０２０Ｖ 水添加タイプ 紙箱入　１０ｋｇ詰

キャンディー用乳化剤
カスタードクリーム用乳化剤
キャンディー用乳化剤

でんぷんとの相互作用
グルテン形成促進

パン類用改良剤、スナックの食感改良
冷凍米飯用付着抑制剤

除菌洗浄

起泡
起泡

起泡
製菓用起泡剤、水産練製品用起泡剤
製菓用起泡剤、水産練製品用起泡剤

製菓用起泡剤、水産練製品用起泡剤

起泡
でんぷんとの相互作用

Ｏ/Ｗ乳化安定化
オイルリング分散性向上

Ｏ/Ｗ乳化安定化
固体成分分散性向上

Ｏ/Ｗ乳化安定化
オイルリング分散性向上

Ｏ/Ｗ乳化安定化

油脂浸み出し抑制、歯付き抑制

油脂浸み出し抑制、歯付き抑制

油脂浸み出し抑制、歯付き抑制

缶　入　１６ｋｇ詰
缶　入　１６ｋｇ詰

高乳化能タイプ
油脂易溶解タイプ

マーガリン・ファットスプレッド用乳化剤
マーガリン・ファットスプレッド用乳化剤

Ｗ/Ｏ乳化安定化
Ｗ/Ｏ乳化安定化

飲料

乳製品

1. 本製品を試験室、または製造現場でご使用になる場合は、使用前に必ず当社発行のＭＳＤＳ（製品安全データシート）を熟読のうえ、
記載された注意事項などを厳守してください。

2. 密閉して屋内涼暗所に保管してください。
3. ＤＫフォーマーは、吸湿性が高く、ケーキングしやすいので、高温、高湿にご注意ください。
製品状態が変わっても本質的な性能は変わりませんが、溶解性が低下する可能性があります。

取り扱いおよび保管上の注意

1. この資料に記載してあるデータは、当社の実験的試験資料に基づくものですが、実際の現場使用結果を保証するものではありません。
現場での使用に当たっては、事前に使用条件、使用方法およびこれらの条件下での効果を必ずご確認ください。

2. 記載内容は、新しい知見などにより改正されることがあります。

お願い



乳化剤は複数併用することで乳化安定化の相乗効果が得られる特長があります。
ＤＫクリーマー、ＤＫエステル Ｅは、当社独自の経験を生かした配合で、乳化安定性を向上させた乳化剤製剤、　乳化安定剤製剤です。 飲料、乳飲料、乳製品、キャンディー、加工油脂などの乳化分散にご利用いただけます。

、

▼マーガリンのクリーミング性評価

E-50S H-5764 PGPR レシチン

3.6

3.5

3.4

3.3

3.2

3.1

3

DKクリーマー E-50S
透明溶解

部分溶解

○

○

○

H-5764
透明溶解

透明溶解

○～△

△

×

PGPR
透明溶解

透明溶解

○～△

×～△

×

レシチン
透明溶解

透明溶解

×

×

×

油脂への溶解性
 

W/O乳化力

マーガリンのクリーミング性

油脂結晶微細化

油脂結晶微細化写真

オイルリング分散性（分散までの手撹拌回数）　◎：10回　○：20回　△：30回　×：30回以上

1
0.1%

－

－

－

×

×

△

2
0.2%

－

－

－

△

×

△

3
0.1%

0.1%

－

－

△

×

○

4
0.1%

－

0.1%

－

◎

△

○

5
0.2%

－

－

0.1%

△

△

×～△

6
0.1%

－

0.1%

0.1%

◎

◎

○

Run No.
パルミチン酸SE（HLB＝16）

ステアリン酸SE（HLB＝5）

DKエステル E-1100

ιカラギーナン

10℃

20℃

55℃

乳化剤
安定剤

オイルリング
分散性

▼乳化剤の組み合せと各種温度での安定性評価

牛乳

コーヒー抽出液（Bx=2）

グラニュー糖

乳化剤

ιカラギーナン

重曹（pH＝7へ調整）

水

Bx：可能性固形分濃度

配合（%）
30

20

6

適量

適量

適量

44

材　料

▼評価処方▼タービスキャンによるクリーミング速度の評価（25℃、2ヵ月後の保存サンプル評価）

コーヒー乳飲料の乳化安定性 DKエステル E-1100マーガリンの高機能化 DKクリーマー E-50S

ＤＫクリーマー Ｅ-５０Ｓは、優れたＷ/Ｏ乳化力を発揮するだけでなく、
油脂結晶の微細化が可能となります。
また、クリーミング性などマーガリンの加工性を改善します。

ショ糖脂肪酸エステル（以下ＳＥと略記）単独で乳化を安定化することが難しい場合、ＤＫエステルＥ-１１００を併用
することでクリーミング速度を著しく低下させ、クリーミングの分散性を大きく改善することができます。
カラギーナンなどの安定剤を併用することでさらに効果を高めます。ク

リ
ー
ミ
ン
グ
価

（ml/g）

PGPR：ポリグリセリン縮合リシノレート評価基準　○：良好　△：やや不良　×：不良

P-1020V

DKクリーマー E-80

DKクリーマー E100

20℃
×

×

×

60℃
○

○

×

80℃
○

○

○

水への溶解性（1%）
20℃
×

×

×

60℃
×

×

◎

80℃
×

×

◎

大豆油への溶解性（3%）
▼キャンディー用乳化剤の溶解性評価

使用法

乳化安定性

歯付き

レシチン
油脂へ添加

△

△

DKクリーマー E-100
油脂へ添加

○

○

DKクリーマー E-80
水へ添加

◎

◎

▼キャンディー用乳化剤の性能評価

評価基準　◎：極めて良好　○：良好　△：やや不良　×：不良

評価基準　◎：透明溶解　○：乳化分散　×：溶解せず

80℃

20℃

DKクリーマー E-80、E-100

ＤＫクリーマー Ｅ-８０、Ｅ-１００は油脂の乳化を容易にし、キャンディーからの油脂の浸み出しを抑制します。
また、キャンディーの歯付きを抑制します。
水に分散するタイプ（ＤＫクリーマー Ｅ-８０、Ｐ-１０２０Ｖ）、油脂に溶解するタイプ（ＤＫクリーマー Ｅ-１００）を取り揃えています。

キャンディーの歯付き抑制

上白糖

水あめ

無糖練乳

薄力粉

水

油脂

乳化剤

80℃混合、123℃煮詰め、冷却成型

配合（部）材　料
100

100

30

12

30

50

1.6

▼キャンディー処方

後
方
散
乱
光
の
変
化
率 

（％）

経時（時間）

7

6

5

4

3

2

1

0
0 5 10 15 20

Run No,2（P）

Run No,5（P+cara）

Run No,4（P+E）

Run No,6（P+E+cara）

P：パルミチン酸SE

E：DKエステル E-1100

cara：ιカラギーナン



※ 冷凍生地にピザソースをかけて、200℃で10分間焼成したときの状態

比容積
4.25ml/g

ピザクラスト状態※

歯切れが悪い

やわらかい
サクサク感があり、歯切れが良好

口どけ良好
4.55ml/g

無添加

FD-30V=0.5%
（対粉）

小麦粉

上白糖

ショートニング

脱脂粉乳

塩

水

乳化剤

▼ビスケット処方

配合（部）
94

42

32

1.2

1

14

適量

材　料

ＤＫフォーマー Ｂ-１２０は、粉原料との混合において、SE単独の場合より、粉っぽさが低減され
サクサク感が増します。

ビスケットの食感改良

小麦粉

上白糖

乳化剤

1％ビタミンC 水溶液

食塩

酵母

ショートニング

水

▼食パン処方
配合（部）
2300

115

適量

23

46

92

115

1357

材　料

▼食パン内相の硬さ経日変化
薄力粉

コーンスターチ

水

乳化剤

配合（部）
90

10

200

1～2

材　料
▼フライバッター処方

フライバッター比重変化と食感改良

ＤＫフォーマー Ｂ-１１０を使用することで、フライバッターの比重変化が少なく、サクサクとした食感を得ることができます。

添加量（部）
－

7

14

ホイップ後のバッター比重（g/ml）
0.88

0.89

0.83

ケーキ比容積（ml/g）
2.15

2.35

2.44

内相
×

○

○

ふんわり感
2

3

5

口どけ性
2

3

5

無添加

B-110

B-110

上白糖

薄力粉

全卵

バター

ベーキングパウダー

乳化剤

配合（部）
70

100

100

120

1

14

材　料
▼パウンドケーキ処方

ＤＫフォーマー Ｂ-１１０は、数種の乳化剤を配合した、起泡力および保存安定性に優れた粉末起泡剤です。
本品は粉末状であるため、スポンジケーキやパウンドケーキ、ホットケーキなど、各種ミックス粉にご使用いただけます。
ケーキの比容積増加、内相組織の改善、食感改良に効果があります。

パウンドケーキ食感および内相改良

B-110=対粉14部B-110=対粉7部無添加

評価基準　ふんわり感： 5点/とてもふんわりしている　1点/全くふんわりしていない　　口どけ性： 5点/自然に溶けていく　1点/噛んでいくうちに団子状になるSE（粉混合）

B-120（粉混合）

ケーキバッター比重（g/ml）
0.71

0.45

ケーキ比容積（ml/g）
2.8

4.4

上白糖

薄力粉

全卵

水

乳化剤

配合（部）
95

100

100

40

適量

材　料
▼ケーキ処方

SE（粉混合） B-120（粉混合）

ＤＫフォーマー Ｂ-１２０を使用することで、ケーキバッター比重が低下し、ケーキ比容積が向上します。
Ｂ-１２０は水への分散性が高められたことにより、少量の水を使用した生地調製中においても効果が向上す
ると考えられます。ＳＥ本来の効果を発揮させるためには、あらかじめＳＥの水溶液を調製して使用することが
必要ですが、Ｂ-１２０は、粉原料と混合しても、ＳＥ本来の効果を発揮していることが判ります。

冷水分散性
密な構造で冷水には分散しにくい 緩い構造で冷水に分散し易い

SE分子
あるいはその集合体

食品素材の
網目構造にSEが点在

イメージ図

SE

（SE成分として1％添加）

B-120

ＤＫフォーマー ＦＤ-３０Ｖを用いると、ピザクラストのローフ
ボリュームを増大させ、柔らかく、かつ食感の良いピザクラ
ストを作り出すことができます。

ピザクラスト食感改良

測定装置
レオメーター　（破断強度解析）
測定速度
1mm/sec、使用器具：直径3cm円柱

800

700

600

500

400

300

200

0
1日後 2日後

無添加

B-110

B-110

添加量
（部）

0

1

2

冷凍前
比　重

0.7

0.7

0.7

直後
食　感

ザクザク

さくさく

さくさく

1時間後

少しさくさく

さくさく

さくさく

2時間後

バリバリ

少しさくさく

少しさくさく

解凍後
0.94

0.79

0.75

△

○

○

△

○

○

×

△

△

歪み率
＝40%

硬
さ

（gf）

▼フライバッター粘度の経時変化（１０℃）

経時（時間）

70

60

50

40

30

20

0 0.5 1 1.5 2 2.5

DKフォーマー B-120 DKフォーマー B-110

DKフォーマー B-110

DKフォーマー FD-30V

でんぷんの老化抑制能 DKフォーマー B-120

DKフォーマー B-120

ＤＫフォーマーは、当社の独自技術により開発した食品用乳化剤と食品素材を組み合わせた食品用乳化剤製剤です。
ＤＫフォーマーは、粉末状であるため、小麦粉などの粉体原料と直接混合して使用いただけます。

ケーキ性能 DKフォーマー B-120

ＤＫフォーマーは、冷水に分散し
やすいよう加工した使いやすさと
機能性を高めた乳化剤製剤です。
従来の乳化剤のように特別な加熱
溶解工程を必要としません。

ＤＫフォーマー Ｂ-１２０は、粉原料と混合しても、あらかじめ調製したＳＥの水溶液と同等のでんぷん老化抑制能を発揮します。

サクサク感

口どけ性

その他の食感

無添加
△

△

もたつく

DKエステル F-160（粉混合）
○

○

粉っぽい

B-120（粉混合）
◎

◎

粉っぽくない
評価基準　◎：極めて良好　○：良好　△：やや不良

（SE成分として対粉3部添加）

SE（粉混合）

SE（水溶液）

B-120（粉混合）

（SE成分として0.4部添加）

無添加

B-110=1部

B-110=2部

フ
ラ
イ
バ
ッ
タ
ー
粘
度

（mPa・s）


