
食品添加物 グリシン・酢酸ナトリウム（無水）製剤

本品は、白色で水溶性の結晶性粉末で微酢酸臭を有します。

フードキープＧＡは、菓子、惣菜類の保存性の向上、特に耐熱性菌に対して顕著な効果を示し

ます。又、アミノ酸等の調味料のうま味を伸長する効果もあります。

○添加方法

　水に溶かすか、又は、そのまま添加、混合して使用して下さい。

　尚、フードキープＧＡは、温水では簡単に溶けますが、冷水では少し時間がかかりますので

　 ご注意下さい。

　 添加量は総重量の０．５～１．０％です。

○添加方法例

Ⅰ練り餡

　生餡３００ｇ　砂糖１８０ｇ　水９０ｇ

添加量 製品

（％） ｐＨ 1 2 3 4 5 6 7 8 9

無添加 7.8 0/10 0/10 0/10 10/10 　

0.5 6.2 0/10 0/10 0/10 0/10 8/10 10/10

0.7 5.9 0/10 0/10 0/10 0/10 0/10 5/10 7/10 10/10

表中記号：かび発生数／試験総数

２０℃保存・一般包装

Ⅱ団子

　上新粉４００ｇ　砂糖１８０ｇ　水４００ｇ

添加量 製品

（％） ｐＨ 1 2 3 4 5 6 7 8 9

無添加 6.6 0/10 0/10 7/10 9/10 10/10

0.4 5.9 0/10 0/10 0/10 4/10 5/10 7/10 9/10 10/10

フードキープＧＡ 0.5 5.7 0/10 0/10 0/10 1/10 3/10 5/10 6/10 10/10

0.6 5.6 0/10 0/10 0/10 0/10 2/10 4/10 5/10 6/10 10/10

２０℃保存

Ⅲポテトサラダ

　　ジャガイモ３５０ｇ　マヨネーズ５０ｇ　食塩５ｇ　香辛料適量

無添加

フードキープＧＡ

保　存　日　数

保　存　日　数

フードキープ・ＧＡ

１日

１．６ｘ１０６

３日

添加量

（％）

菌数（個／ｇ）

２日

１．３ｘ１０３

フードキープＧＡ

0.5

0.8

１．６ｘ１０５

２．８ｘ１０４

１．９ｘ１０３

２．０ｘ１０３

１．６ｘ１０４

５．０ｘ１０３



３２℃保存試験 初発菌数　１．２ｘ１０
３
個／ｇ

Ⅳ米飯

　 米６０ｋｇ　水７０ｋｇ

無添加

大腸菌菌数変化　３０℃保存

無添加

黄色ブドウ状球菌菌数変化　３０℃保存

○食品への表示方法

　　①日持向上の目的で使用する場合

　　　　・グリシン，酢酸Ｎａ

　　②ｐＨ調整の目的で使用する場合

　　　　・ｐＨ調整剤，グリシン

　　　　・ｐＨ調整剤，調味料（アミノ酸等）

　　③調味の目的で使用する場合

　　　　・調味料（アミノ酸等），アジピン酸

　　　　・調味料（アミノ酸等），酸味料

　　　　・調味料（アミノ酸等），ｐＨ調製剤

　　④酸味の目的で使用する場合

　　　　・酸味料，グリシン

　　　　・酸味料，調味料（アミノ酸）

○包装形態

　　１ｋｇｘ２０入

フードキープＧＡ

フードキープＧＡ

添加量 保　存　時　間

（％） ２４時間後 ４８時間後 ７２時間後

0.4 ＜１００ ＜１００ １．４ｘ１０
４

１０８＜

２．３ｘ１０
６

0.3 ＜１００ ２．７ｘ１０３ ２．６ｘ１０５

４．８ｘ１０６ １０７＜

0.2 ２．０ｘ１０
２

６．３ｘ１０
５

添加量 保　存　時　間

（％） ２４時間後 ４８時間後 ７２時間後

４．６ｘ１０
４

１０
７
＜ １０

８
＜

0.2 ＜１００ ８．０ｘ１０２ ２．６ｘ１０４

製　造　者

株式会社八宝商会
千葉県松戸市小山３２６番５号

 ☎０４７－３６６－８５８５（代）

0.3 ＜１００ ＜１００ ＜１００

0.4 ＜１００ ＜１００ ＜１００


