
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

洋菓子改良用製品 

 

ウルトラフレッシュ スイート 
Ultra Fresh® Sweet 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

製造元  コービオン キャラバン社（米国） 

 

 

 



 

ウルトラフレッシュ スイート 
 

製品説明 

ウルトラフレッシュ スイートは、コービオン キャラバン社が最新の酵素技術を応用・開発した製

品で、洋菓子の老化を大幅に軽減し、フレッシュ感を維持するので賞味期限の延長を可能にする

画期的な次世代の洋菓子向け改良剤です。 

 

製 品 概 要：  性 状  粉末 

製 品 重 量  ２０kg 

 

推 奨添加量：  対粉 ０．５～１．５％ 

   マドレーヌ 対粉１％（０．２６％） 

   ケーキドーナツ 対粉０．５～０．７５％（０．１８～０．３２％） 

   ケーキ類 対粉１～１．５％（０．２７～０．４５％） 

     （ ）内はバッター中の配合量 

 

 

比較試験データ                               キャラバン社にて実施 
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*製品サンプル等のご依頼は弊社営業担当までご連絡ください。 
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