
 

 

MIRA-CLEER® 516 starch 

（ミラクリア ５１６ スタ―チ） 
 
 

ミラクリア 516スタ―チは、高温処理する酸性食品に安定性を与えるデントコーンベースの加工デンプンです。急速な

熱処理、機械的せん断があっても、必要とする粘度を与えることが出来るすばらしい増粘剤です。 

 

特  長 

 

ミラクリア 516 スタ―チは、次のような機能を与えます。 

・高い糊化温度  ・高い加熱耐性 

・高い酸耐性   ・スムースなテクスチャー  ・低粘度～高粘度まで対応可能 

 

応  用 

 

ミラクリア 516 スタ―チは、缶詰ペットフードのような高温レトルト処理をする食品に安定した性能を発揮します。その

糊液は急速加熱し、冷却しても良好な粘度と透明性を保っています。 

ミラクリア 516 スターチは低粘度のソースから高粘度のソースまで様々調味料に使用可能です。酸性でフレーバーの

強いソースでもミラクリア 516を使用することにより高いパフォーマンスを発揮します。 

パイ、タルト、あるいはペストリー用のフルーツフィリングには製品の“骨格”として安定的な粘度づけが出来ます。 

高い酸性食品においては安定した粘性でスムースな口当たりを提供します。 

 

調 製 法 

 

ミラクリア 516 は冷水にすばやく分散し、十分に攪拌するとすぐに懸濁液になります。 

この製品は他の材料と一緒に加工することもできますが、液体に十分分散させてから加熱して下さい。 

ミラクリア 516 は約120℃45分間加熱される典型的なレトルト工程においても粘度は安定しています。 

オープンクッカーなどでは、デンプンは、一般的に87.8℃～93.3℃で3％〜5％のデンプン濃度で10～15分間調理され

る。 

ミラクリア 516 は、他のあらゆる材料及びあらゆる機械を使用して、容易に調製できます。そのため、それぞれの状況

に応じて調製の最適条件が異なります。 

 



一般分析値 

 

 色・性状           白色粉末 

 水 分           11.5％ 

 ｐＨ（10％スラリ―）  5.7 

 微生物規格 ＮＦＰＡ規格に適合 

 粘 度           下図参照  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

包装形態           

 

ミラクリア 516 スタ―チは、 50ポンド（22.6kg）詰多層紙袋入です。 
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