
業務用

■ 乳酸とアジピン酸を配合したpH調整剤
■ 酸味酸臭を抑え、高い静菌効果を発揮
■ セレウス菌（芽胞菌）、枯草菌（芽胞菌）、大腸菌、
　 黄色ブドウ球菌で増殖抑制効果を確認

食品添加物 pH調整剤製剤

特長

多種の
炊飯メニューに
使用可能

OSガード
ご飯への酸味・酸臭を抑えたpH調整剤

®
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製品詳細

添加量別効果試験例(白飯）

製 品 名

分 類 ・ 名 称

用 途

販 売 区 分

包 装 規 格

形 状

成 分

使 用 期 限

食品への表示例

OSガード

上記は自社試験データで、条件により結果は異なります。

連続式吸光度測定器（バイオフォトメーター）による菌の生育測定

セレウス菌(芽胞菌)増殖抑制効果試験例

食品添加物  pH調整剤製剤

米飯のpH調整

業務用

12.5kg  バッグインボックス

液　体

製造日を含む１年間

水素イオン濃度調整剤又はpH調整剤

乳酸・乳酸ナトリウム・アジピン酸・食品素材

■ 生米重量1kｇに対して約5ｇ（0.5％）を目安に添加し炊飯して下さい。
■ 浸漬米重量1kｇに対しては約4ｇ（0.4％）を目安に添加し炊飯して下さい。
■ 炊飯のメニューや条件により添加量を調整して下さい。

使用方法

洗 米
① ② ④ ⑤

使用例→ 浸 漬 炊 飯 蒸らし  OSガード
添加・攪拌
③
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