
高品質なスポンジケーキが簡単に

作業時間の短縮と
安定した品質を両⽴が可能

低温下でも分散性に優れており､
前処理の必要がありません



高品質なスポンジケーキが簡単に

人手不足解消に

作業時間の短縮と

安定した品質の両立が

可能です。

分類：油脂加工食品 / 荷姿：５ｋｇ、１６ｋｇオープン缶 / 保管温度：３～７℃

ゼ・フワール１９は低温下でも

分散性に優れていますので､

前処理の必要がありません。

スポンジケーキ配合

上白糖　・・・・・・・

トレハロース・・・・・

水あめ・・・・・・・・

ゼ・フワール１９・・・・

全卵（正味）・・・・・

卵黄・・・・・・・・・

薄力粉・・・・・・・・

Ｂ．Ｐ．・・・・・・・

牛乳・・・・・・・・・

９０

２０

２０

３６

１６０

４０

１００

２

１５

材料

前処理をしないとダマになりやすい

前処理をしなくても均一に分散します

中速１分
撹拌

ホイップ時間
　　高速３分

生地比重 0.45

焼成時間 30分

ホイップ時間
　　高速３分

生地比重 0.55
焼成時間 30分

ふんわりとして目の開いた内層

やや目のつまった内層
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