
トロオイルＦＣ 技術資料

〔配合例〕 原料 配合（％）

マグロ 90.0

トロオイルＦＣ 10.0

合計 100.0

〔特徴〕

・低温でもソフトでクリーミーな油脂なので、加工時のハンドリングが容易です。
・添加条件を変えることで、ネギトロの色調をコントロールすることができます。
※使用量目安は食品に対して 5.0～15.0% です。

原料 原料解凍 洗浄 トリミング 計量

カット処理 酸化防止剤投入 トロオイルFC投入

盛り付け（異物の除去） 完製品

〔現場製造例〕

ピンク色を強調したネギトロ 赤色を強調したネギトロ

加温溶解しなくても流動性を
持った物性です。

常温で使用すると、白と赤の
コントラストが強調され、簡単に
手作り感を演出することができます。

まぐろの赤色を強調して、
ツヤ感のあるネギトロに
なります。

40～50℃にて加温溶解する
ことで、さらにハンドリングが
向上します。
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