
～ローヤルゼリー中のタンパク質を酵素によって分解し、水溶性・吸収性を高めた粉末製品～

 【１】タンパク質の低分子化による、水溶性・吸収性の向上

★ 本品の主な特徴 ★

１）pH安定性が高い ２）熱安定性が高い（水溶液85℃加熱）

生RJ 純末RJ

２）水への溶解性（1%水溶液）

【２】酵素処理ローヤルゼリー粉末中のデセン酸安定性が高い

商品名 内容量 原材料名 賞味期限

酵素処理ローヤルゼリー粉末
アルミラミネート袋

1㎏
中国産ローヤルゼリー

デキストリン
1年

【３】用途例

１）分子量分布

水溶性がありますので、液状製品や粉末飲料の
原材料としてご使用いただけます。
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タンパク質はアミノ酸が複雑
につながっているため、体内
での分解に時間がかかります

予め酵素でペプチド、アミノ
酸に分解おり、効率よく素早
く吸収することができます
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