
MCTパウダー
（中鎖脂肪酸油粉末）



マイクロカプセル化テクノロジー
マイクロカプセル化は、成分材料をマイクロカプセルに加工し、環境の影響に対抗する
ために、保護バリアでコーティングして、安定した最終製品を促進するプロセスです。

機能性素材

温度

pH バリュー

酸素

金属イオン

カビ

インターラクション

流動性良好

水中溶解度が高まる

より良い味と匂い

より良いバイオアベイラビリティ

安定性が高い

より多くのアプリケーション機会
マイクロカプセル化

MCTパウダー

マイクロカプセル化



マイクロカプセル化技術

原材料

油＋タンパク質/でんぷん/繊維

油＋タンパク質/でんぷん/繊維
乾燥工程

熱風

ドライパウダーアウト

O / W エマルジョン

形態学-SEM

オイル積載: 低 高

利用可能なコーティング材料：
カゼインナトリウム（ミルク）、加工
デンプン（コーンまたはタピオカ）、
アラビアガム（アカシア）、エンドウ
豆タンパク質分離物など。

MCTパウダー

マイクロカプセル化技術

形態学 - SEM



MCTパウダー

ビーガンシリーズ

No. 製品 脂肪分 MCT ソース C8/C10 比率 特徴

1 MCT パウダー 50% CWD 50%

パームオイル

または

ココナッツオイル
60/40

- ビーガンフォーミュラ

2 MCT パウダー 70% CWD 70%
- MCT高含量 70%

- ビーガンフォーミュラ

3 MCT パウダー 70% CWD-T 70%

- クリーンラベル表示

- とうもろこし原料なし

- MCT高含量 70%

4 MCT パウダー 70% CWD-A 70%

- クリーンラベル表示

- とうもろこし原料なし

- MCT高含量 70%

- 高繊維含量, 低糖, 炭水化物なし

5 MCT パウダー 60% CWD-PPI/SPI 60%

- ビーガンフォーミュラ

- 植物タンパク質あり

- 高繊維含量、低炭水化物, 低糖



MCTパウダー
乳製品シリーズ

No. 製品 脂肪分 MCT ソース C8/C10 比率 特徴

1 MCT パウダー 70% WDP 70%

パームオイル

または

ココナッツオイル
60/40

- MCT高含量 70%

- 乳製タンパク質 フォーミュラ

2 MCT パウダー 75% WDP-S 75%

- MCT高含量 75%

- 乳製タンパク質 フォーミュラ

- 高繊維含量、低炭水化物, 低糖



MCTパウダー

特徴①: 製品フォーミュラ差別化

◆ 高脂肪分: MCT 含量は70%~75%.

◆ 高繊維含量: MCT以外、繊維含量は 25%~30% .

◆ 低炭水化物, 低糖: 様々な繊維があり、例えばオリゴ糖 /イヌリン/とうもろこし繊維/  アラビアガ

ム.



MCTパウダー

特徴②: ユニフォームとフリーフロー微粒

MCTオイルパウダーは、優れた流動性を備え
た白色またはオフホワイトの流動性粉末です。

◆塊にならない

◆癒着なし

◆ユンフォームサイズ

◆保存しやすい



MCTパウダー

特徴③: お冷にもお湯にも急速溶解

①お冷にもお湯にもすぐに溶解する

②酸性、中性、アルカリ性にも急速溶解

③ソリッドドリンク、ミルクシェイク、カキ氷



MCTパウダー

特徴④: ニオイがなく、クリーミーな食感が味わえる

◆MCT オイルパウダーの味とにおいが薄

いので、お客様は自分のニーズに合わせて

自由に味付できる。

◆ MCT含量が多いと、クリーミー食感が味

わえる。



MCTパウダー

アプリケーション

ケトンコーヒー / 茶 /クリーミー 食事代替品ーソリッドドリンク、

ミルクシェイク
ソリッドドリンク、エネル

ギーバー、スポーツ栄養品



MCTパウダー

認証



Add:   No.49, DDA, 大連 116600, 中華人民共和国 E-mail:   info@innobio.cn      Web:  www.innobio.cn

Tel:   + 86 411 65864677; 65864666 ；65864688            Fax:   + 86 411 65864677

ありがとうございます!


