
油温80℃以上で溶け、40℃以下で固まります。本品
500ｇ１袋で約18リットルの油が処理できます。フライ
ヤーや床を汚さずに処理できます。

植物由来の原料を使用していますので、食品加工
の器具・機械に安心してお使いいただけます。
　※誤食には十分ご注意ください。

荷　姿

商品外寸

JANコード

積重可能段数

商品コード

ケース外寸

品　名

ＩＴＦコード

カタマール　500ｇ×10

500ｇ×10袋／ケース

長さ235mm×幅168mm（袋）

長さ336mm×幅195mm×高さ215mm

３段（40℃、湿度90％の場合）

２３１９３０

4975657903010

14975657903017

揚げ物油を80℃以上に加熱しておきます。

火を切ってから、
カタマールを投入します。

ハシや用具でよくかき混ぜた後、
しばらく放置します。

油が40℃以下に冷めると固まります。

※固めた油の処理は各自治体の
　定める方法に従ってください。

使用後の揚げ物鍋・用具は洗剤を使って洗います。

◆性　状
◆成　分

フレーク粒状
植物由来原料（12－ヒドロキシステアリン酸）

◆使用量
　の目安

１リットルの油に対して30～40gを投入
18リットルの油に対して500ｇ（１袋）を投入

ＡＤ０ＡＡＥ

・カタマールの量が少ないと固まらないことがあります。
・再加熱をすると、固化したものが溶けます。固化後は必ず廃棄してください。
・固まった油は50℃以上の高温下に放置しないでください。油がにじみ出るこ
とがあります。
・食用油の種類によっては、固まりにくいことがあります。その場合は、カタ
マールを多めに入れて調整してください。


