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СыРЬЕ

Современные тенденции в 
питании человека, стремя-
щегося вести здоровый об-
раз жизни, требуют полу-

чения продуктов минимальной энер-
гетической ценности, с минималь-
ным количеством жира, наличием ве-
ществ, улучшающих пищеварение. 
Одним из способов решения данных 
проблем может являться примене-
ние пищевых волокон в рецептуре 
продуктов.

В целях улучшения и сохранения 
реологических характеристик – 
структуры и консистенции, внешне-
го вида и вкуса мучных кондитер-
ских изделий наиболее актуальным 
становится применение пищевых 
волокон. Натуральные апельсино-
вые волокна «Цитри-Фай» позво-
ляют получать пищевые продукты 
необходимой консистенции, улуч-
шают и сохраняют структуру про-
дуктов, оказывая при этом положи-
тельное влияние на их восприятие. 
Благодаря способности связывать 
воду, волокна стабилизируют дис-
персные системы: суспензии, эмуль-
сии, пены. 

Способность апельсиновых воло-
кон связывать воду и удерживать ее 
после термической обработки или за-
мораживания зависит от степени ги-
дрофильности, характера поверхно-
сти и пористости частиц волокна. 
Большое количество гидрофильных 
групп обеспечивает способность во-
локна к удержанию воды и набуха-
нию. «Цитри-Фай» имеет свойство 
поглощать от 8 до 13 частей воды на 
1 массовую долю волокна.  

Дозировка внесения цитрусового 
волокна составляет (0,1–3 %) от веса 

готового продукта и зависит от соста-
ва рецептуры, качества исходного сы-
рья и требований клиента, предъяв-
ляемых к готовому продукту. 

Добавление апельсиновых воло-
кон позволяет сократить внесение 
маргарина и яйцепродуктов в рецеп-
туру изделия без ухудшения органо-
лептических характеристик конечно-
го продукта. 

Введение в рецептуру мучных кон-
дитерских изделий апельсиновых во-
локон влияет на реологические свой-
ства теста, делает его более однород-
ным, насыщенным пузырьками воз-
духа, которые распределены более 
равномерно. Готовые изделия отли-
чаются повышенной прочностью и 
намокаемостью, увеличенной пори-
стостью. Кондитерские изделия с во-
локнами приобретают воздушную 
текстуру, характеризуемую как «та-
ющая во рту». Апельсиновые волок-
на улучшают структурные характе-
ристики изделий: предотвращают 
разрывы на поверхности печенья, 
уменьшают растекаемость сдобной 
выпечки. 

Применение апельсиновых воло-
кон при производстве слоеного по-
луфабриката позволяет сократить ко-
личество маргарина и яйцепродуктов 
в рецептуре изделия, при этом тесто 
получается более эластичным, хоро-
шо слоиться на машине, легче раска-
тывается. 

Выпеченные изделия обладают бо-
лее ярким колером, развитой слои-
стости изделий сопутствует некрош-
ливость слоев. Изделия становятся 
более эластичными.

В заварном полуфабрикате апель-
синовые волокна позволяют снизить 

содержание жира и яйцепродуктов 
без изменения органолептических 
показателей и внешнего вида изде-
лия.

Использование «Цитри-Фай» 
обеспечивает значительное сокра-
щение производственных затрат. 
Добавление небольшого количества 
апельсиновых волокон и дополни-
тельного количества воды к общей 
рецептуре при производстве хлебо-
булочных и кондитерских изделий 
увеличивает выход продукта за счет 
связывания большого количества 
воды и жира. В связи с ростом цен 
на сырье (яйцепродукты, жиры, ста-
билизаторы и эмульгаторы), добав-
ление апельсинового волокна позво-
ляет снизить себестоимость конеч-
ного продукта. Например, одна 
часть «Цитри-Фай» и 7 частей воды 
позволяют заменить 10–20 % жира 
и яйцепродуктов, что позволяет эко-
номить еще и на энергии, так как со-
кращается время выпечки изделий. 
Немаловажно и то, что в отличие от 
жира и яйцепродуктов, который не-
обходимо замораживать, для чего 
требуется специальные площади, во-
локна не требуют заморозки и зани-
мают меньше площади при хране-
нии. 

Инновационный процесс произ-
водства и высокие технологические 
свойства «Цитри-Фай» в сочетании 
с биологической ценностью делают 
эти волокна уникальными.  Апельси-
новое волокно «Цитри-Фай» произ-
водства завода Fiberstar Inc., США 
было награждено серебряной меда-
лью на Европейской выставке пище-
вых добавок в номинации «Самая ин-
новационная пищевая добавка». 
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