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Современные тенденции в питании человека, 
стремящегося вести здоровый образ жизни, 
требуют получения продуктов минимальной 
энергетической ценности, с минимальным ко-

личеством жира, наличием веществ, улучшающих пище-
варение. Одним из способов решения данных проблем 
является применение пищевых волокон в рецептуре про-
дуктов.

Сфера применения пищевых клетчаток в кондитер-
ском и хлебопекарном производстве достаточно раз-
нообразна. Данная статья посвящена применению на-
турального апельсинового волокна Citri-Fi («Цитри-
Фай») (завод Fiberstar Inc., США) в кондитерских из-
делиях.

Большую долю кондитерских изделий представляют 
изделия из сбивных кондитерских масс. Эта группа от-
носится к наиболее сложным видам по причине высо-
ких требований к структуре продукта, вкусовым каче-
ствам и срокам хранения. Создание и закрепление мел-
копористой структуры у этой группы изделий во мно-
гом определяется удачным подбором ингредиентов. 

В процессе сбивания кондитерских масс в дисперсную 
среду вводятся пузырьки воздуха. В результате сбивания 
получается дисперсная система, образованная большим 
количеством пузырьков воздуха, разделенных тонкими 
пленками дисперсной среды. Такая система чрезвычай-
но неустойчива, и под давлением воздуха пленки лопа-
ются, и  пузырьки оседают, получается плотная масса с 
крупными порами.  

В целях улучшения и сохранения реологических ха-
рактеристик – структуры и консистенции, внешнего ви-
да и вкуса сбивных кондитерских масс – наиболее ак-
туальным становится применение пищевых волокон. 
Компания «Джорджия» предлагает на российском рын-
ке серию натуральных апельсиновых волокон «Цитри-
Фай».   

Введение в небольших количествах апельсиновых во-
локон в сбивные массы позволяет стабилизировать дис-
персную систему, увеличить пеностабилизирующие и 
клеящие свойства агаропаточного сиропа. Кроме того, 
снижается расход пенообразователя, ускоряется техно-
логический процесс взбивания, растет устойчивость к 
разделке, ускоряется процесс кристаллизации сахарозы 
на поверхности изделий, улучшается отлипаемость из-
делий от формующих поверхностей, ускоряется процесс 
сушки (перед глазированием), улучшается консистенция, 
увеличивается выход готовой продукции. Благодаря вла-
госвязывающей способности апельсиновые волокна 

«Цитри-Фай» позволяют увеличить срок годности гото-
вой продукции.

Также актуальными становятся разработка и внедре-
ние пищевых волокон в технологии новых видов тортов 
и в частности чизкейков с пониженным содержанием жи-
ра и яйцепродуктов. Гель, который образует волокно 
«Цитри-Фай», имеет нейтральный вкус и текстуру, очень 
близкую к текстуре жира. Таким образом, апельсиновая 
клетчатка «Цитри-Фай» формирует полноту вкуса и ком-
пенсирует недостаток жира. В производстве кремов (для 
тортов) и сырной массы (для чизкейков) «Цитри-Фай» 
лучше вносить в гидратированом виде при взбивании. 
Внесение апельсиновых волокон позволяет получить мас-
сы с пониженной плотностью и хорошо развитой пори-
стостью изделий. Уровень внесения апельсиновой клет-
чатки зависит от качества входящего сырья, состава ре-
цептур, типа оборудования, требований, предъявляемых 
к качеству готового продукта.

Влагоудерживающая способность волокнистых струк-
тур апельсиновых волокон «Цитри-Фай», превышает 
показатель любых других клетчаток в 3–4 раза и состав-
ляет 1:10÷15. Продукт «Цитри-Фай» производства заво-
да Fiberstar Inc., США, был награжден серебряной меда-
лью на Европейской выставке пищевых добавок в номи-
нации «Самая инновационная пищевая добавка», а так-
же награжден серебряной медалью в 8-м Международ-
ном профессиональном конкурсе «Ингредиент го-
да-2009» в номинации «Инновационный продукт: дис-
трибуция». 
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