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ИНГРЕДИЕНТЫ

К
омпания «Джорджия» с 

 г. предлагает произво-

дителям продуктов пита-

ния и пищевых ингредиен-

тов новую серию натуральных улуч-

шенных пищевых апельсиновых во-

локон Citri-Fi («Цитри Фай»), высоко-

концентрированные натуральные 

вкусоароматические ингредиенты 

Butter Grains («Баттер Грейнс») с мо-

лочным и сырным вкусами, гидроли-

зат растительного белка Meat Line 

(«Мит Лайн») − продукт гидролиза 

растительных белков в высококон-

центрированном виде.

В данной статье мы подробно рас-

скажем об апельсиновом натураль-

ном волокне Citri-Fi производства за-

вода Fiberstar Inc., США.

Citri-Fi – натуральное волокно, 

извлеченное из клеточных тканей 

высушенной апельсиновой мякоти 

без использования химических реа-

гентов, с помощью механической об-

работки, а именно путем раскрытия 

и расширения структуры ячеек 

апельсинового волокна. Подобная 

объемная структура волокна, в ко-

торой имеется большое количество 

гидрофильных групп, обеспечивает 

его способность к набуханию и удер-

жанию воды на протяжении всего 

времени производственного процес-

са и хранения продукта.

Свойство клетчатки Citri-Fi погло-

щать и удерживать от  до  массо-

вых долей влаги на  массовую долю 

волокна позволило эффективно ис-

пользовать ее в качестве одного из 

компонентов рецептуры вареных, по-

лукопченых колбас, полуфабрикатов. 

Рекомендуемое количество введения 

в рецептуру − до  % гидратирован-

ной клетчатки без ухудшения вкусо-

вых и функциональных свойств мяс-

ной массы.

Важным свойством апельсиново-

го волокна является способность 

к прочному влагоудерживанию в тер-

мообработанных или замороженных 

продуктах, что приводит к улучше-

нию органолептических показате-

лей – форма и размер готовой про-

дукции существенно не меняются 

при хранении, с другой стороны, это 

значительно улучшает экономиче-

ские показатели производства.

Кроме способности удерживать 

влагу волокна Citri-Fi обладают жи-

росвязывающими, эмульгирующи-

ми, стабилизирующими свойствами, 

что позволяет создавать стабильные 

эмульсии на основе жирного сырья. 

Как это бывает важно в реальных 

условиях производства, знает каж-

дый технолог. На сегодняшний день 

имеющееся на рынке сырье суще-

ственно различается по своим каче-

ственным показателям, и это явля-

ется одной из главных причин неста-

бильности работы при составлении 

фарша. Обладая вышеперечислен-

ными свойствами, апельсиновая 

клетчатка Citri-Fi поможет сбалан-

сировать рецептуру, сокращая веро-

ятность образования дефектов, ко-

торые могут возникнуть при состав-

лении фарша и(или) при хранении 

продукции. 

Эти возможности апельсиновой 

клетчатки позволили применять ее и 

при предварительном посоле мяса. 

При этом рекомендуется использо-

вать  − , кг клетчатки на  кг не-

соленого мяса при гидратации в со-

отношении :÷:.

Использование апельсиновой 

клетчатки Citri-Fi – одно из перспек-

тивных направлений для пищевой 

промышленности, позволяющее уве-

личить выход продукта, снизить се-

бестоимость, улучшить качество, ор-

ганолептические свойства и пищевую 

ценность продукта благодаря введе-

нию в рецептуру полезной для здо-

ровья клетчатки.

Инновационный процесс произ-

водства и высокие технологические 

свойства волокна Citri-Fi в сочета-

нии с биологической ценностью об-

условили уникальность продукта. 

Это подтверждается итогами кон-

курса, проходившего в Лондоне в 

рамках выставки Food Ingredients 

Europe, на котором продукт Citri-Fi, 

представленный американской ком-

панией Fiber star Inc., стал серебря-

ным призером в номинации «Самый 

инновационный ингредиент». Те-

перь и российские технологи могут 

воспользоваться американской раз-

работкой, давно уже широко извест-

ной во всем мире.
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