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С
фера применения пищевых 
клетчаток в производстве 
молочной и молокосодер-
жащей продукции доста-

точно разнообразна. Данная статья 
будет посвящена применению нату-
рального апельсинового волокна 
«Цитри-Фай» производства завода 
(Fiberstar Inc., США) в кисломолоч-
ных продуктах.

Известно, что на качество и конси-
стенцию кисломолочных продуктов 
существенное влияние оказывают та-
кие факторы, как способ производ-
ства, состав и качество исходного мо-
лока, режимы тепловой обработки, 
механические воздействия на обра-
зовавшийся сгусток, микрофлора за-
кваски. Так как в процессе производ-
ства различных видов кисломолоч-
ных пр одук тов сг ус ток час то 
подвергается механическому воздей-
ствию, вследствие чего он становит-
ся рыхлым и менее вязким, в процес-
се хранения продукта может наблю-
даться отделение сыворотки. А если 
используется резервуарный способ 

производства, зачастую готовый про-
дукт имеет дряблую неоднородную 
консистенцию, слабую влагоудержи-
вающую способность. С целью улуч-
шения и сохранения реологических 
характеристик – структуры и конси-
стенции, вязкости, внешнего вида и 
вкуса кисломолочных продуктов наи-
более актуальным становится приме-
нение пищевых волокон. Компания 
«Джорджия» предлагает на россий-
ский рынок совершенно новую серию 
натуральных апельсиновых волокон 
«Цитри-Фай».

В производстве йогурта, кефира, ря-
женки, сметаны, творога пищевые во-
локна «Цитри-Фай» используются в 
качестве натуральных стабилизаторов 
и эмульгаторов, предотвращают отде-
ление влаги (синерезис) и жира в про-
цессе хранения. В кисломолочных 
продуктах с фруктовыми наполните-
лями обеспечивают равномерное рас-
пределение частиц фруктов, усиливая 
тем самым вкус фруктового сырья. 
Использование пищевых волокон 
«Цитри-Фай» очень актуально в про-

изводстве среднежирных и низкожир-
ных кисломолочных продуктов. Гель, 
который образует волокно имеет ней-
тральный вкус и текстуру, очень близ-
кую к текстуре жира. Таким образом, 
апельсиновая клетчатка «Цитри-Фай» 
формирует полноту вкуса, и компен-
сируют недостаток жира в производ-
стве кефира, йогурта, сметаны, творо-
га пониженной жирности.

Самым главным преимуществом 
применения апельсиновых волокон 
«Цитри-Фай является то, что наряду 
с технологической задачей формиро-
вания необходимой консистенции и 
улучшения органолептических 
свойств, волокна позволяют расши-
рить ассортимент кисломолочных 
продуктов, полезных для здоровья. 
Волокна «Цитри-Фай» позитивно 
воздействуют на физиологические 
процессы организма человека: очи-
щают от шлаков, снижают холесте-
рин, выводят тяжелые металлы, улуч-
шают функционирование желудочно-
кишечного тракта. 

Инновационный процесс произ-
водства и высокие технологические 
свойства волокна «Цитри-Фай» в со-
четании с биологической ценностью 
обусловили уникальность продукта. 
Это подтверждается итогами конкур-
са, проходившего в Лондоне в рамках 
выставки Food Ingredients Europe, на 
котором продукт «Цитри-Фай», 
представленный американской ком-
панией Fiberstar Inc, стал серебряным 
лауреатом в номинации «Самый ин-
новационный ингредиент».
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 «Цитри-ФАй» –  
нОвый КОМпОнент 
здОрОвОгО рАЦиОнА питАния!
Ирина Губина, ведущий технолог ООО «Джорджия»

Современные тенденции в питании человека, стремящегося вести здоровый об-
раз жизни, требуют получения продуктов минимальной энергетической ценности, 
с минимальным количеством жира, наличием веществ, улучшающих пищеварение. 
Одним из способов решения данных проблем может являться применение пищевых 
волокон в рецептуре продуктов, в том числе и молочных.

• Полностью натуральный продукт.

• Не требует предварительного 
гидратирования перед использованием.

• Обладает высокой влагоудерживающей 
и жиросвязывающей способностью.

• Производится без использования 
химических агентов, таких как едкий натр.

• Не содержит консервантов (таких как 
бензонат натрия и лимонная кислота).

• Не содержит глютен-содержащих 
хлебных злаков.

• Обеспечивает существенное снижение 
себестоимости готового продукта  
за счет замены дорогостоящего сырье.

Преимущества Пищевых аПельсинОвых вОлОкОн Citri-Fi 

product of USA

По сравнению с другими видами волокон 
Citri-Fi не только держит, но и связывает  
большое количество воды!


