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– Ирина, скажите, по каким по-
казателям спред можно отнести  
к продуктам фукционального на-
значения?

– Несмотря на то, что до сих пор 
и производители, и потребители 
неоднозначно принимают этот про-
дукт, объемы его производства 
неуклонно растут. Способствует 
этому то, что эталоном качества 
при производстве спредов являет-
ся сливочное масло. По вкусу и 
консистенции спред стараются 
приблизить к сливочному маслу и 
даже улучшить некоторые его ха-
рактеристики, например пластич-
ность (способность намазываться) 
при низких температурах, длитель-
ные сроки годности. 

Достаточно жесткие требования, 
предъявляемые к качеству спредов, 
заставляют производителей спре-
дов постоянно совершенствовать 
технологию производства. Именно 
сегодня, когда на государственном 
уровне обсуждаются вопросы о 
здоровье нации и политике в об-
ласти здорового питания. Важней-
шим направлением развития про-
изводства спредов должно стать 
превращение их из дешевых заме-
нителей сливочного масла в про-
дукты нового поколения с улучшен-
ными и функциональными свой-
ствами, доступные широким слоям 
населения. Спреды, которые можно 
считать физиологически функцио-
нальными, должны характеризо-
ваться оптимальным соотношени-
ем и количеством основных компо-
нентов, позволяющим сбалансиро-
вать рацион в соответствии с 
принципами здорового питания. 
Спред для здорового питания дол-
жен отличаться пониженным со-
держанием холестерина, мини-

мальным содержанием или отсут-
ствием трансизомеров. С техноло-
гической точи зрения, обязатель-
ные требования к спреду – повы-
шенная стойкость жира к окисле-
нию и высокие органолептические 
свойства. В настоящее время спред 
становится новым продуктом более 
высокого качества, что дает право 
отнести его к продуктам функцио-
нального назначения. 

– Ирина, расскажите о возмож-
ностях создания спредов функцио-
нального назначения.

– Первое, это использование в 
составе жировой фазы раститель-
ных жиров высокого качества, что 
обуславливает снижение в продук-
те содержания холестерина и уве-
личение ненасыщенных жирных 
кислот, что повышает его биологи-
ческую ценность. А также позволя-
ет создавать жировые композиции 
со сбалансированным жирнокис-
лотным составом. Важнейшей ха-
рактеристикой жировой основы 
спреда является состав жирных 
кислот, который должен быть сба-
лансирован по соотношению насы-

щенных, мононенасыщенных и по-
линенасыщенных кислот.

Снижение содержания жира,  
а следовательно, калорийности, 
сейчас является очень актуальным. 
Поэтому вторым этапом формиро-
вания спредов функциональной 
направленности является сниже-
ние жирности продукта, т.е. созда-
ние среднежирных и низкожирных 
спредов. 

Следующий этап − обогащение 
спредов компонентами, оказываю-
щими положительное воздействие 
на здоровье. 

– А что можно отнести к этим 
компонентам? 

– В рационе современного чело-
века при традиционном питании 
неизбежно наблюдается дефицит 
полезных пищевых веществ и био-
логических активных компонентов, 
что негативно отражается на со-
стоянии его здоровья и физической 
активности. Тема здорового пита-
ния становится все более популяр-
ной. Повышение качества продук-
тов питания обогащение их и про-
изводство физиологически функ-
циональных пищевых продуктов – 
направление, которому сегодня 
производители уделяют все боль-
шое внимание. Функциональные 
продукты – это продукты питания, 
содержащие ингредиенты, которые 
полезны для здоровья человека, 
повышают его сопротивляемость 
заболеваниям, способны улучшить 
многие физиологические процессы 
в организме человека, позволяя ему 
долгое время сохранять активный 
образ жизни. Т.е. это продукты, 
обогащенные следующими нутри-
ентами: витаминами, минеральны-
ми веществами, антиоксидантами, 
пробиотиками и пребиотиками, 

сПреды функционального 
назначения – ноВый Продукт 
Высокого качестВа
О новых возможностях создания спредов функционального назначения 
рассказывает И. В. Губина, ведущий технолог ООО «Джорджия».
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оказывающими положительное 
воздействие на здоровье организ-
ма. К таким компонентам относят 
и пищевые волокна, которые на 
сегодняшний день являются одни-
ми из самых востребованных и наи-
более широко применяемых пище-
вых ингредиентов благодаря своей 
многофункциональности.

Компания «Джорджия» предла-
гает на российский рынок совер-
шенно новую серию натуральных 
улучшенных апельсиновых волокон 
Citri-Fi (Fiberstar Inc., США).

– Сейчас рынок пищевых волокон 
очень разнообразен. На рынке име-
ются пищевые, соевые, пшеничные 
волокна. В чем уникальность и осо-
бенность апельсиновых волокон 
«Цитри-Фай»?

– Технология производс тва 
большинства видов пищевых во-
локон направлена на уменьшение 
размеров частиц, с тем чтобы уве-
личить их влагоудерживающую 
способность при термической об-
работке, замораживании и хране-
нии. Однако такое волокно погло-
щает и удерживает воду только на 
начальном этапе, но теряет значи-
тельную ее часть в процессе тепло-
вой обработки и во время хранения 
продукции.

«Цитри-Фай» − натуральное во-
локно, извлеченное из клеточных 
тканей высушенной апельсиновой 
мякоти без использования химиче-
ских реагентов, с помощью механи-
ческой обработки, а именно путем 
раскрытия и расширения структу-
ры ячеек апельсинового волокна. 
Такая структура способна удержать 
большое количество воды и сохра-
нить ее на протяжении всего вре-
мени производственного процесса 
и хранения продукта. «Цитри-Фай» 
имеет свойство поглощать от 8 до 
15 массовых долей воды на 1 массо-
вую долю волокна. 

Волокно представляет собой по-
рошок светло-кремового цвета с 
нейтральным вкусом и запахом.

Способность апельсиновых во-
локон связывать воду и удерживать 
ее после термообработки или за-
мораживания зависит от степени 
гидрофильности, характера по-
верхности и пористости частиц 
волокна. Большое количество ги-

дрофильных групп обеспечивает 
способность волокна к удержанию 
воды и набуханию. 

– Какие функции выполняют пи-
щевые волокна «Цитри-Фай» в 
спредах?

– Пищевые волокна «Цитри-
Фай» в производстве спредов ис-
пользуются как эмульгаторы, ста-
билизаторы, улучшают питатель-
ную ценность, благодаря содержа-
нию полезной для здоровья клет-
чатки. 

Использование пищевых воло-
кон «Цитри-Фай» очень актуально 
в производстве среднежирных и 
низкожирных спредов. Консистен-
ция спредов – один из основных 
показателей качества. Для улучше-
ния качества спреда с пониженным 
содержанием жира (менее 72,5 %) 
рекомендуется применение эмуль-
гаторов и стабилизаторов структу-
ры. При внесении волокна значи-
тельно улучшается консистенция 
спредов. Пищевые волокна форми-
руют полноту вкуса, и компенси-
руют недостаток жира в низкожир-
ных спредах. Благодаря своим ги-
дрофильным свойствам, «Цитри-
Фай» при производстве спредов 
пониженной жирности обеспечи-
вает стабилизацию эмульсии и 
пластификацию, хорошую дисперс-
ность влаги и равномерное ее рас-
пределение, что является одним из 
основных показателей этих про-
дуктов. 

– Каковы технологические осо-
бенности внесения «Цитри-Фай» в 
производстве спредов?

– Дозировка пищевых волокон 
«Цитри-Фай» в сухом виде в про-
изводстве спредов составляет 
0,1–0,3 % от общего объема готово-
го продукта в зависимости от ре-
цептуры, качества исходного сы-
рья, тенденций рынка и требований 
потребителей к готовому продукту. 
Использование клетчатки возмож-
но как в предварительно гидрати-
рованном, так и в сухом виде, при 
этом поглощающая способность 
волокон существенно не зависит от 
предварительной подготовки и 
способа добавления клетчатки. Та-
кая особенность «Цитри-Фай» зна-
чительно упрощает организацию 
производственного процесса.

– Производители не только пыта-
ются повысить и сохранить хорошее 
качество продукции, в том числе и 
спредов, но и сократить расходы. 
Самым главным вопросом для тех-
нологов будет такой: «Использова-
ние волокон «Цитри-Фай» увеличи-
вает себестоимость конечного про-
дукта?».

– В настоящее время растут цены 
на стабилизаторы и эмульгаторы. 
При этом в основном в производ-
стве спредов стабилизаторы и 
эмульгаторы имеют химическое 
происхождение. А натуральные 
пищевые волокна «Цитри-Фай», 
как я уже говорила, полностью за-
меняют стабилизаторы и эмульга-
торы в производстве спредов. По-
этому добавление апельсинового 
волокна позволяет снизить себе-
стоимость конечного продукта. 

Традиционно принято опреде-
лять пищевые волокна как расти-
тельные полисахариды, которые не 
могут быть метаболизированы пи-
щеварительной системой человека. 
Волокна были впервые описаны как 
о с татки к ле точных рас тений, 
устойчивые к гидролизу пищевари-
тельными ферментами человека и 
не расщепляющиеся эндогенными 
ферментами. Поэтому самым глав-
ным преимуществом применения 
апельсиновых волокон «Цитри-
Фай» является то, что наряду с тех-
нологической задачей формирова-
ния необходимой консистенции и 
улучшения органолептических 
свойств, волокна позволяют рас-
ширить ассортимент спредов функ-
ционального назначения. Волокна 
«Цитри-Фай» позитивно воздей-
ствуют на физиологические про-
цессы организма человека: очища-
ют от шлаков, снижают холестерин, 
выводят тяжелые металлы, улучша-
ют функционирование желудочно-
кишечного тракта. 

Продукт удостоен серебряных 
медалей на Европейской выставке 
пищевых добавок (Лондон) в номи-
нации «Самая инновационная пи-
щевая добавка», а также на 8-м 
Международном профессиональ-
ном конкурсе «Ингредиент го-
да-2009» (Москва) в номинации 
«Инновационный продукт: Дистри-
буция». 




