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П
ри выборе продуктов питания совре�
менный покупатель оперирует двумя
ключевыми понятиями: здоровье и

удовольствие. Выбирая продукты в магази�
не, человек обратит внимание не только на
цену и способность продукта укреплять жиз�
ненные силы организма, но и на тот факт, на�
сколько продукт вкусен и полезен для орга�
низма. Все шире ряд продуктов питания, ко�
торые воспринимаются покупателями не
просто как пища, необходимая для утоления
голода или жажды, а как источник веществ,
необходимых для укрепления здоровья.
Идеальным ингредиентом для продуктов пи�
тания нового поколения является Fibregum. 

Fibregum — это натуральное многофунк�
циональное растворимое пищевое волокно
на основе смолы акации. Fibregum — благо�
творно влияет на здоровье человека, в част�
ности: обладает пребиотическим эффектом,
улучшает пищеварение, снижает гликемичес�
кий индекс, что чрезвычайно важно для боль�
ных сахарным диабетом, и влияет на норма�
лизацию уровня холестерина в крови и т.д. 

Гуммиарабик Fibregum был специально
разработан французской компанией CNI для
использования в полезных продуктах пита�
ния. Компания CNI приобрела огромный
опыт по отбору специфических сортов ака�
ции с высоким содержанием волокна и обес�
печению промышленности натуральным и
эффективным ингредиентом высокого ка�
чества. Данная смола образуется в виде ка�
меди, выступающей из естественных трещин
или искусственных надрезов стволов и дере�
вьев акации, произрастающих на протяже�
нии нескольких тысяч километров в суровых
засушливых условиях Сахельской зоны
Африки. Fibregum очищают только физичес�
кими методами. Он не изменяется в процес�
се экстрагирования и не подвергается хими�
ческой или ферментативной обработке. 

Еще несколько лет назад производите�
ли хлебобулочных изделий не использова�
ли смолу акации в своих традиционных ре�
цептурах. Однако когда возникла необхо�
димость уменьшить количество калорий
или сахара в продуктах, они обратили вни�
мание на уникальный ингредиент Fibregum.
Помимо того, что им можно частично заме�
нить сахар (при этом количество калорий
уменьшится почти в три раза), Fibregum ре�
комендуется использовать для обогаще�
ния продуктов натуральным растворимым
волокном.

Fibregum, помимо обогащения и положи�
тельного влияния на организм человека,

имеет целый ряд полезных технологических
свойств. 

Использование Fibregum в хлебобулоч�
ных изделиях:

• Способствует увеличению сроков хране�
ния хлебобулочных изделий — уменьшению
черствения, что достигается благодаря влаго�
удерживающей способности гуммиарабика.

• Удерживает влагу при режимах замора�
живание�размораживание и заморажива�
ние�выпечка.

• Замедляет плесневение хлеба благо�
даря регулированию активности воды.

• Улучшает органолептические показате�
ли изделий. Готовые изделия характеризу�
ются большим удельным весом, более мел�
кой, равномерной и тонкостенной пористос�
тью, приятным вкусом, ароматом и интен�
сивно окрашенной корочкой.

• Способствует подъему теста.
• Заменяет яйцо в составе для смазыва�

ния тестовых заготовок перед выпечкой, при
этом изделия приобретают больший глянец
и привлекательность.

• Возможно совместное использование
диетического волокна Fibregum с заквасками
на пробиотических культурах микроорганиз�
мов при производстве хлебобулочных изде�
лий лечебно�профилактического назначения.

Добавление Fibregum в мучные кондитер�
ские изделия способствует увеличению сро�
ков хранения изделий, повышает пластич�
ность теста для сахарного печенья, песочно�
го полуфабриката, позволяет сделать песоч�
ный полуфабрикат менее крошащимся, де�
лает поверхность изделия более гладкой.
Пористость печенья становится более разви�
той, равномерной, тонкостенной. Сохраня�
ются превосходные вкусовые качества на
протяжении всего срока хранения продукта.

Fibregum представляет собой легкосыпу�
чий порошок, хорошо растворимый даже в
смесях с высоким содержанием сухих ве�
ществ. Не изменяя технологический про�
цесс, его добавляют непосредственно в глю�
козный сироп в качестве частичного или
полного сахарозаменителя.

Были изучены результаты добавления
Fibregum в рецептуру приготовления снеков
методом экструзии. В результате снеки, со�
держащие волокно, имеют более однород�
ную форму и текстуру, улучшенный хруст и
более длительный срок хранения.

Fibregum является эффективным связую�
щим компонентом при производстве зерно�
вых продуктов, особенно батончиков мюсли
без сахара. 

Использование Fibregum в батончиках из
злаковых культур имеет ряд функциональных
преимуществ. Сохраняется текстура батончи�
ков во многом благодаря способности смолы

акации связывать влагу с компонентами моле�
кулы. В результате сокращается водный обмен
между вязким сиропом батончика и другими
его компонентами (злаковыми культурами,
фруктами и др.), а также между самим продук�
том и атмосферой. В связи с этим батончики
приобретают более привлекательный внешний
вид. В результате проведенных компанией CNI
исследований было доказано, что батончики из
злаковых культур с Fibregum теряют меньше
влаги в процессе хранения в нормальных усло�
виях температуры и влажности по сравнению с
традиционными батончиками. Следовательно,
волокно акации способно побороть хорошо из�
вестную проблему пищевой промышленности
— черствение продуктов питания.

Традиционная дозировка Fibregum может
составлять от 3 до 12% (с точки зрения орга�
нолептики последнее значение является
предельным). Даже при использовании 2%
проявляются такие технологические свойст�
ва Fibregum, как уменьшение потери влаги,
сохранение текстуры продукта на протяже�
нии всего срока хранения. На упаковку про�
дукта, содержащего 6% Fibregum, можно вы�
носить следующую информацию: “высокое
содержание волокна”. Более того, в отличие
от других растворимых волокон, Fibregum
проявляет стабильность при высоких темпе�
ратурах и в условиях очень кислой среды.

Таким образом, применение раствори�
мого волокна вместо нерастворимого спо�
собствует улучшению внешнего вида батон�
чиков из злаковых культур, их органолепти�
ческих характеристик, а также уменьшению
числа калорий. 

В чем заключается польза Fibregum как
диетического продукта? 

Fibregum полезен благодаря своему пре�
биотическому эффекту, подтвержденному
клиническими исследованиями “in vitro” и “in
vivo”, согласно которым Fibregum стимули�
рует рост лактобацилл и бифидобактерий в
кишечнике. 

Благодаря своему высокому молекуляр�
ному весу и сложной разветвленной структу�
ре смола акации не только превосходно
ферментируется, но и проявляет наилучшую
стабильность по сравнению с другими каме�
дями, существующими на рынке гуммиара�
бика. 

Компания CNI постоянно совершенству�
ет ассортимент своих продуктов, создавая
новые и одновременно полезные для здоро�
вья пищевые ингредиенты.
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