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Введение

Основные ингредиенты для здорового образа жизни

Поскольку темп жизни постоянно растет, глобальная тенденция потребления продуктов быстрого 
приготовления и готовых продуктов остается актуальной. В то же время исследования рынка показали, 
что современные потребители все чаще осознают положительное влияние рациона питания на их 
самочувствие.

В настоящее время люди подыскивают такую еду и перекусы, которые с раннего возраста способствуют 
здоровому образу жизни и здоровому пищеварению, помогая контролировать вес и поддерживать 
хорошую физическую форму в целом.

За последние десятилетия значительно выросла осведомленность общественности о значении пищевого 
волокна в здоровом питании. Несмотря на то, что у значительной части человечества еще наблюдается 
недостаток потребления пищевых волокон, многие потребители уже активно ищут еду и напитки, 
содержащие пищевые волокна.

Количественные исследования в пяти разных странах Европы показали, что трое потребителей из пяти 
считают важным потребление достаточного количества волокон. А в США более половины потребителей 
ищут продукты с пищевым волокном, например, при диете, направленной на контроль веса тела. 
Располагая правильными пищевыми волокнами, производители продуктов питания могут только 
выиграть, удовлетворяя эти потребности потребителей.



Вкратце:  
преимущества пребиотических волокон 
компании BENEO

•	 �Способствует здоровому пищеварению

•	 �Помогает поддерживать нормальный уровень 

глюкозы в крови

•	 ��Увеличивает усвоение кальция, укрепляя кости 

(марки Orafti® Synergy 1)

•	 �Способствует снижению общего потребления калорий

•	 �Обладает хорошей способностью растворять любые 

пищевые добавки 

•	 �Заменяет скрытый сахар в продуктах питания 

•	 �Обеспечивает прочную кремовую консистенцию 

в обезжиренных продуктах питания.

•	 �Маскирует посторонний привкус подсластителей 

с интенсивным вкусом

Значение в питании

Технические преимущества

Обогащение ваших продуктов пребиотическими волокнами

Наши пребиотические волокна — инулин и олигофруктозу Orafti® - получают из корня цикория, их 
несложно использовать в любых видах подходящих продуктов питания и напитков. Они сохраняют 
стабильность практически при любых условиях и имеют длительный срок годности.

Многочисленные исследования показали, что пребиотические волокна компании BENEO улучшают 
состояние кишечной флоры, стимулируя увеличение полезных бифидобактерий — важного элемента 
здорового пищеварения. В свою очередь здоровое пищеварение — это самый важный источник 
хорошего самочувствия в целом.

Более того, было доказано, что наши пребиотические волокна помогают оптимизировать вес и усваивать 
больше кальция для более здоровых костей. Таким образом, эти волокна способствуют поддержанию 
здоровья людей с раннего возраста и на протяжении всей жизни.

Их естественный приятный вкус и кремовая консистенция позволяют частично заменить содержащийся 
в продукте сахар или жир, способствуя, таким образом, созданию более здоровых продуктов питания без 
внесения значительных изменений в производственные процессы. Добавьте полезные волокна в 
список ваших ингредиентов.



Соответствовать любым требованиям

Пребиотические волокна BENEO могут быть разделены на четыре основных группы продуктов: 
стандартный инулин, длинноцепочечный инулин, инулин, обогащенный олигофруктозой, и олигофруктоза 
(короткоцепочечный инулин). Тогда как инулин Orafti® BENEO примечателен своими улучшающими 
структуру свойствами, олигофруктоза Orafti® применяется, когда необходимы высокая растворимость и 
естественный сладкий вкус. Такие продукты как Orafti® HSI или Orafti® Synergy1 объединяют лучшие 
характеристики инулина и олигофруктозы.

Узнайте больше о наших 
пребиотических волокнах

Производство, ассортимент и пищевые добавки

Инулин и олигофруктоза Orafti®, пребиотические волокна производства BENEO, являются 
фруктанами инулинового типа. В природе они содержатся в большом количестве растений и 
овощей, однако корень цикория является наиболее богатым источником инулина. Именно 
поэтому мы бережно извлекаем инулин из корня цикория.

На наших заводах мы постоянно совершенствуем процесс экстракции. Олигофруктоза является 
продуктом частичного  ферментативного гидролиза инулина, этот процесс естественным образом 
имеет место в корне цикория при поздней уборке урожая. Как инулин, так и олигофруктоза на 
100% производятся из растительного сырья. По завершении процесса экстракции мы 
дополнительно очищаем инулин и олигофруктозу Orafti® BENEO, поэтому наша продукция отвечает 
самым высоким требованиям к качеству, в частности, она подходит для детского питания.

Содержание 
инулина / 

олигофркутозы
Уровень 
сладости Описание 

Стандартный инулин

Orafti® GR ~92 % 10 % Гранулированный порошок инулина, средняя СП>10

Orafti® ST-Gel ~92 % 10 % Порошок инулина с высокой степенью дисперсности 
(растворимый), средняя СП>10

Orafti® HSI ~88 % 30 % Хорошо растворимый порошок инулина 

Длинноцепочечный инулин

Orafti® FTX ~98 % 0%
Улучшение консистенции порошка инулина, 
замещающего жир, в производственных процессах 
при высоких температурах

Orafti® HP ~100 % 0 %
Высококачественный порошок инулина, 
замещающий жир, в производственных процессах 
при низких температурах, средняя СП>23

Orafti® HPX ~100 % 0 %
Высококачественный порошок инулина, 
замещающий жир, в производственных процессах 
при высоких температурах, средняя СП>23

Обогащенный олигофруктозой инулин

Orafti® 
Synergy1 ~92 % –

Специальная комбинация длинноцепочечного и 
короткоцепочечного инулина для получения особых 
физиологических эффектов

Олигофруктоза (короткоцепочечный инулин)

Orafti® L60 60 % 65 % Жидкая олигофруктоза

Orafti® L85 85 % 50 % Жидкая олигофруктоза

Orafti® L90 90 % 40 % Жидкая олигофруктоза

Orafti® L92 92 % 40 % Жидкая олигофруктоза

Orafti® L95 95 % 30 % Жидкая олигофруктоза

Orafti® P95 95 % 30 % Порошок олигофруктозы

СП: степень полимеризации; сладость: % в сравнении с сахарозой
Вышеприведенные значения являются ориентировочными и могут изменяться в зависимости от конкретной последней пищевой 
добавки и технологического процесса.



Важные сведения: основные факты о пребиотических волокнах BENEO

•	 �Инулин и олигофруктоза — это пищевые ингредиенты, их не нужно маркировать как пищевые добавки.

•	 �Это пищевые волокна растительного происхождения.

•	 �В большинстве стран их энергетическая ценность установлена в пределах 1-2 ккал/г.

Инулин ОлигофруктозаКорень цикория 
15-17% инулина

GFn и Fn

СП = 2-60 и более СП = 2 - 9 ß (2-1)

	 Глюкоза

	 Фруктоза

СП	  Cтепень полимеризации

ß (2-1)

GFn

Частичный 
гидролиз 

(ферментативый)

Экстракция 
(горячая 

вода)

Рис.1: Процесс получения инулина и олигофруктозы Orafti® из цикория. 

•	 �Хлебобулочные изделия

•	 �Напитки 

•	 �Зерновые завтраки и зерновые 
батончики

•	 �Конфеты 

•	 �Шоколад 

•	 �Заменители молочных продуктов

•	 �Молочные продукты

•	 �Сухие смеси

•	 �Начинки 

•	 �Замороженные десерты

•	 �Фруктовые наполнители

•	 �Мясные продукты

•	 �Супы и соусы

•	 �Столовые пасты

Найдите вашу конкретную пищевую добавку

Пребиотическая клетчатка BENEO может быть использована в большинстве пищевых добавок 
к продуктам питания и напиткам. 



Полностью использовать возможности 
здорового питания

Питательные преимущества

Пребиотические волокна  способствуют поддержанию здоровья и хорошего самочувствия людей 
несколькими способами. Их участие в улучшении здоровья пищеварительной системы было научно 
доказано. А волокна Orafti® Synergy1 играют важную роль в поддержании здоровья костей, 
благодаря улучшению усвоения кальция в пищеварительной системе. Кроме того, достаточное 
потребление волокон помогает регулировать количество потребляемых калорий. Пребиотические 
волокна BENEO входят в здоровые продукты питания, не влияя никаким образом на их вкус 
и консистенцию.

Для более сильных костей: 
улучшение усвоения кальция

Потребление и усвоение кальция в достаточном количестве 
способствует предупреждению остеопороза либо замедляет 
его возникновение. При этом, обычно только около 
30 процентов потребляемого кальция полностью усваивается 
организмом. Было доказано, что обогащенный 
олигофруктозой инулин Orafti® Synergy1 очень эффективен 
для повышения биологической усвояемости кальция 
в  пище  — это важная составляющая здоровья костей 
в течение жизни.

Процесс ферментации, осуществляемый пребиотическими 
бактериями, увеличивает объем усвояемого кальция 
в  толстом кишечнике. Некоторые исследования людей 
показали, что Orafti® Synergy1 может повысить усвоение 
кальция. В ходе новаторского долгосрочного исследования 
были получены дополнительные доказательства того, что 
усиление поглощения кальция фактически ведет к заметному 
улучшению состояния костей (см. рис.2).

Для здоровья пищеварительной системы: плюс пребиотик

Инулин и олигофруктоза Orafti® работают как пребиотики: улучшают перистальтику кишечника, 
регулярность стула и в целом положительно влияют на здоровье пищеварительной системы.  

Причина? Наши пищевые волокна не всасываются в тонкой кишке, и, следовательно, достигают толстого 
кишечника практически непереваренными. В толстом кишечнике они избирательно подвергаются 
ферментации бифидобактериями; благодаря этой удивительной особенности их называют 
«пребиотиками». Многочисленные исследования подтверждают, что инулин и олигофруктоза Orafti® 
способствуют росту количества этих благотворных кишечных бактерий. В свою очередь, подавляется 
размножение некоторых потенциально вредоносных бактерий, что приводит к описанным выше 
положительным эффектам для здоровья.

Комиссией ЕС утвердила ст. 13.5 с заявлением о полезности для здоровья нашего инулина из корня 
цикория, который способствует  здоровому пищеварению. Это дает возможность предоставить 
потребителям информацию об инулине Orafti®, способствующем здоровому пищеварению. Утверждение 
Комиссией ЕС последовало за положительным отзывом EFSA (Европейского агентства по безопасности 
продуктов питания) и основывается на новых фирменных научных исследованиях, доказывающих, что 
инулин Orafti® увеличивает частоту стула благодаря положительному влиянию на функцию кишечника.

Рис. 2: Orafti® Synergy1 
положительно влияет на 
минеральную плотность костей

Изменения в минеральной плотности костей у лиц, 
в диету которых в течение одного года входил 
Orafti® Synergy1.
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Для здорового контроля веса: 
снижение потребления калорий

В настоящее время проблема лишнего веса является одной 
из  самых актуальных, когда речь идет о здоровом образе 
жизни. Все большее количество людей во всем мире 
сталкиваются с проблемой лишнего веса. Чаще всего 
ожирение возникает при пониженных тратах энергии и при 
повышенном потреблении калорий с пищей. В долгосрочной 
перспективе негативное влияние на здоровье заключается 
в  возникновении диабета второго типа и в повышенном 
кровяном давлении.

Неоднократно было показано, что пребиотические волокна 
BENEO, в частности, Orafti® Synergy1 и олигофруктоза, 
помогают людям меньше есть. Они не только влияют 
на количество калорий в пище и способствуют уменьшению 
калорий в порции, они также снижают общую энергетическую 
ценность диеты или, другими словами, количество ежедневно 
потребляемых нами калорий (как показано в исследовании 
потребления калорий, см. рис. 3).

В результате было выявлено положительное влияние на 
снижение веса и даже уменьшение жировых отложений. 
Исследования указывают на потенциал наших пребиотических 
волокон для поддержания оптимального веса тела и 
количества жировых отложений, а также для предупреждения 
набора веса в долгосрочной перспективе. Эти научные 
результаты подтверждают, что Orafti® Synergy1 и 
олигофруктоза Orafti® характеризуются перспективными 
потенциальными возможностями как ингредиенты в составе 
продуктов питания, целью которых является помощь 
потребителям в оптимизации веса.

Снижение содержания сахара в крови делает нашу жизнь более здоровой

Поскольку инулин и олигофруктоза Orafti® не подвержены воздействию ферментов в желудочно-кишечном тракте человека, 
они проходят через тонкий кишечник без изменений, не выделяя глюкозу в кровь. Благодаря этому они способны существенно 
снижать гликемический индекс продуктов, заменяя в них сахар или другие высокогликемические углеводы. Замена 
сахара инулином и олигофруктозой Orafti® соответствует требованиям п. 13.5 Регламента Европейской Комиссии 
относительно «снижения уровня глюкозы в крови».

Благодаря своему мягкому сладкому вкусу олигофруктоза 
Orafti® может быть использована для уменьшения количества 
сахара в конечном продукте, что снижает общую 
энергетическую ценность продукта. Эти два свойства 
олигофруктозы Orafti® делают ее идеальным ингредиентом 
для любых пищевых продуктов с пониженным содержанием 
калорий.

105

100

95

90

85

80

Рис. 3: Олигофруктоза Orafti® 
способствует снижению 
потребления калорий

Влияние олигофруктозы на потребление 
калорий у здоровых взрослых.
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Легкий способ усовершенствовать 
ваши продукты

Технические преимущества

Помимо значения в питании, пребиотические волокна BENEO обеспечивают широкий ряд 
технических преимуществ, что позволяет их использовать во многих пищевых добавках к 
продуктам питания и напиткам. Наши волокна входят в состав многих молочных продуктов, таких 
как сливочный сыр, улучшая его консистенцию, плотность и нежность. Они добавляются в 
обезжиренные йогурты для получения мягкой кремовой консистенции и улучшения вкусовых 
качеств. А добавление волокон в экструдированные зерновые продукты или печенье приводит к 
снижению их энергетической ценности без потери органолептических показателей, таких как 
вкус и хрусткость. То есть инулин и олигофруктоза Orafti® могут применяться в большую часть 
пищевых добавок, добавляя им ценные технические преимущества.

В большинстве случаев наши пребиотические волокна можно совмещать с другими ингредиентами 
без значительных изменений в процессе производства любого пищевого продукта. Наряду с 
простотой обработки, они обеспечивают еще несколько важных технических преимуществ.

Замена жира волокнами дарит нам вкусные обезжиренные 
продукты

Инулин Orafti® – легко диспергируемый порошок, который помогает без труда заменить жир во влажных 
и полувлажных пищевых продуктах. Он способен стабилизировать воду в продуктах с кремовой 
консистенцией с таким же вкусовым ощущением, как жир. Инулин Orafti® прекрасно подходит для 
обезжиренных продуктов, улучшая их плотность и вкус и позволяя нам получать то же удовольствие, что 
и от продуктов с нормальным содержанием жира. Кроме того, он улучшает стабильность молочных 
муссов и десертов.

Это позволяет разработчикам продуктов частично заменить инулином жир, содержащийся в продукте, и 
снизить энергетическую ценность продуктов без ухудшения вкуса и структуры. Примерами могут 
служить молочные продукты, такие как йогурты и десерты, холодные соусы, такие как майонез и даже 
мясные продукты. 

Рис. 4: Сравнение химической структуры
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Добавление волокон снижает содержание сахара, лучше раскрывая 
естественные ценные свойства продукта

Благодаря своей химической структуре волокна BENEO обладают аналогичными сахару техническими 
свойствами, очень хорошо подходя в качестве натуральных заменителей сахара. Натуральный сладкий 
вкус позволяет использовать их в сочетании с высокоинтенсивными подсластителями для создания 
более сбалансированного, сахароподобного вкуса без постороннего привкуса. 

Обладая приблизительно 30 процентами сладости сахарозы, высокорастворимый инулин и 
олигофруктоза Orafti® предлагают не только пищевые преимущества волокон, но и придают мягкий 
сладкий вкус продуктам и напиткам.

Таким образом, высокорастворимый инулин и олигофруктоза Orafti® являются идеальными 
ингредиентами фруктовых наполнителей для йогуртов с пониженным содержанием калорий и сахара 
или в связующих сиропах для обогащенных волокнами зерновых батончиков. Вы также найдете их в 
мороженном, широком ассортименте хлебобулочных изделий и зерновых завтраков.

Для легкого внедрения: 
обеспечение вашего производственного процесса

Как инулин, так и олигофруктоза Orafti® являются растворимыми волокнами. Это позволяет легко 
обрабатывать их без адаптации или изменения процесса производства.

Олигофруктоза Orafti® является даже более растворимой, чем сахароза и, несомненно, самым 
растворимым пищевым волокном в мире. Если необходимо большое количество волокна в ограниченном 
объеме воды, такие ингредиенты, как олигофруктоза и хорошо растворимый инулин Orafti®, являются 
идеальным решением для простого производственного процесса. Наиболее частыми примерами 
являются связывающие сиропы батончиков, фруктовые наполнители для молочных продуктов, начинка 
или хлебобулочные изделия, такие как бисквиты, кексы и маффины.

Рис. 5. Олигофруктоза Orafti® во фруктовых йогуртах с пониженным содержанием сахара
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Убедительно во всех отношениях

Преимущества наглядно

Все еще интересуетесь другими ингредиентами? 
Ознакомьтесь с нашим полным ассортиментом

Ассортимент ингредиентов компании BENEO включает в себя функциональные углеводы, 
специальные ингредиенты из риса и функциональные белки.
Узнайте больше о других ингредиентах компании BENEO на сайте: www.beneo.com 

Пребиотические волокна BENEO характеризуются полным спектром преимуществ, ценных 
как  для производителей продуктов питания, так и для их потребителей. Ассортимент наших 
ингредиентов способен помочь вам производить полезные для здоровья продукты питания, 
идеально соответствующие современным требованиям. Вместе мы можем способствовать 
улучшению рациона питания и состояния здоровья людей.

Всегда на вашей стороне: выгода от нашего разностороннего опыта

•	� Наши эксперты обладают ценными аналитическими сведениями в физиологии, технологии производства, 
маркетинге, а также в сфере законодательных и нормативных актов.

•	� Вместе с диетологами, маркетологами, специалистами в области права, в пищевой промышленности и 
квалифицированным штатом продавцов в разных странах, в компании BENEO всегда работает эксперт, 
способный вам помочь.

•	� Сочетание высокотехнологичных ингредиентов и специальных знаний, наряду с доступом к международной 
сети экспертов делает компанию BENEO уникальным деловым партнером.

Подлинные преимущества: каким образом пребиотические волокна компании BENEO могут 
улучшить вашу продукцию

Технические преимущества

Технологичность Снижение содержания сахара Снижение содержания жира

•	 �Высокая растворимость 
•	 �Дисперсность

•	 �Стабильная консистенция
•	 �Мягкий естественный сладкий вкус

•	 �Улучшение консистенции 
кремообразности и вкуса

Значение в питании

Здоровая 
пищеварительная 
система

Более здоровый 
способ снижения 
сахара в крови 

Упрощение 
контроля веса 

Крепкие кости

•	� Общее потребление 
клетчатки

•	� Пробиотический 
эффект

•	� Снижение 
гликемического 
индекса 

•	� Снижение общего 
потребления 
калорий

•	� Улучшение усвоения 
кальция
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Информация данной брошюры является достоверной и считается правильной. Однако никакие обязательства/гарантии в отношении данной информации 
не принимаются. Данная информация предоставляется при условии, что лицо, получившее аналогичную информацию, примет собственные решения 
относительно соответствия собственным целям до ее применения. Настоятельно рекомендуется получить консультацию и применять любое национальное 
пищевое законодательство (например, законодательства о формулах продукта, взаимодействия с потребителями и т. п.) до любого предложения потребителям. 
Данная информация не содержит никакой гарантии того, что поставка или использование продукции на любой территории не является посягательством на права 
третьих сторон в отношении промышленной или интеллектуальной собственности. Кроме этого, она не может пониматься как поощрение использования наших 
продуктов в нарушение существующих патентов или правовых норм в отношении продуктов питания.



Если у вас имеются какие-либо вопросы о нашем ассортименте функциональной клетчатки или 

любой другой группе ингредиентов от BENEO, пожалуйста, незамедлительно обращайтесь к нам. 

Мы будем рады Вам помочь.

Что мы можем сделать для вас?

Бельгия
BENEO 
Aandorenstraat 1
3300 Tienen
Телефон +32 16 801 301
Факс +32 16 801 308 

Бразилия
BENEO Latinoamerica Ltda. 
R. Casa do Ator 1.117. Conj. 134
04546-004 São Paulo
Телефон +55 11 3049 1800
Факс +55 11 3049 1804 

Германия
BENEO GmbH
Maximilianstraße 10
68165 Mannheim
Телефон +49 621 421-150 
Факс +49 621 421-160

Индия

BENEO India Private Ltd.

A 403-404, Spazedge

Sector 47

Sohna Expressway

Gurgaon India

Телефон +91 124 494 2058

Сингапур
BENEO Asia-Pacific Pte. Ltd.
10 Science Park Road
#03-21 to #03-24, The Alpha, Science Park II
Singapore 117684
Телефон +65 6778 8300
Факс +65 6778 2997 

Испания
BENEO Ibérica S.L.
Rambla Cataluña 2 y 4, 2º Izq.
08007 Barcelona
Телефон +34 93 2722060
Факс +34 93 2158517

США
BENEO Inc. 
6 Upper Pond Road #3A 
Parsippany, NJ 07054-1070
Телефон +1 973-867-2140
Факс +1 973-867-2141

contact@beneo.com

www.beneo.com

Будьте с нами:
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