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Fibruline® und Fibrulose®
aus der Zichorie:
altbekannt und
topaktuell.

v

cosucra

Die Wurzeln der Chicorée-Pflanze besitzen von Natur aus einen hohen

Gehalt an Fructooligosacchariden. Aufgrund der guten Laslichkeit dieser
Ballaststoffe kénnen Inulin und Oligofructose Uber eine HeiBwasserextrak-

tion rein physikalisch aus den Wurzeln extrahiert werden. Der Anbau der

Zichorien erfolgt ausschlieBlich in Europa. Bei Cosucra, einem der weltweit

fOhrenden Spezialisten, werden die Zichorienwurzeln zu den hochwertigen
Rohstoffen Fibruline® Inulin und Fibrulose® Oligofructose verarbeitet.

FUNKTIONELLE BALLASTSTOFFE

Fibruline® und Fibrulose® sind |6sliche Ballaststoffe rein pflanzlichen Ursprungs.
Sie sind geschmacks- und geruchsneutral als auch leicht zu verarbeiten. Auf-
grund ihrer hohen Léslichkeit kénnen sie in einer Vielzahl von Lebensmitteln
eingesetzt werden, um den Ballaststoffgehalt zu erhdhen und gleichzeitig den

Fett- und/oder Zuckergehalt zu reduzieren.

IHRE VORTEILE AUF EINEN BLICK

* |6slicher Ballaststoff

* zur Ergdnzung der téglichen Ballaststoffaufnahme
* natUrlicher Ursprung, rein pflanzlich

* kann Zucker und Fett anteilig ersetzen

* niedriger Kaloriengehalt (2 kcal/g)

* geschmacksneutral

* einfache Dosierung und Handhabung

° Clecm que| DGI('CII’CIﬂOﬂ GMO -FREI KEINE ALLERGENKENNZEICHNUNG

VEGETARISCH UND VEGAN KOSHER UND HALAL CHOLESTERINFREI

GLUTENFREI LAKTOSEFREI

Wir beraten Sie gerne bei der Wahl der geeigneten Type fur lhre Anwendung.

AN VANO RN AN REeVNIVIN « schr hohe Loslichkeit

CRICORVEFIBRE » zur Ballaststoffanreicherung

Oligofructosesirup

» zur Zuckerreduktion

FIBRULOSE® F97
Oligofructose

* sehr hohe Loslichkeit
» fUr maximale Zuckerreduktion

» zur Ballaststoffanreicherung

HEINURNI SR INEAVNNIE ¢ hohe Loslichkeit * Allrounder » zur Ballaststoff-

natives Inulin anreicherung, Zucker- und Fettreduktion

FIBRULINE® S30
hoch losliches Inulin

* erhohte Loslichkeit

» zur Ballaststoffanreicherung, Zuckerreduktion

FIBRULINE® XL

natives Inulin

* hohe Gelausbildung
» zur Fettreduktion
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FIBRULINE® / FIBRULOSE®

Zucker- & Kalorienreduzierung

Aufgrund der technologisch sehr @hnlichen Eigenschaften zu Zucker werden
Fibruline® und Fibrulose® vielféltig in zuckerreduzierten Produkten eingesetzt.
Inulin und Oligofructose werden hier als kalorienarmer Follstoff verwendet
und kénnen den Zucker anteilig bis vollstdndig ersetzen. Die reduzierte Sufle
kann Gber die Kombination mit SUBstoffen oder Zuckeralkoholen ausgeglichen
werden. Der Sirup Fibrulose® Liquid Chicory Fibre besitzt sogar bis zu 50 % der
SuB3kraft von Zucker. Synergistische Effekte von Inulin mit Sif3stoffen/Stevia

ermdglichen ein klareres Suflungsprofil.

@ Nahrwertbezogene Aussagen wie ,weniger Zucker” sowie ,ohne
Zuckerzusatz” sind gemaf3 EU VO 1924/2006 maglich.

@ Des Weiteren ist die gesundheitsbezogene Aussage zum geringeren Anstieg
des Blutzuckerspiegels nach dem Verzehr von Lebensmitteln mit reduziertem
Zuckergehalt méglich. Im Vergleich zum herkémmlichen Produkt muss der
Zuckergehalt um mind. 30 % durch nichtverdauliche Kohlenhydrate ersetzt
werden.

» Feine Backwaren, SuBwaren, Molkereiprodukte, Friohstickscerealien,
Riegel, Tabletten, SGBungsmittel, bilanzierte Didten zur Gewichtsreduktion,

Fruchtzubereitungen, Getranke, ...

Blutzuckerspiegel

mind. 30 %
Zuckeraustausch
durch Fibruline

WV

Zeit

FUNKTIONELLE BALLASTSTOFFE

Ballaststoffanreicherung

Zur Ergdnzung der téglichen Ballaststoffaufnahme: die Ballaststoffe Inulin und

Oligofructose gehéren zu den unverdaulichen Nahrungsbestandteilen, die im
Dickdarm durch die Darmbakterien fermentiert werden. Uber die sehr gute
Léslichkeit der Ballaststoffe kénnen Lebensmittel ohne Beeintrachtigung der

Sensorik angereichert werden.

@ Nahrwertbezogene Aussagen wie ,mit Ballaststoffen” und ,reich an Ballast-
stoffen” sind gemdaf3 EU VO 1924/2006 moglich.

» Nahrungsergdnzungsmittel (Kapseln, Tabletten), Sportlerriegel und -shakes,
bilanzierte Diéten zur Gewichtsreduktion, enterale Erndhrung, Brot- und

Backwaren, Convenienceprodukte, Fruchtzubereitungen, ...

Fett- und
Kalorienreduzierung

Inulin bildet unter hoher Scherung ein Partikelgel aus, welches fettreduzierten

Produkten eine fettdhnliche Textur verleiht. Bei gleichbleibender Textur kann der
Fettgehalt in Fleischwaren, Mayonnaisen, Desserts, Speiseeis u. a. effektiv

reduziert werden.

@ Die nahrwertbezogene Aussage ,fettreduziert” ist gemaf3
EU VO 1924/2006 méglich.
» Milchgetranke, Joghurts, Desserts, Mayonnaisen, Brotaufstriche,

Wurstwaren, Feine Backwaren, Speiseeis, ...
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Pflanzliche Nahrungsmittelrohstoffe

Kontaktieren Sie uns gerne
for weitere Informationen:

office@foodingredients.de
+49 6174 20930

Wir beraten Sie gerne und unterstitzen Sie bei lhrer Entwicklung mit anwendungs-
technologischer Beratung. Auch fur rechtliche und deklaratorische Fragestellungen

steht lhnen unser Team gerne zur Verfigung.
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