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PONUKA PRODUKTOV PRE POTRAVINARSKY PRIEMYSEL

JustFiber® nerozpustna vlaknina

Preco nerozpustna vlaknina?

Nerozpustna vlaknina pochddza z rastlinnych casti, ktoré su
pre ludsky organizmus nestravitelné. Ked’ze nerozpustna
vlaknina je nestravitelna, nie je zdrojom kaloérii a tym
prinasa mnoho zdravotnych benefitov. Konzumacia
vlakniny je vSak velmi Casto podceniovana, ¢o je dalsi
dovod pre fortifikaciu potravin vlakninou, ¢im dochadza
k zniZeniu prebyto¢nych kalorii.

Vsetko su to funkéné prirodné ingrediencie na baze celulozy
ziskavané vyluéne z rastlinnych zdrojov. Celuléza je
zakladnym stavebnym kamenom vSetkych rastlin a je
jednym z najviac rozSirenych zdrojov komplexnych
sacharidov.

Vyhody JustFiber® nerozpustnej vlakniny

nulova hodnota kalorii

ziadny tuk

neutralna chut’

bez zapachu

neutralna farba

viac ako 99% celkovej diétnej vlakniny
rozna velkost’ vlakien (25-400 pm)
mnohostranné pouzitie

bez obsahu lepku
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Prednosti JustFiber® nerozpustnej vlakniny

JustFiber® produkty vynikaju unikatnou schopnostou viazat’
vodu a tukové/olejové zlozky v potravinach. Poskytuju
zvacsnie objemu pri vizbe:

#+ s vodou 9-nasobne (9 g/1 g vlakniny)
# stukmi/olejmi  6-nasobne (6 g/1 g vlakniny)
#+ dlhsie vlakna — vyssia vizbovost’ (mésiarstvo)
4+ kratSie vlakna — jemnejia Struktira (pekarstvo,
cukrovinky, krémy..)
Aplikacie

Solka-Floc® a JustFiber® vlakniny su idealne pre pouZitie
Vv roznych potravinarskych vyrobkoch:

4 pekarske vyrobky (chlieb, extrudované vyrobky,
ranajkové ceredlie, snacky, cestoviny, tycinky,
vafle, trubicky, sladké pecivo, plnky do peciva...)
misové a rybacie vyrobky (klobasy, pastéty, Sunky,
hydinové vyrobky, obal'ované polotovary...)
omacky, natierky, Salatové dresingy, majonézové
vyrobky

strihany syr (protihrudkujtce ¢inidlo)

napoje

nosice arom
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JustFiber® nerozpustna vliaknina

JustFiber® bambusova vlaknina
Bambusova vlaknina je vhodnd pre rozne potravinarske
aplikacie, Specialne pre krehké potraviny.
e ZlepSuje Struktirne vlastnosti, eliminuje lamavost’
vyrobkov a dodava jemny pocit v Gistach
o 99% celkovej vlakniny, 0 kalorii
e typy: BF300, BF200, BF100, BF40, BF C40, BF40
LD, BF C40 LD

JustFiber® vlaknina z cukrovej trstiny
Surovina nového typu pre funkéné potraviny.
e napomaha udrziavat objem vyrobkov a zabranuje
jeho stratam
e cxcelentné objemové ¢inidlo
o  99% celkovej vlakniny, 0 kalorii
e typy: SC300, SC200, SC40, SC C40

X

JustFiber® pseni¢na vlaknina
Rozne potravinarske aplikacie.
o zlepSuje stabilitu, zvySuje celkovy objem
a zabranuje jeho stratam v pekarskych vyrobkoch
o unikatne Struktirne vlastnosti
o  99% celkovej vlakniny, 0 kalorii
o typy: WWF300, WWF200, WWF40

JustFiber® hrachova vlaknina
Maisové a iné aplikacie.
e napomaha udrziavat emulzifikdciu tukov pocas
mrazenia a tepelnej upravy
e cfektivne objemové Cinidlo zvySujuce vytaznost
pri midsovych vyrobkoch
e typy: IPF40

JustFiber® ovsena vliaknina
Rozne potravinarske aplikacie.
e nie je zdrojom beta-glukanov
e mensSia viznost vody
e  3j vo variante ,,organicka‘“
e 60-90% celkovej vlakniny, 0 kalorii
e typy: NutraFiber OF200 N, NutraFiber OF200 ON

JustFiber® s6jova vlaknina
e vel'mi vysoka absorpcna kapacita - ndhrada inulinu
e pre fortifikaciu potravin (pridavok az do 6%)
. prediienie Cerstvosti, menS$ia tvrdost, lepSia
elasticita (pruznost’) vyrobkov
e 99% celkovej vlakniny, 0 kalorii

e typy: FI-1
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