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L'inulina € una fibra alimentare solubile ottenuta da radici di cicoria (Cichorium intybus L.) mediante un processo di estrazione naturale,
seguita da purificazione e una successiva fase di essicazione mediante spray-drying.
Dal punto di vista chimico & un polisaccaride non digeribile appartenente al gruppo dei fruttani pertanto costituito da unita ripetute di
fruttosio, unite fra loro mediante legami B2-1 glicosidici in catene di lunghezza variabile frequentemente terminanti con una singola unita di
glucosio. In base al n°® medio di unita di fruttosio componenti (DP o grado di polimerizzazione) € possibile distinguere due tipologie di
prodotto: inulina a lunga catena (DP medio > 20) e inulina standard (DP medio = c.a. 10). La diversa lunghezza delle catene poli- e oligo-

saccaridiche differenzia i prodotti in termini di solubilita, potere testurizzante e potere dolcificante.

Le inuline sono disponibili in forma di polvere, faciimente disperdibile. E disponibile inoltre una variante dell'inulina standard, in polvere, ad
accresciuta solubilita e basso-nullo potere testurizzante (S30)

Specifiche tecniche

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

- Dispersibilita (agglomerati in %)

- Granulometria

- Viscosita

- POD

- Metalli pesanti totali

INULINA A SOLUBILITA AUMENTATA
-*Grado di polimerizzazione medio (DP)
-*Solubilita

pH <3,5
~1%
< 500 ym
n.d.
~10%
Max. 0,5 ppm

< 10
> 300 g/

Colore Bianco

Aspetto Omogeneo

Texture Polvere fine

Gusto Da neutro a debolmente dolce

CARATTERISTICHE INULINA STANDARD INULINA A LUNGA CATENA
Chimico-fisiche
- Sostanza secca 96 + 1% Min. 94%
- Ceneri su s.s. Max. 0,2% Max. 0,2%
- Carboidrati totali su s.s. Min. 99,8% Min. 99,8%
- Inulina su s.s. Min. 90% Min. 98,5%
- Zuccheri liberi (fruttosio, glucosio e saccarosio s.s.) Max. 10 Max. 1%
-*Grado di polimerizzazione medio (DP) ~ 10% Min. 20
- pH ~ 6,0 (sol. 30%) ~7,0 (sol. 15%)
- Densita apparente ~ 550 g/l ~ 550 g/l
- *Solubilita ~ 100 g/I Bassa

Stabile < 80 °C Stabile < 80 °C

- Stabilita Rischio idrolisi a Rischio idrolisi a

pH <3,5
~ 3%
< 500 pm
n.d.
~0
Max. 0,5 ppm

Microbiologiche
- Carica mesofila totale

- Muffe e Lieviti

- Enterobacteriaceae
- E. coli

- Salmonella

- S. aureus

- B. cereus

< 1.000 ufc/g
< 20 ufc/g
Assenti/1g
Assenti/1g
Assenti/100g
< 10 ufc/g
< 100 ufc/g

< 1.000 ufc/g
< 20 ufc/g
Assenti/1g
Assenti/1g

Assenti/100g
< 10 ufc/g
< 100 ufc/g

Valori nutrizionali medi /100g
Energia

Proteine

Grassi

Carboidrati

di cui zuccheri

Fibre

Sale

208 kcal — 840 kJ

191 kcal — 765 kJ
0g
0g
05¢g
05¢g
945¢
02g
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INULINA

Funzionalita

Inulina standard: Questa tipologia di inulina € quella caratterizzata dalla maggiore versatilita. Pud essere impiegata sia per una
parziale sostituzione degli zuccheri sia per gli effetti volumizzanti e testurizzanti da modesti a moderati che pud esercitare sul
prodotto finito. Applicazioni frequenti: parziale sostituto degli zuccheri in cioccolato fondente a ridotto contenuto in zuccheri, agente
addensante/volumizzante in creme e gelati dove puo aiutare a ridurre la formazione dei cristalli di ghiaccio aumentando la resistenza
del prodotto allo scioglimento, agente di supporto in tablet e compresse, apportatore di fibra (se impiegato nelle giuste dosi
consente ad esempio di ottenere i claim “Fonte di fibre” o “Ad alto conteuto in fibre” in accordo a quanto disposto dal Reg. (CE)
1924/2006).

Inulina a lunga catena : ¢ utilizzata laddove sia necessario un potere testurizzante superiore rispetto a quello offerto dalle inuline
convenzionali. Questa tipologia di inuline & infatti in grado, a differenza delle altre, di dare origine a vere e proprie strutture tipo gel
se posta in soluzione acquosa ad alte concentrazioni (> 20%), riscaldata tra 70 e 80 °C quindi raffreddata. Ideale per I'uso in
sostituzione parziale o totale dei grassi in prodotti tipo « fat-free » o « fat-reduced » (si veda Reg. (CE) 1924/2006) quali formaggi
lavorati (tipo sottiletta o creme di formaggio), salse tipo maionesi, prodotti carnei (wurstel, hamburger e relative varianti
vegetariane/vegane), in qualita di apportatore di fibra 0 come agente per favorire il mantenimento di estensibilita degli impasti dopo
congelamento.

Sicurezza Alimentare

OGM : prodotto conforme alle norme vigenti in materia alimentare sugli alimenti modificati geneticamente, conforme agli
ordinamenti europei sull'etichettatura e sulla rintracciabilita dei mangimi e degli alimenti geneticamente modificati (Reg. (CE) n.
1829/2003, e successive regole attuative ex Reg. (CE) n. 1981/2006 e Reg. 1830/2003, Dir. 2001/18/CE , come modificata dalla Dir.
2008/27/CE ). Si escludono contaminazioni crociate.

Radiazioni ionizzanti : il prodotto in oggetto non € stato sottoposto al trattamento con radiazioni ionizzanti.

Allergeni : in conformita al Reg. (UE) 1169/2011 e succ. mod.

Allergeni SI NO Cross -Contamination
Cereali contenenti glutine* X NO
Crostacei e prodotti a base di crostacei X NO
Uova e prodotti a base di uova X NO
Pesce e prodotti a base di pesce X NO
Arachidi e prodotti a base di arachidi X NO
Soia e prodotti a base di soia X NO
Latte e prodotti a base di latte (incluso il lattosio) X NO
Frutta a guscio** X NO
Sedano e prodotti a base di sedano X NO
Senape e prodotti a base di senape X NO
Sesamo e prodotti a base di sesamo X NO
Solfiti E220 — E227 (>10mg/kg of SO2) x NO
Lupino e prodotti a base di lupino X NO
Molluschi e prodotti a base di molluschi X NO

* grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati.

* * Mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci comuni (Juglans regia), noci di acagil
(Anacardium occidentale), noci pecan [ Carya fllinoiesis (Wangenh.) K. Koch), noci del Brasile (Bertholletia excelsa),
pistacchi (Pistacia vera), noci del Queensland (Macadamia ternifolia) e prodotti derivati.

Identificazione e Imballaggio

Imballaggio Descrizione commerciale Etichettatura
Sacchi di carta multistrato con interno in Inulina standard — Fibruline® Instant ina (cicoria)
polietilene da 20 Kg Inulina a lunga catena — Fibruline® XL I|:1u||na Cicorla
o > . . s In conformita al: D.Lgs. 109/1992;
Confezioni da 1 kg in cartoni da 10 kg Inulina a solubilita aumentata — Reg. (UE) 1169/2011 e succ. mod.;
Disponibile anche in Big Bags da 650 Kg. Fibruline® S30 9- i N

Imballaggio : conforme al: D.M. 21.3.1973 e succ. mod.; Reg. (CE) n. 1935/2004 e succ. mod; Reg. (CE) n. 2023/2006 e succ.
mod; Reg. 10/2011 e succ. mod.

Conservazione

Scadenza Utilizzare preferibilmente entro 48 mesi dalla data di produzione.

Conservare in luogo fresco, asciutto ed areato; non a contatto con pavimenti,

Conservazione RV ;
prodotti chimici o maleodoranti.
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