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(57) Реферат:

Изобретение относится к пищевой
промышленности, а именно к диетическим
композициям на основе пищевых волокон.
Диетическая композиция включает в себя от 48%
до 90% (мас./мас.) глюкоманнана, от 5% до 20%
(мас./мас.) ксантановой смолы и от 5% до 30%
(мас./мас.) альгината, и, по меньшей мере, один
липид или их смесь. При этом липид или их смесь
присутствуют в соотношении от 50:50 мас./мас.
композиции волокон к липиду или его смеси
до 60:40 мас./мас. композиции волокон к липиду
или его смеси. Причем диетическая композиция
обладает вязкостью в воде от примерно 1 до
примерно 3 500 сП через 5 минут и, по крайней

мере, около 90 000 сП через 5 минут в условиях
кишечника. Также предложен способ снижения
гликемического индекса пищевого продукта,
включающий в себя добавление к пищевому
продукту перед употреблением вышеуказанной
композиции диетических волокон в количестве
приблизительно от 2,5 до 7,5 г на 50 г
усвояемого углевода пищевого продукта. При
этом гликемический индекс пищевого продукта
снижается, по меньшей мере, на 5 единиц
гликемического индекса. Диетическая
композиция используется также для снижения
гликемической изменчивости у нуждающегося в
этом субъекта. Раскрыт также способ
приготовления вышеназванной диетической
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композиции. Изобретение позволяет
значительно понизить гликемический индекс
пищевого продукта, снизить гликемическую
изменчивость у субъекта, сократить уровень
глюкозы и холестерина в крови, что в свою

очередь способствует подавлению аппетита и
потере массы тела у субъекта, страдающего
избыточной массой. 4 н. и 23 з.п. ф-лы, 26 ил., 53
табл., 16 пр.
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(54) DIETARY FIBRES COMPOSITION INCLUDING GLUCOMANNAN, XANTHAN GUM, ALGINATE
AND LIPID
(57) Abstract: 

FIELD: food industry.
SUBSTANCE: invention relates to food industry, in

particular, to dietary compositions based on food
fibres. The dietary composition includes 48% - 90%
(weight/weight) of glucomannan, 5% - 20%
(weight/weight) of xanthan gum and 5% - 30%
(weight/weight) of alginate, and at least one lipid
or a lipid mixture. The lipid or lipid mixture is
present at a ratio of the fibres composition to the
lipid or lipid mixture equal to 50:50 (weight/weight)
- 60:40 (weight/weight). The dietary composition has
viscosity from nearly 1 to nearly 3500 centipoises
after 5 minutes in water and, at least, nearly 90 000
centipoises after 5 minutes under bowel conditions.
Additionally, one proposes a method for reduction of
the food product glycaemic index which involves

addition of the said dietary fibres composition to
the food product before consumption in an amount of
nearly 2.5-7.5 per 50 g of the food product
digestible carbohydrate. The glycaemic index of the
food product is reduced by, at least, 5 glycaemic
index units. Additionally, the dietary composition is
used for reduction of glycaemic variability with a
person in need thereof. Additionally, the method for
preparation of the said dietary composition is disclosed.

EFFECT: invention allows to significantly
decrease the food product glycaemic index, reduce
glycaemic variability with a person, reduce the level
of blood glucose and cholesterol which, in its turn,
promotes appetite suppression and body weight loss
with a person suffering from body overweight.

27 cl, 26 dwg, 53 tbl, 16 ex

Ñòð.:  3

en

R
U

2
4
7
3
2
4
5

C
2

2
C

5
4

2
3

7
4

2
U

R

http://www.fips.ru/cdfi/fips.dll/en?ty=29&docid=2473245


RU 2 473 245 C2

Текст описания приведен в факсимильном виде.

Ñòð.:  4

DE

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  5

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  6

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  7

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  8

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  9

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  10

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  11

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  12

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  13

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  14

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  15

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  16

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  17

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  18

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  19

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  20

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  21

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  22

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  23

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  24

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  25

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  26

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  27

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  28

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  29

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  30

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  31

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  32

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  33

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  34

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  35

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  36

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  37

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  38

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  39

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  40

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  41

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  42

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  43

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  44

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  45

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  46

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  47

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  48

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  49

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  50

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  51

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  52

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  53

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  54

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  55

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  56

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  57

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  58

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  59

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  60

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  61

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  62

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  63

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  64

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  65

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  66

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  67

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  68

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  69

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  70

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  71

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  72

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  73

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  74

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  75

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Ñòð.:  76

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 473 245 C2

Формула изобретения
1. Диетическая композиция, содержащая композицию волокон, включающую в

себя приблизительно от 48 до 90 мас.% глюкоманнана, приблизительно от 5 до 20
мас.% ксантановой смолы и приблизительно от 5 до 30 мас.% альгината и, по
меньшей мере, один липид или их смесь, в которой липид или их смесь присутствуют
в соотношении от примерно 50:50 до примерно 60:40 мас./мас. композиции волокон
к липиду или его смеси, и где диетическая композиция обладает вязкостью в воде от
примерно 1 до примерно 3 500 сП через 5 мин и по крайней мере около 90 000 сП
через 5 мин в условиях кишечника.

2. Диетическая композиция по п.1, где композиция волокон содержит
приблизительно от 50 до 80 мас.% глюкоманнана, от 10 до 20 мас.% ксантановой
смолы и от 5 до 30 мас.% альгината.

3. Диетическая композиция по п.1, где композиция волокон содержит
приблизительно от 60 до 80 мас.% глюкоманнана, от 10 до 20 мас.% ксантановой
смолы и от 5 до 30 мас.% альгината.

4. Диетическая композиция по п.1, где композиция волокон содержит
приблизительно от 60 до 80 мас.% глюкоманнана, от 10 до 20 мас.% ксантановой
смолы и от 9 до 17 мас.% альгината.

5. Диетическая композиция по п.4, где композиция волокон содержит
приблизительно 70 мас.% глюкоманнана, 13 мас.% ксантановой смолы и 17 мас.%
альгината.

6. Диетическая композиция по п.4, где композиция волокон содержит
приблизительно 70 мас.% глюкоманнана, 17 мас.% ксантановой смолы и 13 мас.%
альгината.

7. Диетическая композиция по п.1, где липид или их смесь содержит триглицериды
с цепью средней длины.

8. Диетическая композиция по п.1, где липид или их смесь содержит пригодное в
пищу масло.

9. Диетическая композиция по п.8, где пригодное в пищу масло выбрано из
группы, состоящей из соевого масла, пальмоядрового масла, рыбьего жира, масла
«канола» или их смеси.

10. Диетическая композиция по п.7, где диетическая композиция содержит
композицию волокон и триглицериды с цепью средней длины при их соотношении
приблизительно 52:47 мас./мас. соответственно.

11. Диетическая композиция по п.1, дополнительно содержащая внешнюю мягкую
желатиновую капсулу.

12. Диетическая композиция по п.11, где внешняя капсула из мягкого геля
содержит комбинацию желатина, глицерина и воды.

13. Способ снижения гликемического индекса пищевого продукта, включающий в
себя добавление к пищевому продукту перед употреблением композиции
диетических волокон в количестве приблизительно от 2,5 до 7,5 г композиции
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диетических волокон на 50 г усвояемого углевода пищевого продукта, эффективном
для снижения гликемического индекса пищевого продукта, по меньшей мере, на 5
единиц гликемического индекса, где композиция диетических волокон содержит
приблизительно от 48 до 90 мас.% глюкоманнана, от 5 до 20 мас.% ксантановой
смолы и от 5 до 30 мас.% альгината.

14. Способ по п.13, где композицию диетических волокон запекают в пищевом
продукте.

15. Способ по п.13, где композицию диетических волокон смешивают с пищевым
продуктом перед употреблением.

16. Способ по п.13, где композицию диетических волокон разбрызгивают на
пищевой продукт перед употреблением.

17. Способ по п.13, где пищевой продукт представляет собой твердый пищевой
продукт, выбранный из группы, состоящей из риса, хлебных злаков, гранолы,
хлебобулочных изделий, макаронных изделий и мяса.

18. Способ по п.17, где пищевой продукт включает в себя мясо, выбранное из
группы, состоящей из мяса птицы, говядины, свинины и рыбу.

19. Способ по п.13, где пищевой продукт представляет собой молочный продукт,
выбранный из группы, состоящей из молока, йогурта, сыра, масла, маргарина и
мороженого.

20. Способ по п.13, где пищевой продукт представляет собой маргарин.
21. Способ по п.13, где композиция диетических волокон содержит гранулы

размером приблизительно от 40 до 60 меш.
22. Диетическая композиция для снижения гликемической изменчивости у

нуждающегося в этом субъекта, содержащая композицию волокон, в состав которой
входит приблизительно от 48 до 90 мас.% глюкоманнана, от 5 до 20 мас.%
ксантановой смолы и от 5 до 30 мас.% альгината, причем композиция волокон
присутствует в количестве, эффективном для снижения гликемической изменчивости
у субъекта.

23. Диетическая композиция по п.22, где композиция волокон содержит
приблизительно от 50 до 80 мас.% глюкоманнана, от 10 до 20 мас.% ксантановой
смолы и от 9 до 17 мас.% альгината.

24. Диетическая композиция по п.22, где диетическая композиция дополнительно
включает в себя, по меньшей мере, один липид или их смесь.

25. Диетическая композиция по п.22, где композиция волокон содержит гранулы
размером приблизительно от 40 до 60 меш.

26. Способ приготовления диетической композиции, включающий в себя:
(a) смешивание приблизительно от 48 до 90 мас.% глюкоманнана, от 5 до 20 мас.%

ксантановой смолы и от 5 до 30 мас.% альгината для образования композиции
волокон; и

(b) добавление липида или смеси липидов к композиции волокон, полученной на
стадии а), взятые в таком количестве, чтобы липид или смесь липидов
присутствовали в диетической композиции при соотношении приблизительно от 50:
50 до 60:40 мас./мас. композиции волокон к липиду или их смеси и с)

смешивание для образования диетической композиции.
27. Способ по п.26, дополнительно включающий в себя гранулирование смеси со

стадии (а) перед стадией (b).
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