TRANG 2
Fuii FF (Inulin)
• Inulin
Inulin là một loại chất xơ tan trong nước, tồn tại rộng rãi trong thiên nhiên. Đây là một thành phần tự nhiên có thể được tìm thấy trong các loại rau quen thuộc như hành tây, cây ngưu bàng, tỏi và tỏi tây, cũng như trong cải ô rô và cúc vu.
Inulin là thuật ngữ chung để chỉ oligosaccharides và polysaccharides trong đó fructose (F) được liên kết theo dạng chuỗi thẳng với glucose (G) thông qua liên kết β2-1. Độ dài của chuỗi (số phân tử fructose) không cố định và có nhiều chuỗi có độ dài khác nhau.
Chiều dài chuỗi là từ 3 đến 60-saccharide:
Ví dụ về phân bố inulin

	Thực phẩm
	Nồng độ inulin


	Cúc vu
	15-20 %

	Tỏi
	9-16%

	Tỏi tây
	3-10%

	Hành tây
	2-6%


	
• Phương pháp sản xuất Fuji FF
Dung dịch đường => Enzyme => Tinh chế => Sấy khô
(Phát hiện men mới chuyển hóa đường thành inulin)
* Enzyme mới sản xuất Inulin từ đường – Inulin synthase

Fuji FF là một dạng rất tinh khiết của inulin được sản xuất từ đường bằng cách sử dụng enzym. 
Công ty Fuji Nihon Seito đã có bằng sáng chế quốc tế về enzym và phương pháp sản xuất.

• Dòng sản phẩm cho Fuji FF
Các sản phẩm với các chức năng khác nhau được phát triển bằng cách kiểm soát chiều dài chuỗi.

Chiều dài chuỗi được kiểm soát bằng công nghệ độc đáo của chúng tôi, nhờ vào đó sản phẩm chứa inulin có độ trùng hợp (số đơn vị đơn phân) từ 6 đến khoảng 30. Nhờ vậy, inulin chúng tôi sản xuất đồng đều hơn inulin sản xuất từ cải ô rô, và chúng tôi có thể cung cấp inulin chất lượng ổn định. Từ khi ra mắt lần đầu tiên trên thị trường, inulin do chúng tôi sản xuất đã được sử dụng rộng rãi trong nhiều loại thực phẩm và sản phẩm dinh dưỡng. Chúng tôi cũng cung cấp các sản phẩm với các độ trùng hợp khác nhau.

TRANG 3
Chức năng Sinh lý
- Chất xơ dinh dưỡng
Chất xơ dinh dưỡng là một trong những dạng chất dinh dưỡng quan trọng cần thiết để duy trì sức khỏe. Thiếu hụt chất xơ dinh dưỡng sẽ tạo ra môi trường ruột kém, có thể tạo điều kiện cho sự phát triển của vi khuẩn có hại, từ đó tăng nguy cơ gặp các vấn đề về sức khỏe. Các rủi ro chính bao gồm táo bón, tiểu đường, tăng cholesterol máu, xơ cứng động mạch, huyết áp cao và béo phì. Việc tiêu thụ Fuji FF hàng ngày cùng bữa ăn giúp duy trì một chế độ dinh dưỡng cân đối.
Prebiotics với tác dụng điều chỉnh ruột
Việc sử dụng Fuji FF tăng cường mức độ vi khuẩn có lợi, như Bifidobacterium, và cải thiện hệ vi khuẩn ruột. Hơn nữa, nó còn giúp tăng cường việc đào thải phân và giảm thời gian các chất bài tiết ở ruột ở lại trong cơ thể. Người ta kỳ vọng rằng những tác dụng này sẽ giảm nguy cơ mắc các bệnh như ung thư đại trực tràng.
Hấp thụ khoáng chất
Thiếu canxi trong chế độ ăn gây ra nhiều vấn đế bệnh lý về xương khớp, đặc biệt là rối loạn canxi gây ra bệnh loãn xương, xuất hiện khi tuổi tác tăng dần, đây là một vấn đề rất nghiêm trọng. Fuji FF có hiệu quả trong việc tăng hấp thụ canxi và tăng mật độ xương.
Kiểm soát triglyceride
Do việc tăng cường tiêu thụ chất béo, ngày càng có nhiều người có mức lipid máu cao. Tăng lipid máu có thể dẫn đến nhồi máu cơ tim hoặc tai biến mạch máu não. Theo nghiên cứu của chúng tôi, Fuji FF đã được xác định có hiệu quả trong việc giảm triglyceride trong máu, cũng như cholesterol trong gan.
Kiểm soát tăng đường huyết 
Fuji FF là một loại fructose polymer và là một loại đường không thể tiêu hóa, do đó không làm tăng mức đường huyết một cách độc lập. Ngoài ra, khi sử dụng Fuji FF cùng thức ăn, nó có hiệu quả trong việc kiểm soát sự tăng cao của đường huyết sau bữa ăn.

TRANG 4
Một số phương pháp sử dụng
• Tăng cường chất xơ dinh dưỡng
Fuji FF có hàm lượng chất xơ dinh dưỡng cao, từ 90% trở lên (dưới dạng chất rắn), tan rất tốt trong nước và có dạng bột trắng không mùi, không vị. Vì vậy, chúng ta có thể sử dụng để thêm vào các loại thực phẩm khác để tăng cường chất xơ dinh dưỡng mà không ảnh hưởng đến hương vị. Fuji FF được sử dụng rộng rãi trong các lĩnh vực như thực phẩm chức năng, kẹo, bánh mỳ, sản phẩm từ sữa, đồ uống, thực phẩm chế biến từ thịt và cá, mì và cơm.
• Cải thiện hương vị
Thêm một lượng nhỏ Fuji FF vào sản phẩm thực phẩm có thể cải thiện độ giòn và cảm giác tan trong miệng của kẹo bánh mì, mang lại cảm giác mềm xốp cho bánh mì và bánh ngọt. Fuji FF cũng tăng sự mềm mại của bánh mousse và sô cô la, làm tăng độ mềm dẻo của mì và cải thiện cảm giác khi ăn thịt và cá chế biến, đồng thời cải thiện chất lượng sản phẩm.
• Giảm mùi
Fuji FF có thể giảm bớt hương vị hoặc mùi không dễ chịu của các nguyên liệu khác, giúp cải thiện hương vị của sản phẩm thực phẩm, và có thể được sử dụng trong các loại thức ăn chay, chế phẩm dinh dưỡng, sữa đậu nành và đồ uống từ rau củ. Nó cũng có tác dụng làm tăng hương vị của gia vị.

TRANG 5  Bảng số liệu
TRANG 6
Bảng 1
- Tính tan
Nhiệt độ (oC) 
Fuji FF dễ tan trong nước, dung dịch Fuji FF 20% có thể chuẩn bị ở 25°C và dung dịch Fuji FF 40% có thể chuẩn bị ở 70°C.
Bảng 2
- Độ nhớt
Độ nhớt của dung dịch Fuji FF 20% ở 25°C thấp, gần như ở mức tương đương với đường hạt.
Độ nhớt khi cô đặc polysaccharide gần như không xuất hiện trong những sản phẩm này.
Bảng 3
- Độ bền trong nhiệt với các mức PH khác nhau
Tỷ lệ còn lại của dung dịch Fuji FF 10% khi được điều chỉnh về độ pH khác nhau và sau đó đun sôi trong 15 phút. Sản phẩm ổn định ở độ pH 4 sau khi đun sôi ở 100°C.
Bảng 4
- Điểm đóng băng
Vì điểm đóng băng của Fuji FF không giảm như đường hạt và siro high-fructose (siro đường có độ ngọt cao), nó dễ dàng đóng băng và tan chậm sau khi đóng băng.
Bảng 5
- Phản ứng Maillard 
[bookmark: _GoBack]Dung dịch mẫu được chuẩn bị bằng cách thêm glycine vào dung dịch Fuji FF 20%, được duy trì ở 100°C với độ pH 6.0, và mức màu được đo lường theo thời gian xử lý. Vì Fuji FF không chứa đường có thể khử, phản ứng Maillard không gây ra màu sắc.
TRANG 7
Đặc điểm kỹ thuật và An toàn
Fuji FF là inulin được sản xuất từ đường. Inulin là một thành phần tự nhiên có trong rau củ, và có một lịch sử lâu dài về việc ăn uống của con người với nguyên liệu này. Fuji FF là một nguyên liệu thực phẩm an toàn, không chứa GMO (không phải là hữu cơ biến đổi gen) và không chứa allergen (không chứa chất gây dị ứng). An toàn của Fuji FF đã được xác minh thông qua nhiều kiểm tra an toàn.

Đặc điểm kỹ thuật
Cột 1
Các mục kiểm tra
Mô tả
Hàm lượng chất rắn
Nồng độ inulin
PH
Asen
Kim loại nặng (dưới dạng Pb)
Tổng số vi khuẩn
Nấm và men
Nấm Coliform

Cột 2
Fuji FF
Bột màu trắng
97±2.0%
≥ 94.7%/khô
5-7
≤ 1ppm
≤ 5ppm
≤ 300cfu/g
§ 20cfu/g
Âm tính

Cột 3
Phương pháp phân tích
Kiểm tra bằng mắt thường
HPLC
HPLC
Phương pháp điện cực thủy tinh
Hấp thụ nguyên tử
Phổ hấp thụ ánh sáng.
Phương pháp đo màu sunfua nitơ
Phương pháp MF (môi trường agar tiêu chuẩn)
Phương pháp MF (phương pháp agar dextrose khoai tây)
Phương pháp BGLB

Chi tiết bao bì
Bao bì: Túi Craft 20kg
Vật liệu bao bì nội: Polyethylene
Vật liệu bao bì ngoại: Giấy Craft ba lớp
