国内水溶性膳食纤维产量分析
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    国内生产膳食纤维产品的厂家较多，但真正使用生物技术，生产高纯度水溶性膳食纤维的专业厂家却很少，其中有一些科研机构和厂家推出多项膳食纤维加工技术和产品，如山西博奥科技有限公司与山西医大、山西农科院、山西农大等研制开发的高复合纤维食品；杭州商学院研制的高纤维营养保健食品――麦宝；宁波宝鼎公司研发的新型海洋生物膳食纤维保健食品；内蒙古某公司研制开发的富含膳食纤维的四野杂粮系列食品；上海川崎食品公司推出的新型水溶性膳食纤维粒粒爽；河南科龙保健食品厂以谷物为原料开发的纯天然保健食品膳食纤维粉；西北农林大学植物所研发的纯天然苹果膳食纤维等，生产规模一般较小。 

    国内大规模工业化生产水溶性膳食纤维产品的厂家，主要有孟州市泰利杰有限责任公司年产量为3万吨左右，上海博程膳食纤维有限公司年产量为2万吨左右，华北制药华盈有限公司年产量1万吨左右，焦作市新元生物化工食品有限公司年产量1万吨左右，其他生产厂家总共约在3万吨左右。但加工工艺不尽相同，一般使用淀粉质为原料，或植物提取法生产，而使用微生物技术水解谷物纤维生产高纯度水溶性膳食纤维的专业厂家更少，据报道，有山东保龄宝生物技术有限公司已经研发成功此类生产技术。 

    据统计，2007年国内所有水溶性膳食纤维的生产总量在10万吨左右，出口量超过2万吨。 

    图8-1国内生产水溶性膳食纤维企业市场份额图 


国内生产水溶性膳食纤维企业市场份额图
近几年国内水溶性膳食纤维产销量预测
    2007年我国水溶性膳食纤维产销量为10万吨，目前已进入加速发展时期，预计今后三年会以40%的速度增长，到2010年我国市场容量为21万吨。     

    国内水溶性膳食纤维需求分析及预测 

    水溶性膳食纤维产品描述 
    水溶性膳食纤维是一种不能被人体消化的碳水化合物，以易溶解于水为自身特性，果胶和树胶等都属于水溶性纤维。常见的食物中的大麦、豆类、胡萝卜、柑橘、亚麻、燕麦和燕麦糠等食物都含有丰富的水溶性纤维，水溶性纤维可减缓消化速度和最快速排泄胆固醇，所以可让血液中的血糖和胆固醇控制在最理想的水准之上，还可以帮助糖尿病患者降低胰岛素和三酸甘油脂。

    表8-1水溶性膳食纤维的组成 

	 成分
	 百分含量% 
	 成分 
	 百分含量%

	 水溶性膳食纤维 
	 >90 
	 L-Glc 
	 <4

	 Glc 
	 <4 
	 水分 
	 <4

	 山梨醇 
	 <2 
	 硫酸盐灰分 
	 <0.3


    表8-2水溶性膳食纤维的相对分子质量分布 

	 相对分子质量分布 
	 百分含量% 
	 相对分子质量分布 
	 百分含量%

	 162-5000 
	 88.7 
	 10000-15000 
	 1.2


	 5000-10000 
	 10.0 
	 10000-15000 
	 0.1


    水溶性膳食纤维物化性质 

    水溶性 

    水溶性膳食纤维具有良好的水溶性，可以制备浓度高达80%的水溶液。它不溶于乙醇，但部分溶于甘油和丙二醇。水溶性膳食纤维水溶液可以很容易由水溶性膳食纤维粉末制得，溶解速度取决于混合设备的速度、剪切力以及粉末加入水中时的状态。在制备高浓度水溶液时，可将水溶性膳食纤维缓慢加入热水中，同时进行有效的机械搅拌以加速溶解。加入另一种物质作为分散剂，也可起到同样的效果。 

    稳定性 

    在实验室中，水溶性膳食纤维在25℃、45℃和60℃裸露的条件下观察，它可以稳定地保存90天以上。在密闭容器中和合适的贮存条件下，水溶性膳食纤维的保质期可达2年。 

    黏性 

    与蔗糖一样，水溶性膳食纤维水溶液是典型的牛顿液体。在相同条件下，水溶性膳食纤维水溶液的黏度比蔗糖稍高。20℃时，两者的黏度之差为1000cP（1Pa•s）。 

    湿润性 

    水溶性膳食纤维可以作为一种湿润剂，防止或减缓含湿食品的不良变化，能使食品既不脱水也不吸水。在糖果和焙烤食品中，水溶性膳食纤维可以调节贮存过程中水分吸收或丧失的速度。但水分吸收和丧失的速度还受多种因素的影响，如食品的性质、配方、包装、贮存或食用时的环境条件等。 

    相对平衡湿度 

    不同浓度水溶性膳食纤维、蔗糖、Glc和山梨醇水溶液的相对平衡湿度如表所示。 

    表8-3高浓度水溶性膳食纤维、蔗糖、Glc和山梨醇水溶液的相对平衡湿度 

	 样品 
	 40% 
	 50% 
	 60% 
	 70% 
	 80%

	 水溶性膳食纤维 
	 - 
	 >95% 
	 92% 
	 89% 
	 73%

	 蔗糖 
	 - 
	 >95% 
	 91% 
	 - 
	 -

	 Glc 
	 92% 
	 89% 
	 86% 
	 - 
	 -

	 山梨醇 
	 93% 
	 89% 
	 85% 
	 - 
	 71%


    融熔性质 

    水溶性膳食纤维无定形粉末在温度高于130℃时熔化，冷却后形成一种透明的玻璃状物质，有着与硬糖相似的脆性结构，但与糖不同的是水溶性膳食纤维不会形成晶体。 

    表8-4水溶性膳食纤维的基本特性 

	 项目
	 特性

	热量值
平均分子量
甘味度
溶解度
冰降点
透明性
耐酸性
耐高温•高压性
耐冷冻性
	1.0kcal/g
3000
微甜
70g／30ml
-0.3℃(20%溶液)
100%
无变化
220度以下无变化
无变化(冰冻•解冻3次循环)


    水溶性膳食纤维应用 

    水溶性膳食纤维作为一种新型的膳食纤维和增稠剂、膨胀剂、配方助剂、填充剂等，主要应用于低能量、高纤维等功能性食品中。在纤维食品中，水溶性膳食纤维以其90%以上的水溶性膳食纤维含量成为一种主要的纤维来源；在低能量食品中，水溶性膳食纤维可以部分或者全部地替代糖和脂肪，在降低食品能量的同时，能保持食品原有的风味和质感，带来令人满意的口感享受。 

    表8-5水溶性膳食纤维的主要应用范围及参考使用量表 

	 保健品
	 作为便秘、糖尿病、肥胖等各种健康食品的原辅料和保健品载体制成的纤维片、胶囊、口服液、冲剂等，是目前我国膳食纤维应用的主体部分。
	30％—90％ 

	 面制品
	 馒头、面包、糕点、饼干、挂面、方便面等。
	 5％—20％

	 肉制品
	 火腿肠、午餐肉、三明治、肉松、馅料等。
	 2.5％—3％

	 乳制品
	 牛奶、豆奶、酸奶、奶粉等。
	 1％—5％

	 饮料
	 各种果汁、碳酸饮料。
	 1％—3％

	 酒类
	 膳食纤维可添加到白酒、黄酒、啤酒、果酒和药酒中，生产出高纤维保健酒。
	 3％—6％

	 调味品
	 香辣酱、果酱、酱油、醋、火锅料、方便面汤料等。
	 10％—15％

	 冷冻食品
	 冰糕、冰棍、果冻、冰淇淋等。
	 0.5％—5％


    水溶性膳食纤维在保健食品中的应用 

    （1）目前，糖尿病还没有根治方法，有效控制糖尿病，也是一个漫长的过程，除药物治疗外，主要还是依靠饮食控制。因此，适当调整饮食结构，是防治糖尿病的最主要方法。水溶性膳食纤维可延缓胃排空，在胃肠中形成一种黏膜，使食物营养素的消化吸收过程减慢，吸附葡萄糖而减慢吸收。这样，血液中的糖分只能缓慢增加，或胰岛素稍有不足，也不致马上引起血糖浓度增加。况且水溶性膳食纤维还具有抑制血糖素分泌的作用。研究表明在适量摄入膳食纤维后，可降低糖尿病患者血糖水平。据此，应改变膳食模式，每日摄入一定量的水溶性膳食纤维；特别是早餐，最好保持膳食纤维摄入量5g以上。 

    （2）便秘人群保健食品水溶性膳食纤维目前广泛用于调节微生态平衡、润肠通便的保健食品，水溶性膳食纤维被服用后，促进肠道双歧杆菌、乳酸杆菌等有益菌，同时产生大量短链脂肪酸，如乙酸、醋酸、叶酸和乳酸，改变肠道pH，改善有益菌群的繁殖环境，从而加快肠道蠕动，使粪便顺利排出。 

    2．水溶性膳食纤维在乳制品中的应用 

    在乳制品中加入膳食纤维能同时满足了人们对蛋白质、维生素A、脂肪等动物性营养成分和膳食纤维等植物性营养成分的需求，能进一步提高乳制品的营养价值和应用范围。长期饮用能使肠道舒畅，防治便秘，并可降低胆固醇、调节血脂、血糖，特别适于中老年人、糖尿病病人和肥胖者食用。该类产品在欧美很受消费者欢迎。水溶性膳食纤维在乳品中应用具有如下作用：（1）使用水溶性膳食纤维可以改善乳品口感，提高稳定性，且不与其中任何成分发生对人体不利的理化反应。（2）长期饮用含有水溶性膳食纤维的乳品，能使肠道舒畅，并可降低胆固醇、调节血脂、血糖，特别适于中老年人饮用。 

    3．在饮料中应用，有如下特性： 

    （1）饮用添加水溶性膳食纤维的饮料，能使饮用者吸收各营养成分的同时，增强饱腹感，减少对热量物质的摄入量，长期饮用能显著助控减肥，特别适合中青年肥胖者饮用； 

    （2）在饮料中使用水溶性膳食纤维后，可使饮料中其他微粒均匀分布溶液中，不易产生沉淀和分层现象； 

    4．水溶性膳食纤维在婴幼儿食品中的应用 

    婴幼儿特别是断乳后体内双歧杆菌骤减，导致腹泻厌食、发育迟缓，营养成分的利用率降低。食用水溶性膳食纤维食品，可以提高营养素的利用率和促进对钙、铁、锌等微量元素的吸收。 

    5．在糖果中的应用 

    未来糖果工业的发展逐渐趋向于低糖、低脂肪，朝着既美味又营养的方向发展。在发达国家，低能量糖果市场份额逐年增加，显示出其垄断整个糖果市场的强劲势头。水溶性膳食纤维作为一种主要的低能量食品配料，在糖果市场上大有用武之地。但是由于大多数糖果在生产过程中必须经过熬煮这一工序，因此应选择热稳定性比较好的水溶性膳食纤维，以避免因高温造成分解。 

    加入水溶性膳食纤维产品实用配方 

    高纤维酸奶的实用配方： 

	 配料 
	 用量/%

	脱脂牛乳
乳脂
乳清粉
乳酸菌菌种
水溶性膳食纤维
果汁
黄原胶
阿斯巴甜
香精
	84．00
1．53
2．68—2．70
1．80
4．00
5．85
0．10
0．02-0．04
适量


  

    膳食纤维冰淇淋的实用配方： 

	 配料 
	 用量/%

	 脱脂乳粉
奶油
牛乳
结晶果糖
水溶性膳食纤维
蔗糖酯
香兰素
胡萝卜素
	 5．15
16．0
61．5
10．7
6．5
0．15
0．04
9mg/kg


    高纤维运动饮料的实用配方： 

	 配料 
	 用量/%

	 水溶性膳食纤维
结晶果糖
柠檬酸
牛磺酸
肌醇
咖啡因
安息香酸盐
烟酸
维生素B6
维生素B2
维生素C
人参提取物
维生素B1
乙基麦芽酚
食品香精、食用色素
加水至
	5
10
1
1
0．05
0．05
0．04
0．02
0．022
0．016
0．08
0．005
0．002
100g/kg
适量
100


    低能量纤维糖果配方： 

	 配料 
	 用量/%

	 乳糖醇
水溶性膳食纤维
水
柠檬酸
食用色素、香料
阿司巴甜
	 50．35
24．21
22．94
1．8
0．4
0．3


    低能量纤维巧克力配方： 

	 配料 
	 用量/%

	 可可脂
脱脂乳粉
异麦芽酮糖
蔗糖聚酯
卵磷脂
纽甜
水溶性膳食纤维
	 6．34
20．3
28．2
28．7
1．0
0．02
15．3


    水溶性膳食纤维潜在需求 

    膳食纤维经过了30多年的研究和发展，成为发达国家广泛流行的保健食品，英国国家顾问委员会建议膳食纤维摄入量人均为25-30g/天，美国FDA推荐的总膳食纤维摄入量为人均每日20-35g（成人），澳大利亚报告人均每日摄入膳食纤维25g，可明显减少冠心病的发病率和死亡率。据悉，在欧美膳食纤维的年销售已达150亿美元。在日本食用纤维素类产品的年销售近100亿美元，并正式将之列为继糖、蛋白质、脂肪、水、矿物质和维生素之后的“第七大营养素”。 

    中国营养学会2000年提出：我国成年人膳食纤维的适宜摄入量为30g/天左右，但据测算，我国人均每日的实际摄入量仅为12克左右，其中最低11.5克，中等为13.2克，最高14.5克；上海地区为9.1克，天津为12.7克，广东为8.6克。摄入量严重不足，市场前景看好。 

    据悉，在欧美，高纤维类产品的年销售已过300亿美元。在日本食用纤维素类产品的年销售近100亿美元。并正式将之列为继糖、蛋白质、脂肪、水、矿物质和维生素之后的“第七大营养素”。膳食纤维摄入较低的主要原因是由于食物组成中动物类食物和精制食物比例过大所致。所以应该调整膳食结构，增加膳食纤维的摄入，防止发达国家所谓“富贵病”的发生和发展。 

    保健食品领域需求分析 

    肥胖人群保健品 

    关于膳食纤维的摄入量，世界粮农组织建议正常人群为27g／d；德国营养学会建议至少为30g／d，而且不溶性膳食纤维与可溶性之比为2∶1；英国营养学家建议为25～30g／d；美国FDA推荐量为20～35g／d；我国营养学会提出，成年人适宜摄入量约为30g／d，此外针对特殊人群，如富贵病人在此基础上应增加10～15g／d，青少年和儿童应少一些，其摄入量推荐为年龄（2～20岁）加上5～10g／d。 

    但据测算，我国人均每日实际摄入量为12克左右，摄入量严重不足，且摄入量随食品精加工水平呈下降趋势。据2007年“中国居民营养与健康状况调查”我国超重人数达2亿，平均每7.5个中国人中就有一个是体重超标的胖人。然而在现实生活中还存在一些体重虽然达标，但却拥有“大肚腩”的人群。这种隐性肥胖对健康带来的危害比普通肥胖病人更严重，原因是腹部多余脂肪导致周围器官长期承载巨大压力而产生病变。肥胖是导致高血压、糖尿病、冠心病、脑卒中等慢性病的重要原因，仅该部分人群对水溶性膳食纤维的未来潜在年需求量约为130万吨以上。 

    在老年保健品中 

    纤维食品有“生命绿洲”之称，近年国际食品结构正朝着纤维食品的方向调整。日本、美国的消费需求每年以10％速度增长。在欧美市场，将可溶性膳食纤维加入食品中已经流行了许多年，在日本、台湾、韩国加入可溶性膳食纤维的食品销量不断增加。在中国，已有一些饮品中添加了可溶性膳食纤维。可以肯定，在不久的将来，膳食纤维饮品或保健食品将在中国得到进一步发展。据有关资料统计表明，膳食纤维对于改善我国不同性别、不同年龄人群的营养状况，具有无可替代的独特作用。根据《中国人口老龄化发展趋势百年预测》结果，2010年老年人口将达1.74亿，占总人口的12.8%，2020年进一步增至2.48亿，占17.2%，呈加速增长之势。到2010年，假设老年人每人每天补充膳食纤维20克，若老年人中有30%的人食用，则年需求量达38万吨。 

    在糖尿病保健品中 

    糖尿病已成为威胁人类健康的四大顽症之一，被称为“人类甜蜜的杀手”。糖尿病影响到世界上近1.3亿人，每年造成280万人死亡。专家们估计到2010年世界上糖尿病人的数量将增加到2.2亿人。在我国目前有5000万人患有糖尿病，另外还有大约6000万人处于高血糖的边缘状态，其发病率平均高达4%。随着社会人口老年化进程的不断加剧以及生活水平的逐步提高，专家预测，我国每年新增约800万糖尿病人，到2010年，中国糖尿病人口数量将达到8000万人以上。 

    治疗糖尿病除需药物治疗外，主要还是依靠饮食控制。因此，适当调整饮食结构，是防治糖尿病的最主要方法。水溶性膳食纤维可减慢葡萄糖的吸附，血液中的糖分也将缓慢增加，或胰岛素稍有不足，也不致马上引起血糖浓度增加。此外，水溶性膳食纤维还具有抑制血糖素分泌的作用，从而可以降低糖尿病患者血糖水平。加入水溶性膳食纤维（水溶性膳食纤维）针对糖尿病人的保健品及药品将会很有前景。 

    全国约有8000万人患有糖尿病，服用比例按50%计算。 

    若：每人每年服用30g/天*365天=10.95kg； 

    那么对水溶性膳食纤维的潜在需求量=8000万人×50%×10.95kg/人=43.8万吨。 

    经估算，水溶性膳食纤维在保健品领域的潜在需求量超过210万吨。
    饮料领域需求分析 

    水溶性膳食纤维在饮料中的应用膳食纤维类饮料是西方很流行的功能性饮料。其既能解渴、补充水分，又可提供人体所需膳食纤维。这类产品，尤其是水溶性膳食纤维在欧美和日本等发达国家比较流行。如日本可口可乐公司生产的含膳食纤维矿泉水，盛行日本；另外，西欧国家和美国的高纤维橙汁、高纤维茶等也很普遍；目前国内汇源公司开发并生产了高纤果汁，北京三元乳业推出了高纤奶。长期饮用能使肠道舒畅，防治便秘，并可降低胆固醇，调节血脂、血糖，助控减肥，特别适于中老年人、糖尿病病人和肥胖者饮用。 

    大众性饮料 

    2006年，我国饮料产量4000万吨，人均消费18.2公斤，已接近世界人均消费18.3公斤的水平2006年大众性饮料为3900万吨，预计年均增长5%，到2010年达4700万吨；按照10%的一般类饮料添加膳食纤维，添加量按1%计算，则大众性饮料对膳食纤维的需求量为：4700*10%*1%=4.7万吨 

    功能性饮料 

    功能型饮料呈加速增长趋势，2006年我国产量为110万吨，人均消费0.8公斤，保守估计会以20%的年均速度增长，到2010年达230万吨。这个数字与世界功能型饮料年产4500万吨，人均消费7.5公斤的产销量差距较大。我国功能型饮料的发展空间很大。 

    预计2010年我国功能型饮料产量为230万吨，若有50%添加了水溶性膳食纤维，水溶性膳食纤维的添加量按3%计算。 

    那么，水溶性膳食纤维在功能型饮料中的需求量为：230×50%×3%=3.45万吨 

    则饮料行业对水溶性膳食纤维的潜在需求量约为8万吨。 

    乳品潜在需求分析 

    2006年我国奶类总产量3290万吨，比2005年增长15％，已超过俄罗斯、巴基斯坦，仅次于印度和美国，位居世界第三位，预计2010年我国奶类总产量将达到4800万吨。 

    国内液态奶市场主要以牛奶为主，其市场竞争激烈程度已经进入白日化，各大乳业公司为了抢夺市场，寻求产品差异化，蒙牛推出“酸酸乳”，伊利乳业推出“优酸乳”，光明推出“优+”奶。在牛奶中添加水溶性膳食纤维，增加其功能性，将会日益受到人们的重视。 

    若我国奶类产量中有5%添加了水溶性膳食纤维，水溶性膳食纤维的添加量按5%计算。 

    那么，2010年在乳制品中水溶性膳食纤维的潜在需求量=4800×5%×5%=12万吨

    通过以上对各个领域中水溶性膳食纤维潜在需求量的分析，我国水溶性膳食纤维的潜在需求量在230万吨左右。 

    国内水溶性膳食纤维供需综合分析及预测 

    水溶性膳食纤维国家强制标准即将出台，促进水溶性膳食纤维产业健康发展 

    目前，受国家相关部门委托，孟州市泰利杰有限责任公司、山东保龄宝生物技术有限公司共同推荐的水溶性膳食纤维标准经过严格审核，已经正在处于论证阶段，2008年之内水溶性膳食纤维产品的国家强制标准将会出台。 

    国内水溶性膳食纤维供需综合分析 

    在国外，特别是美国和日本，由于对水溶性膳食纤维的研究起步比较早，作为添加剂或食品，水溶性膳食纤维已被广泛用于保健品、无糖糖果、乳制品、功能饮料、烘焙食品、胶体食品、沙拉酱等食品中，日本大冢制药公司用食用水溶性膳食纤维制造纤维素饮品MINIFIBER，畅销日本和韩国；目前，在国内除了作为添加剂使用外，还逐渐形成了以水溶性膳食纤维为主的胶囊、冲剂以及片剂之类的产品，表现出了良好的社会效益。另外，随着研究的深入和人们认识的加强，作为膳食纤维补充剂，水溶性膳食纤维必将会在功能性食品及饮料的开发当中发挥巨大的作用。 

    过去跨国公司在中国的发展采取了双重标准，比如饮料的生产，在国外工厂使用的是对人体危害较小的淀粉糖，而在中国生产时依然使用蔗糖。随着中国综合国力的提升，双重标准的问题得到了初步解决，淀粉糖包括水溶性膳食纤维（水溶性膳食纤维）的使用日益广泛。 

    目前，以膳食纤维为基料的保健品与食品悄然兴起。一些跨国集团与国内食品企业纷纷推出以添加膳食纤维为卖点的功能性食品。目前雀巢、达能、农夫山泉、汇源、光明等企业已有多款产品上市，添加膳食纤维的乳制品、饮料、糖果、饼干、面包、果冻等食品已达40余种。 

    表8-6国内部分使用水溶性膳食纤维产品及公司列表 

	 省份 
	 公司名称 
	 产品名称

	 北京 
	 北京汇源饮料食品集团有限公司 
	 高纤果汁

	 北京 
	 北京三元食品股份有限公司 
	 高纤奶

	 内蒙古 
	 伊利集团 
	 奶制品

	 内蒙古 
	 内蒙古蒙牛集团 
	 奶制品

	 浙江 
	 娃哈哈集团 
	 奶制品

	 山东 
	 老来寿药业集团 
	 保健品


    我国水溶性膳食纤维企业总产量不超过10万吨，出口量在2万吨左右，而我国水溶性膳食纤维的主要应用领域食品饮料及保健品领域的潜在消费量在230万吨以上，两者相差很大，水溶性膳食纤维企业应该开拓、培育国内市场，使水溶性膳食纤维的消费更加广泛。 

    图8-2我国水溶性膳食纤维产量与潜在需求量对比图 
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我国水溶性膳食纤维产量与潜在需求量对比图

国内水溶性膳食纤维产品投资动态分析及预测 
    ▼目前国内水溶性膳食纤维没有在建项目。 

    ▼广东省食品工业研究所、常州市合生元生物工程有限公司已经停止生产水溶性膳食纤维。 

    ▼截止2006年6月底，孟州市泰利杰有限责任公司的年产10000吨高纯度膳食纤维生产项目已经竣工。 

    ▼美食品药品监督管理局修订食品添加剂规定 

2007年11月，美国食品药品管理局（FDA）发布了修订食品添加剂规定的最终法规，规定水溶性膳食纤维作为膨松剂、配方助剂、湿润剂和增稠剂，在除了肉类、禽类、婴幼儿食品和配方奶粉之外的所有食物中的安全使用。水溶性膳食纤维多用于增加食品中的纤维成分，替代蔗糖，减少热量及脂肪成分。
