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Spar på fedet – ikke den gode smag  
 
Wellness-bølgen er nu også nået til fødevarer, hvor Kryta står bag en 
stribe produkter, som gør det muligt at fremstille superbe fødevarer 
med et minimum af fedt. 
 
 
I Kina og Japan vokser  Amorphophallus (på dansk leopar dstilk), fra hvis løg man kan 
udvinde det såkaldte Konjac-mel, som er hemmeligheden bag Kr ytas nye Hela Zero-Gel. 
 
I sin rene form er Konjac-mel særdeles sundt, idet der både er i stand til at reducere 
blodtrykket og blodets indhold af kolesterol – to ting, der  plager mange mennesker  i den 
vestlige verden. Når Hela Zero-Gel anvendes ved produktion af pølser og andre 
delikatessevarer bliver det muligt at reducere indholdet af fedt dramatisk – som eksemplet 
med Rostbratwurst med blot 10% fedtindhold. 
 
Men Hela Zero-Gel giver desuden produkter, hvor mæthedsfornemmelsen dels holder sig 
længere, dels ikke bliver unødvendigt accentueret på grund af det hø je indhold af 
kostfibre. 
 
 
Naturlige kostfibre erstatter fedt 
Et højt indhold af rene kostfibre finder man også i  et andet, besl ægtet nyt produkt f ra Hela 
– nemlig deres Dietary Fibre Mix, der er en blanding af ær tefibre og innulin, hvor 
sidstnævnte i sig sel v dels er smagsneutral, dels kun indeholder få kalorie – og derfor på 
glimrende vis kan erstatte fedt i mange fødevarer. 
Hvor ærtefibre er ikke-opløselige i mave-tarm-kanalen, og der for bidrager til en lettere 
fordøjelse, er innulin opløselig, hvilket bidrager til en behagelig mæthedsfornemmelse, 
selv om begge typer  af kostfibre forbedrer fordøjelsesprocessen.  
 
Takket være den helt specielle fiberblanding er Hel Dietary Fibre Mix meget let at anvende 
i fødevareproduktionen, hvor den kan bidrage til at udvikle nye, spændende fedtf attige 
levnedsmidler, med sammen struktur og smag som fødevarer med fuldt fedtindhold.  
 
Det er især inden for produktion af kød-, pølse- og charkutterivarer at både Dietary Fibre 
Mix og Zero-Gel er velegnede. 


