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Inulín a oligofruktóza
ako funkèné zložky potravinárskych výrobkov

DRAHOMÍRA LUKÁÈOVÁ − JOLANA KAROVIÈOVÁ

SÚHRN. Inulín a oligofruktóza sú funkènými zložkami potravín. Ich zaèlenenie do potra−
vín významne vylepšuje organoleptické vlastnosti potravín, v širokej škále potravinárskych
aplikácií prinášajú zlepšenie chute a textúry výsledného produktu. Oligofruktóza je roz−
pustná látka s charakteristickými technologickými vlastnos�ami, ktoré sú ve¾mi podobné
vlastnostiam sacharózy a glukózového sirupu. Èasto sa používa v kombinácii s intenzívny−
mi sladidlami. Inulín upravuje stabilitu pien a emulzií. Inulín a oligofruktóza patria medzi
nestrávite¾né oligosacharidy a zaraïujú sa do komplexu potravinovej vlákniny. Na chá dza −
jú sa v mnohých druhoch zeleniny a ovocia, priemyselne sa získavajú z koreòov èakanky.
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Inulín a oligofruktóza sú funkènými zložkami potravín, ktoré poskytujú
kombináciu dôležitých technologických výhod a vlastností pozitívne ovply−
vòujúcich zdravie konzumenta [1]. Inulín a oligofruktózu zaraïujeme medzi
fruktány. Tieto látky sa vyskytujú v niektorých druhoch zeleniny a ovocia. Ich
najbežnejšími zdrojmi sú cibu¾a, cesnak, pór, èakanka, topinambur, artyèok,
jaèmeò, pšenica a banány [1−4]. Priemerná denná spotreba inulínu a oligo −
fruktózy sa pohybuje v rozmedzí 3 g až 11 g v európskych krajinách 1 g až 4 g
v USA [1].

V krajinách EÚ sú inulín a oligofruktóza zaradené medzi potravinové
zložky. Môžu sa používa� bez obmedzenia ako prídavné látky v potravinách
a nápojoch. Vo väèšine krajín sú inulín a oligofruktóza zaradené a oznaèo−
vané pod názvom „dietary fiber“, potravinová vláknina [5, 6]. Inulín a oligo−
fruktóza sú príkladmi aktívnych potravinových zložiek pre funkèné potravi−
ny [7].
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Chemická štruktúra inulínu a ol igofruktózy

Inulín a oligofruktóza sú zmesné fruktány [8, 9]. Názvom inulíny sa ozna−
èujú polyméry zložené z lineárnych re�azcov D−fruktofuranóz (fruktány)
obsahujúcich spravidla ako koncovú jednotku D−glukózu (glukofruktány)
[10]. Inulín je β−(2,1)−fruktán. Štruktúru inulínu tvoria β−(2,1)−väzby [8].
Fruktózové jednotky v tejto zmesi lineárnych fruktózových polymérov a oli−
gomérov sú navzájom viazané pomocou β−(2,1)−väzby. Každý fruktózový
re�azec je zakonèený molekulou glukózy, naviazanou α−(1,2)−väzbou ako
v sacharóze. Dåžka re�azca fruktánov získaných z èakanky je 2 až 60, s prie−
merným stupòom polymerizácie 10. Oligofruktóza obsahuje 2 až 8 mono −
sacharidových zvyškov spájaných glykozidickými väzbami. Oligofruktóza
získaná  parciálnou enzýmovou hydrolýzou èakankového inulínu obsahuje
β−(2,1)−fruktózové re�azce a β−(2,1)−fruktózové re�azce zakonèené moleku−
lou glukózy. Synteticky pripravená oligofruktóza obsahuje len β−(2,1)−fruk−
tózové re�azce s molekulou glukózy na konci [8, 11]. Oligofruktóza môže
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OBR. 1. Schematické zobrazenie chemickej štruktúry a pôvodu inulínu a oligofruktózy.
Glu − glukozylový monomér, Fru − fruktozylový monomér, n − poèet monomérov.

FIG. 1. Schematic representation of the chemical structure and origin of inulin
and oligofructose.

Glu − glucosyl monomer, Fru − fructosyl monomer, n − number of monomers. 1 − saccharose, 2 − trans−
fructosylation by β−fructofuranosidase, 3 − oligofructose, 4 − controlled enzymatic hydrolysis using inuli−
nase, 5 − inulin.



vznika� enzýmovou hydrolýzou inulínu alebo môže by� získavaná enzýmovou
syntézou použitím sacharózy ako substrátu. Na obr. 1 je znázornená hydro−
lýza inulínu inulinázou a transfruktozylácia sacharózy β−fruktofuranozi−
dázou, za vzniku oligofruktózy [1]. Molekulárna štruktúra inulínu a oligo−
fruktózy je znázornená na obr. 2 [12]. Všeobecná forma inulínových re�azcov
je Glc–1→2–Fru–1→(2–Fru–1)n→2–Fru (Fru − fruktozylové jednotky,
Glc − glu kozylové jednotky) [3].

Inulín je definovaný ako heterogénna zmes fruktooligosacharidov.
Vzh¾adom na svoje vlastnosti a vplyv na fyziologické funkcie a metabolizmus
v intestinálnom trakte je priraïovaný ku komplexu potravinovej vlákniny [13].

Vïaka beta konfigurácii anomérneho uhlíka C2 vo fruktózových
monoméroch inulínu a oligofruktózy, sú tieto látky rezistentné voèi hydro−
lýze enzýmami ¾udského tenkého èreva. Fruktózové monoméry sú vytvárané
β−(2,1)−glykozidovými väzbami, prièom  enzýmy tenkého èreva sú špecifické
pre α−glykozidové väzby. Takto tvorené sacharidy sú zaradené medzi
nestrávite¾né oligosacharidy [2, 14].
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OBR. 2. Molekulárna štruktúra sacharózy, inulínu a oligofruktózy.
GF − sacharóza, GFn − inulín, Fm − oligofruktóza, G − glukóza, F − fruktóza.

Fig. 2. Molecular structure of saccharose, inulin and oligofructose.
GF − saccharose, GFn − inulin, Fm − oligofructose, G − glucose, F − fructose.



Technologické vlastnosti

Inulín a oligofruktóza sa priemyselne izolujú z koreòov èakanky. Schéma
postupu výroby inulínu, oligofruktózového sirupu a oligofruktózového
prášku je znázornená na obr. 3 [7, 15].

Inulín izolovaný z èakanky je biela látka bez zápachu. Oligofruktóza sa
získava ako biely prášok alebo bezfarebný viskózny sirup (75 % sušiny). Tieto
látky majú vysokú èistotu a dobre známe chemické zloženie. Ich fyzikálno−
chemické vlastnosti sú zhrnuté v tab. 1 [7].

Inulín má neutrálnu chu� a vôòu. Štandardný inulín je nepatrne sladký
(10% sladivos� v porovnaní s fruktózou). Vysokoèistý inulín, z ktorého sú
odstránené frakcie so stupòom polymerizácie menším ako 10, nie je sladký.
Inulín sa ¾ahko kombinuje s inými zložkami potravín bez zmeny chuti a vône.
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OBR. 3. Priemyselný proces výroby inulínu a oligofruktózy.

FIG. 3. Industrial production process of chicory inulin and oligofructose.
1 − chicory roots, 2 − hot water extraction, 3 − purification, 4 − spray−drying, 5 − standard inulin, 6 − removal
of fractions with a low degree of polymerization, 7 − high purity inulin, 8 − partial enzymatic hydrolysis,
9 − evaporation, 10 − oligofructose syrup, 11 − oligofructose powder.



Je to látka mierne rozpustná vo vode (maximum 10 % pri laboratórnej tep−
lote) a spôsobuje zníženie viskozity (menej ako 2 mPa.s pre 5% vodný roz−
tok). Inulín má pozoruhodnú schopnos� nahrádza� tuk. Dokonalým zmieša−
ním s vodou alebo inou kvapalinou s „vodným“ charakterom, vytvára štruk−
túru gélového charakteru [7].

Inulín má množstvo vlastností a technologických výhod zaujímavých
pre potravinársky priemysel a možno ho využi� ako výhodnú balastnú látku
(na obohacovanie potravín bez nežiaducej zmeny ich vzh¾adu alebo chuti),
ako prebiotickú prísadu, ako zložku do potravín s nízkou energetickou hod−
notou, ako náhradu tuku, ako náhradu cukru a na celkové zlepšenie kvality
potravinárskych výrobkov [16]. Oligofruktóza je v porovnaní s inulínom
vo vode viac rozpustná (okolo 80 % pri laboratórnej teplote). V èistej forme
má 35% sladivos� v porovnaní so sacharózou, jej chu� je èistá, bez doznieva−
nia, èo sa uplatòuje najmä v kombinácii s intenzívnymi sladidlami (aspartam
a acesulfam K), èím sa dosiahne vyváženos� chuti, bez výslednej pachuti [7].
Zaradenie oligofruktózy ako zložky do potravín prispieva k úprave organo−
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Štandardný
inulín1

Vysokoèistý
inulín2

Oligofruktózový
prášok3

chemická štruktúra4 GFn (2≤n≥60) GFn (10≤n≥60) GFn + Fn (2≤n≥60)
priemerný stupeò polymerizácie5 12 25 4
sušina6 [%] 95 95 95
obsah inulínu/oligofruktózy v sušine7 [%] 92 95,5 95
obsah sacharózy v sušine8 [%] 8 0,5 5
pH (10 % v/v) 5−7 5−7 5−7
sulfátový popol v sušine9 [%] <0,2 <0,2 <0,2
�ažké kovy v sušine10 [mg.kg−1] <0,2 <0,2 <0,2
vzh¾ad11 biely prášok biely prášok biely prášok
chu�12 neutrálna neutrálna mierne sladká
sladivos� (sacharóza = 100 %)13 10 % žiadna 35 %
rozpustnos� vo vode pri 25 °C14 [g.l−1] 120 25 >750
viskozita vo vode (5 %) pri 10 °C15 [mPas] 1,6 2,4 <1,0
funkènos� v potravinách16 náhrada tuku náhrada tuku náhrada cukru

synergia/spolupôsobenie17 s gélotvornými
èinidlami

s gélotvornými
èinidlami

s intenzívnymi
sladidlami

G − glukozylové jednotky, F − fruktozylové jednotky.
G − glucosyl units, F − fructosyl units. 1 − standard inulin, 2 − high purity inulin, 3 − oligofructose powder,
4 − chemical structure, 5 − average degree of polymerization, 6 − dry matter, 7 − inulin/oligofructose con−
tent in dry matter, 8 − saccharose content in dry matter, 9 − sulphated ash in dry matter, 10 − heavy me tals
in dry matter, 11 − appearance, 12 − taste, 13 − sweetness (saccharose = 100 %), 14 − solubility in water
at 25 °C, 15 − viscosity in water at 10 °C, 16 − functionality in foods, 17 − synergism.

TAB. 1 Fyzikálnochemické vlastnosti inulínu a oligofruktózy z èakanky.
TAB. 1 Physicochemical characteristics of inulin and oligofructose from chicory.



leptického profilu výsledného produktu, prièom oligofruktóza plní funkciu
stabilizátora vlhkosti, znižuje aktivitu vody, èím priamo zabezpeèuje vyššiu
mikrobiologickú stabilitu výsledného produktu [7].

Aplikácia do potravín

COUSSEMENT a kol. [17] uvádza, že oligofruktóza a inulín sú látky vyu−
žívané na rôzne potravinové aplikácie v mnohých krajinách sveta. Sú pou−
žívané ako potravinárske prídavné látky aplikovate¾né v takmer všetkých
odboroch potravinárstva ako funkèná vláknina, bifidogénny faktor, plnivo
znižujúce energetickú hodnotu výrobku, sladidlo a iné [18].

Inulín a oligofruktóza sú èasto aplikované práve pre ich prospech, ktorý
ponúkajú: tvorbu vhodného prostredia v tráviacom trakte èloveka, zlepšenie
organoleptických vlastností, náhradu odbúrate¾ných sacharidov a zlepšenie
technologických vlastností výsledného produktu. Tab. 2 poskytuje preh¾ad
ich aplikácií do potravín a nápojov [7].

Aplikácia inulínu a oligofruktózy do potravín je technologicky nenároèná,
zlepšuje organoleptické vlastnosti výsledného produktu [19], jeho chu� a tex−
túru [20].

Ich použitie v pekárenských výrobkoch a extrudovaných cereáliach, pred−
stavuje ve¾ký pokrok v porovnaní s používaním klasickej potravinovej vlák−
niny. Extrudovaným a cereálnym výrobkom dodávajú chrumkavos� a „ex −
panziu“ a predlžujú ich skladovate¾nos� [7].

Pod¾a CHARALAMPOPOULOSA a kol. [21] cereálie, ktorých súèas�ou sú aj
inulín a oligofruktóza, sú vhodné na výrobu funkèných potravinárskych pro−
duktov na cereálnej báze. Funkènos� týchto látok spoèíva hlavne v prebiotic−
kých vlastnostiach nestrávite¾ných sacharidov.

Rozpustnos� inulínu a oligofruktózy ich dovo¾uje zaradi� do kvapalných
výrobkov a výrobkov s polotuhou konzistenciou, ako sú nápoje, mlieène pro−
dukty a nátierky. Pretože má inulín gélotvorné vlastnosti, dovo¾uje rozvoj
nízkoenergetických potravín, bez vytvárania nežiaducich zmien v chuti a tex−
túre výsledného produktu. Platí to najmä pre výrobky, ako sú nátierky,
výrobky na maslovom základe, tavené a smotanové syry. Umožòuje to nahra−
di� znaèné množstvo tuku a stabilizova� emulzie, zatia¾ èo je zachovaná ¾ahko
roztierate¾ná textúra. Vynikajúce výsledky sú dosiahnuté v nátierkach typu
emulzie voda v oleji s tukovým obsahom od 20 do 60 %, ako aj v nátierkach
typu emulzia olej vo vode obsahujúcich 15 alebo menej percent tuku. V níz−
kotuèných výrobkoch, ako sú mlieène výrobky, èerstvé syry, jogurty, krémy
a mlieène dezerty, pridanie inulínu v malých množstvách dodáva krémovej −
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šiu chu� a zlepšuje vyrovnanos� a vyváženos� chuti. V mlieènych š¾ahaných
penách (èokoládových, ovocných, jogurtových, syrových) prináša prídavok
inulínu u¾ahèenie úpravy pri spracovaní na požadovanú homogénnu hmotu.
Výsledné produkty si udržiavajú ich typickú štruktúru dlhý èas. Pridanie inu−
línu do mrazených dezertov zabezpeèuje ¾ahké spracovanie a skutoènú
„tukovú“ chu�, ako aj tepelnú stabilita [7].

Inulín nachádza uplatnenie ako nízkoenergetická zložka a vláknina v èo −
koládach (bez pridania cukru), èasto v kombinácii s polyolom alebo fruktó−
zou [7]. Zmrzlina a mrazené krémy sú ïalšou oblas�ou ich použitia. Tu nie je
najdôležitejšia nutritívno−fyziologická hodnota výrobku. Pridanie inulínu
umožòuje výrobu „nízkoenergetickej“ zmrzliny. V niektorých prípadoch je
funkènos� inulínu porovnate¾ná so želatínou [22].
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Aplikácia1 Funkènos�2

Inulín4

Používané množstvo
[% v/v]3

Oligofruktóza5

mlieène výrobky6
náhrada cukru a tuku, synergia so sladidlami,
 textúra a chutnos�, stabilita pien, vláknina
 a prebiotikum

2–10 2–10

mrazené dezerty7 náhrada cukru a tuku, textúra a jemnos�,
 synergia so sladidlami, vláknina a prebiotikum

2–10 5–12

stolové nátierky8 náhrada tuku, textúra a roztierate¾nos�,  stabili−
ta emulzií, vláknina a prebiotikum

2–10 –

chlieb a peèivo9 vláknina a prebiotikum, udržiavanie vlhkosti,
 náhrada cukru

2–15 2–25

raòajkové cereálie10 vláknina a prebiotikum, chrumkavos� 2–25 2–15
plnky11 náhrada cukru a tuku, úprava textúry 2–30 2–50

ovocné preparáty12 náhrada cukru, synergia so sladidlami, textúra
a chutnos�, vláknina a prebiotikum

2–10 5–50

šalátové dressingy13 náhrada tuku, textúra a chutnos� 2–10 –
mäsové výrobky14 náhrada tuku, textúra a stabilita, vláknina 2–10 –

dietetické výrobky
a náhradky jedla15

náhrada cukru a tuku, synergia so sladidlami,
 nízka energetická hodnota, textúra a chutnos�,
 vláknina a prebiotikum

2–15 2–20

èokolády16 náhrada cukru, odolnos� voèi teplu, vláknina 5–30 –
tabletky17 náhrada cukru, vláknina a prebiotikum 5–100 2–10

TAB. 2. Súhrnný preh¾ad aplikácií inulínu a oligofruktózy do potravín.
TAB. 2. Overview of food application of inulin and oligofructose.

1 − application, 2 − functionality, 3 − dosage level [% w/w], 4 − inulin, 5 − oligofructose, 6 − dairy products,
7 − frozen desserts, 8 − table spreads, 9 − breads and bakery products, 10 − breakfast cereals, 11 − fillings,
12 − fruit preparations, 13 − salad dressings, 14 − meat produts, 15 − dietetic products and meal replacers,
16 − chocolate, 17 − tablets.



Náhrada tuku inulínom môže by� tiež aplikovaná v mäsových výrobkoch,
omáèkach a polievkach. Tak sa dá dosiahnu� krémovitejšia a š�avnatejšia
chu� mäsových výrobkov s redukovaným obsahom tuku a zlepšenou stabili−
tou vzh¾adom na imobilizáciu vody [7]. MENDOZA a kol. [23] použili inulín
ako tukovú náhradu do nízkotuèných suchých fermentovaných salám. Takto
boli pripravené salámy s koneèným obsahom tuku 50 % a 25 % z pôvodné−
ho množstva. Inulín bol aplikovaný do diela (chudé, stredne tuèné, tuèné
bravèové mäso) dvojakým spôsobom: vo forme prášku a ako vodný roztok
v dvoch rôznych koncentráciach: 7,5 % a 12,5 %. Na posúdenie vplyvu
prídavku inulínu na kvalitu výrobku bola uskutoènená senzorická analýza
(sledovanie vône, chuti, farby, š�avnatosti, jemnosti, textúry, pikantnosti, sla−
nosti a celkovej prijate¾nosti) a dozrievanie (zrelos�) výrobku boli hodnotené
aj fyzikálnochemickými a mikrobiologickými analýzami. Výsledky ukázali
celkové zlepšenie v senzorických vlastnostiach, vzh¾adom na jemnejšiu tex−
túru, mäkkos� a pružnos� v porovnaní s konvenènými salámami s vysokým
obsahom tuku. Prídavkom inulínu sa získal mäsový výrobok so zníženým
obsahom tuku obohatený o vlákninu.

Symbiotické pôsobenie inulínu a probiotík (bifidobaktérií) vysvetlili
a opísali HARDI a kol. [24], ktorí využili prídavok inulínu do mlieènych
výrobkov. Autori sledovali vplyv použitej štartovacej kultúry, vplyv podielu
tuku v surovine (èerstvé kravské mlieko) a vplyv inulínu na reologické
vlastnosti a kinetiku fermentácie (rýchlos� poklesu pH hodnoty) výrobku
a tiež na optimalizáciu samotného technologického procesu výroby. Sle −
dované boli štyri typy výrobkov: nízkotuèný jogurt (<1 % tuku), jogurt
s obsahom tuku 3,2 %, probiotický mlieèny fermentovaný nápoj s nízkym
obsahom tuku (<1 % tuku) a probiotický mlieèny fermentovaný nápoj
s obsahom tuku 3,2 %. Na inokuláciu jogurtov bola použitá zmesná štarto−
vacia kultúra (2 %): Streptococcus termophilus, Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus a Lac tobacillus delbrueckii subsp. lactis. Vzorky boli fer−
mentované 4 h pri teplote 41 °C. Na inokuláciu probiotického mlieèneho
fermentovaného nápoja bola použitá zmesná štartovacia kultúra (2 %)
Streptococcus termophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Bifidobacterium spp. a Lacto bacillus acidophilus. Vzorky boli fermento−
vané 4 h pri teplote 38 °C. Inulín bol pridaný v koncentrácii 3 %. Výsledky
ukázali, že najväèší vplyv na priebeh fermentácie mala použitá štartovacia
kultúra. Inulín sa ukázal ako ve¾mi dobrý promótor fermentaènej aktivity
pri vzorkách zaoèkovaných probiotickou kultúrou (v dôsledku prítomnosti
bifidobaktérií). Inulín je silným bifidogénnym prebiotikom [24−26]. Vzorky
pripravené s jogurtovou kultúrou vytvárali pevnejšiu a kompaktnejšiu kon−
zistenciu [24].
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JAMRICHOVÁ a kol. [27] študovali vplyv inulínu na fermentáciu mlieènych
probiotických nápojov. Na fermentáciu použili probiotické kultúry LA−5
Lactobacillus acidophilus BB−11 a Bifidobacterium bifidum a inulín. Sledovali
vplyv prídavku inulínu v množstve 10 g do jedného litra sterilného mlieka
na priebeh fermentácie a rast probiotických kultúr. Fermentácia prebiehala
24 hodín pri teplote +37 °C. Výsledky výskumu ukázali, že prídavok inulínu
v uvedenom množstve, teplote, pozitívne ovplyvòuje fermentáciu s Bifido −
bacterium bifidum BB−11. Tvorba kyseliny mlieènej (aktívna kyslos� − pH)
poèas fermentácie bola v porovnaní so vzorkou bez prídavku inulínu výraz−
ne rýchlejšia. Výrazne pozitívny efekt inulínu sa prejavil aj na raste bifido−
baktérií. Morfologicky boli bifidobaktérie vo vzorke s prídavkom inulínu
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TAB. 3. Hladiny inulínu používané pri aplikácii inulínu do mlieènych výrobkov.
TAB. 3. Typical usage levels of inulin in dairy products.

1 − dairy products, 2 − typical usage level, 3 − standard inulin, 4 − high purity inulin, 5 − spreads, 6 − low−fat
chocolate, 7 − low−fat milk drinks, 8 − low−fat yoghurts.

Mlieène výrobky1
Používané množstvo2 [%]

Štandardný inulín3 Vysokoèistý inulín4

nátierky5 10,0 6,0
èokolády so zníženým obsahom tuku6 3,0 1,5
mlieène nápoje so zníženým obsahom tuku7 2,0 1,0
jogurty so zníženým obsahom tuku8 3,5 2,0

TAB. 4. Príklady potravín s obsahom fruktooligosacharidov v Európe.
TAB. 4. Examples of fructooligosaccharide−containing foodstuffs on the European market.

1 − product, 2 − producer, 3 − active ingredient, 4 − yoghurt, 5 − milk, 6 − spread, 7 − biscuits, ready meals,
8 − biscuits, chocolate drink, 9 − milk drink.

Výrobok1 Výrobca2 Aktívna zložka3

Symbalance (jogurt4) Tonilait (Švajèiarsko) 3 kmene Lactobacillus + inulín
Jour apres Jour (mlieko5) Lactel (Francúzsko) vitamíny + oligofruktóza (zo sacharózy)

Probiotic plus Oligofructose
(jogurt)

Bauer (Nemecko) 2 kmene Lactobacillus + oligofruktóza

Actiline (nátierka6) Vamdermoortele (Belgicko) inulín

Ligne Bifide dietetic range
(sušienky, hotové jedlá7)

Vivis (Francúzsko) oligofruktóza (zo sacharózy)

Aviva (sušienky, èokoládový
nápoj8)

Novartis (Švajèiarsko) oligofruktóza (zo sacharózy)

Low−sugar sorbet Thiriet (Francúzsko) oligofruktóza (zo sacharózy)

Actimel (jogurt) Danone (Belgicko)
L. acidophilus + oligofruktóza
(zo sacharózy)

Fysiq (mlieèny nápoj9) Mona (Holandsko) L. acidophilus + inulín



väèšie. Prídavok inulínu ovplyvòuje pozitívne aj fermentáciu s Lactobacillus
acidophilus LA−5. Po 24−hodinovej fermentácii sa zistil vyšší poèet laktobaci−
lov, tvorba kyseliny mlieènej bola rovnaká vo vzorke s prídavkom inulínu aj
bez prídavku.

Tab. 3 poskytuje preh¾ad používaného množstva inulínu a oligofruktózy
do konkrétnych potravín, v tab. 4 sú uvedené potraviny s obsahom inulínu
a oligofruktózy [28, 29]. Inulín sa èasto používa aj ako potravinová vláknina
vo forme tabliet [7].

Prebiotický koncept inulínu a ol igofruktózy

Inulín a oligofruktóza sa èoraz viac aplikujú do funkèných potravín, špe−
ciálne vo ve¾kej miere do mlieènych výrobkov, ale tiež aj do iných potravín
ako prebiotické zložky [7, 30]. Prebiotiká sú definované ako potravinové zlo−
žky, ktoré nepodliehajú pôsobeniu enzýmov na trávenie v hornej èasti gast−
rointestinálneho traktu, vstupujú do èriev v nedotknutom stave a stimulujú
rast konkrétnych, priaznivých organizmov èrevnej mikroflóry. Pre bio tiká
zabezpeèujú preferovaný substrát pre konkrétne endogénne druhy baktérií
[31−34].

Na základe uskutoènených in vivo a in vitro testov [31, 35−39] a tiež preto,
že spåòajú požiadavky a kritériá, ktoré povo¾ujú potravinové zložky klasifi−
kova� ako prebiotiká [28, 40,41], sú inulín a oligofruktóza zaradené medzi
prebiotiká. Degradácia, resp. štiepenie inulínu a oligofruktózy v ¾udskom
tráviacom systéme pod¾a KOLIDA a kol. [28] je nasledovná: ústa − nedochád−
za k hydrolýze, minimálny bakteriálny rozklad, žalúdok − nedochádza ku kys−
lej hydrolýze, nedochádza k absorpcii, tenké èrevo − nedochádza k enzýmo−
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TAB. 5. Fermentovate¾nos� prebiotík èrevnými baktériami.
TAB. 5. Fermentable of prebiotics by human microbial flora.

1 − bacteria, 2 − inulin, 3 − oligofructose, 4 − bacteroids, 5 − bifidobacteria, 6 − clostridia, 7 − lactoba cilli,
8 − veilonels.

Baktérie1 Inulín2 Oligofruktóza3

bakteroidy4 + +
bifidobaktérie5 + +
klostrídie6 – +/–
E. coli – –
laktobacily7 +/– +/–
veilonely8 – –



vej hydrolýze, nedochádza k absorpcii, hrubé èrevo − dochádza k bakteriál−
nej fermentácii bifidobaktériami [25, 26] a/alebo laktobacilmi.
Fermentovate¾nos� prebiotík èrevnými baktériami je opísaná v tab. 5 [ 12].

Inulín a oligofruktóza modulujú k¾úèové fyziologické funkcie (napr.
absorpciu vápnika alebo metabolizmus lipidov), zloženie èrevnej mikroflóry,
ktorá zohráva dôležitú rolu v tráviacej fyziológii a tiež majú dôležitú funkciu
pri redukovaní rizika rakoviny hrubého èreva [42].

Potraviny, v ktorých je využitá potencionálna symbióza medzi probiotika−
mi a prebiotikami ako potravinovými zložkami sa nazývajú symbiotiká [34,
43, 44].

Inulín a oligofruktóza patria medzi potravinové súèasti a/alebo zložky
funkèných potravín, ktoré majú pozitívny vplyv na absorpciu vápnika a tiež
zabezpeèujú lepšiu využite¾nos� vápnika z potravín, ktorú možno aj optima−
lizova� [19, 45−47]. Pod¾a GRIFFINA a kol. [48] pravidelný príjem zmesi inu−
línu a oligo fruktózy významne zvyšuje absorpciu vápnika, s primeraným
alebo zvýšeným príjmom vápnika, bez kompenzácie vyluèovania vápnika
moèom. Rovnako tiež, oligofruktóza môže prispieva� k prevencii znižovania
obsahu kostných minerálnych látok [49].

Na trhu je k dispozícii množstvo prebioticky pôsobiacich preparátov s obsa−
hom inulínu a oligofruktózy, názory na doporuèovanú dennú dávku sa však
líšia. Najširšie rozmedzie sa udáva pre oligofruktózu (1–18 g/deò) [12].

Široké využitie nestrávite¾ných sacharidov ako prísad do funkèných potra−
vín si bude vyžadova� ïalší výskum. V humánnych štúdiach je potrebné
odlíši� jednotlivé cie¾ové skupiny. Funkèné potraviny s prebiotikami alebo
fun kèné sacharidy bude potrebné vníma� skôr ako potraviny „šité na mieru“
pre špecifickú èas� populácie. Môže sa tiež vyskytnú� problém nadmerného
príjmu, pretože neprimeraná konzumácia prebiotík môže vyvola� èrevné
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OBR. 4. Vz�ah medzi dávkou a úèinkom prebiotika.

FIG. 4. Relationship between amount and effect of prebiotic.
1 − none effects, 2 − positive effects, 3 − negative effects, 4 − abdomenal nausea, sickness, feeling of full−
ness, gut’ babbles, pant, diarrhoea.



�ažkosti. Preto je potrebné nájs� vz�ah medzi dávkou a úèinkom, nielen kvôli
požadovanému cielenému úèinku, ale tiež kvôli možnému vzniku �ažkostí
súvisiacich s trávením (obr. 4) [12].

Záver

Inulín a oligofruktóza môžu význaène zlepši� organoleptické vlastnosti
koneèného produktu, pri výrobe ktorého sú použité. Ich aplikácia umožòu−
je zlepšenie chuti a textúry v širokej škále potravinárskych výrobkov. Oligo −
fruktóza je dobre rozpustná a má technologické vlastnosti, ktoré sú blízke
vlastnostiam sacharózy a glukózového sirupu. Je èasto používaná v kombi−
nácii so sladidlami. Inulín je podstatne menej rozpustný, upravuje stabilitu
pien a emulzií a preukazuje výnimoènú „tukovú podobnos�“, ak je použitý
vo forme gélu vo vode. Nahrádzanie tuku a sacharidov inulínom a oligo −
fruktózou poskytuje a ponúka výhody bez kompromisov z h¾adiska chuti
a textúry, zatia¾ èo sú dosiahnuté nutritívne obohatené produkty [7].
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Inulin and oligofructose as a functional ingredients of food products

LUKÁÈOVÁ, D. − KAROVIÈOVÁ, J.: Bull. potrav. Výsk., 42, 2003, p. 27−41.

SUMMARY. Inulin and oligofructose are functional food ingredients. Their incorporation
in food improves organoleptic properties of food, improving both taste and mouthfeel
in a wide range of food applications. Oligofructose is a soluble compound possessing techno−
logical properties very similar to those of saccharose and glucose syrups. It is often used
in combination with high intensity sweeteners. Inulin improves the stability of foams and
emulsions. Inulin and oligofructose belong to non−digestible oligosacharides that are classi−
fied as dietary fiber. They are found in many types of vegetables and fruits, and industrially
are produced from chicory roots.

KEYWORDS: inulin; oligofructose; properties; application
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