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Analytickd metridy na stanovenie vkikniny v potravinrich

DARINAPETRIKOVA

SUHRN. V poslednlch dvadsiatich rokoch sa zinteuivnil vyskum tfkaj(ci sa vtdkniny
v potravindch. Tbnto zdujem bol iniciovany powrdenim priaznivjch ridinkov potravinovej
vl{kniny v prevencii w. civilizadrrych clror6b. V r. 1976 bola v mnohych krajindch sveta
prijat6 ,,fyziologickd" definfcia potravinovej vl{kniny, ktoni sformuloval Tiowell. Vznikol
cell rad analytickych met6d, ktord sri zalolend ua tejto definfcii. Paralelne Englyst
definoval vldkninu odli5nym spdsobom a jeho definfcii sa prispdsobila dasf poprednych
analytickych clremikov, ktoni vyvinula dnrhf skupinu analytickyclr met6d. V r. 1993
sa uskutodnil celosvetovy prieskum o potravinovej vldknine, ktotd ukdzal, le vdC3ina
odbomftov uprednostr\uje Tiowellovu definiciu a jej zodpovedaj{ce analytick6 met6dy.
V lldnku sa opisuje aj situiicia v normalizdcii tycbto metdd vo wete a u nds a zd6razfiuje
sa potreba uvddzat' okrem zistenjch ddajov o vldknine aj pouZitri analytickri met6du.

Sridasn6 poZiadavky na vyjadrenie vyZivovej hodnoty potravfn zahfilajti
aj potravinovd vlzikninu. Ni{zov p,otravinovii vldknina, resp. vkiknina potravy,
sa u nils pouZ(va ako ekvivalent anglickdho termfnu dictary frbre [1].

Dneiny zitujem o potravinovd vlitkninu je vyvolany:
- poznatkami v medicfne, ktor6 potvrdzujf jej priaznivy vpl) / v prevencii

rozlidnych chor6b tr:{viaceho traktu, kardiovaskuldrnych chc'rr6b, obezity
a pri liedbe cukrovky,

- sformu lova nim defi nfcie potravi novej vl iikniny,
- vyvojom analytickych met6d a technft na jej stanovenie,
- novymi potraviniirskymivyrobkami obohatenymi o vldkninu, ktorej obsah

je potrebn6 deklarovat'.

Defin(cia potravinovej vlrikniny

O definiciu potravinovej vldkniny sa v minulosti pokti5aliviacerd svetov€
vedeckd kapacity, pridom ich pristup k tejto problematike mnohokriit zrivisel
na ich vedeckom zameran( - inl pohlhd mali fpioldgovia vfiivy, iny vedci
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zaoberajdci sa Struktdrou potravfn, inf analytickf chemici. Dnes sd odbomd
kruhy rozdelend do dvoch hlavnych skupfn:

- jedna skupina prijala definfciu potravinovej vkikniny tak, ako ju sformu-
loval v r. 1986 Trowell: ,,Vlii.knina v potravindch predstawje srihrn poly-
sacharidov a ligninu nedegradovatelhy endogennfmi enzymamiv hornej
dasti triiviaceho traktu dloveka" [2], sem patria predov$etkym odbornfci
z USA, Kanady, Austr{lie, Japonska, Svajdiarska, Nemecka a severskych
eurdpskych Stritov [3],

- druhri skupina sa pozerd na potravinovd vli{kninu ako na,,stihrn ne5kro-
bovych polpacharidov zo stien rastlinnych buniek", trito skupinu repre-
zentujri anglick(vedci, z ktorych je najznrimejif Englyst [a].

Analytick6 metddy na stanovenie potravinovej vl6kniny

DneInd metddy na stanovenie potravinovej vliikniny vychridzajri v dstrety
medicfnskym potrebdm,ke&.e na terapeutickd tidely je potrebn6 poznat' aspori
hlavnd zloiky vliikninov6ho komplexu, ktord majri v I'udskom organizme roz-
dielne ddinky. V5eobecne sa dd povedat, 2e tie zloiky, ktord sd vo vode
nerozpustnd (celul6za, lignfn), majd vii6f vplyv na peristaltiku driev ako zloZky
rozpustnd (pektfnov6 kitky a hemicelul6zy), ktori majri vyraznejiie metabo-
licki ridinky. Ovplyvnujf najmri premenu tukov a sacharidov, okrem toho viaZu
niektord kovovd prvky, do sa df vyuZit' v liedebnlch postupoch [5].

Za rozhodujfce zloZky potravinovej vlikniny sa pre postupy analytick€ho
stanovenia preto povaZujd celul6za, lignfn, rozpustnd a nerozpustn6 hemice-
lul1zy a pektfnovd lritky. Co najtiplnej5ie zistenie obsahu t)tchto liitok sa pova-
iuje za kritdrium vhodnosti analytickej metddy na stanovenie vk{kniny
v potravini{ch.

Idei{lnou analytickou metddou je frakcionricia vkikniny na individudlne
komponenty polymdrnych zloZiek. Tento postup je v5ak pre svoju ndrodnost'
vhodny iba pre vedecki laboratdriii a nie je dnosnd pomocou neho charakte-
rizovitt potraviny v beZnej praxi [6].

Od polovice osemdesiatych rokov, teda od dasu, kedy sa sformulovala
a prijala ,,Sziologickii" definfcia potravinovej vliikniny, sa zintenzfvnilo risilie
poprednych vedcov a pracovisk potravin:{rskej analytiky o vypracovanie takej
analytickej metddy, ktorii by tnla rychla, pomerne nendrodnd na technickd
vybavenie, aviak dt'rstatodne spriivna a presni{. Toto risilie prinieslo celf rad
analytickych postupov, z ktorych sa po rozsiahlych medzilaborat6rnych testoch
dostali medzi metddy odponidand AOAC (Association of Official Analytical
Chemists International) napr. tieto [7,8]:

- AOAC d. 985.29 (1986) na stanovenie celkovej potravinovej vldkniny,
- AOAC 8.991.42 (1991) na stanovenie nerozpustnej zloZky potravinovej

vliikniny,

88



dci. Dnes sri odbornd

nY lak, ako ju sformu-
reds:aruje sdhrn poly-
ni ennmami v hornej
dorietkym odbornfci
{emecka a severskych

rko na ,,stihrn ne$kro-
-, iito skupinu repre-
sllst Ia].

rovej vlrikniny

p' 11 chddzajri v fstrety
ntre bnd poznat'aspori
bkt::r organiZme roZ-
kr'. ktord sd vo vode
di:hr drievakozloZky
; q;aznejiie metabo-
{.t'. .'r 1 ;s m toho viaZu
upt',ch [5].
po6:upy analytickdho
n€rL)zpustnd hemice-

t r;"chto liitok sa pova-
stanovenie vliikniny

nin.r' na individu6lne
r pre svoju ndrodnost'
r.cr-,: neho charakte-

iec) sa sformulovala
sa z'.nte rzfunilo dsilie
o \apracovanie takej
d;ocnd na technicki
;lie ;rinieslo celf rad
eh-rai,5rnych testoch
of Cificial Analytical

ari :,--,r'ej vl iik niny,
; 2.,-- zkv potravinovej

- AOACd. 991.43 (1991) na stanovenie celkovej, rozpustnej a nerozpustnej
potravi novej vltikni ny,

- AOAC d.993.19 (1993) na stanovenie rozpustnej zloll<y potravinovej
vl6kniny.

Spolodnym rysom tlchto metdd je enzymatickri degradricia a separovanie
nevld.kninolych komponentov analyzovanej \zorky s gravimetrickym zakonde-
nfm, preto sa tieto met6dy tiel nazlvajri enzymaticko-gravimetrick6 (schi-
ma 1. a 2.). Tieto met6dy do urditej miery simulujri osud potravy v I'udskom
organizme, tj. enzymatickri degraditciu Skrobu a bielkovfn v hornej 6asti
trdviaceho traktu. Najdastej5ie pouZfvanfmierut'mamisf termostabilnd cr-amy-
I iiza, amyloglukozi ddza a neutriil na protein{za [ 1 0, I I I.

Na stanovenie potravinovej vkikniny spomfnanymi metddamije vyhodnd
pouZit' laborat6rny pristroj Fibertec E Svddskej fiTmyTECATOR AB, ktory je
odponidany AOAC na tieto fdely [9].

bal5ia skupina analytickych met6d vychridza z Engtystovej definfcie potra-
vinovej vkikniny [4]. Stanovenie ne$krobovych polysacharidov sa robfpo od-
striinenf Skrobu zo worky a po jej kyslej hydrolfze.Y hydrolyzrite sa stanovia
celkovd cukry kolorimetricky alehn sa jednotlivd cukry a urtlnovd kpeliny

Stekutenie p6sobenim termostabilnei a-amyldry
pH = 6,0; 15 min: 100'C

I

P6sobenie proteindzy
pH = 7,5:30 min:60"C

I

P6sobenie amyloglukoziddzy
pH = a,5;30 min;60'C

I

Zr Alanie etylalkoholom

I

Filtrovanis

I

Premfvanie elylalkoholom a acel6nom

I

SuSenie

I

Korekcia na nerozloleni bielkoviny a minerdlne ldtky

Sclrd ma l. Stanovenie celkovej potravinovej vldkniny.
Sc he m e I . Tlre determination of total dietary fibre.

89



Premjvanie,
suSenie, v4ienie

Zrdlanie
etylalkoholom
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Schdma 2. Stanovenie nerozpustnej a rozpustnej potravinovej vldkniny.
Scheme 2. Tlre determination of irxoluble and soluble dietary fibre.

stanovia plynovou chromatografiou. Daliou moZnostbu je stanovenie jednot-
li{ch monosacharidov kvapalinovou chromatografiou. Pri odstrailovan( 16-

tok, ktord sa nepovaZujri za vliikninu, sa pouZfva termostabilnd a-amyl6za,
pankreatfn a pullulaniiza. Na stanovenie cukrov sri potrebnd Standardnd zmesi
monosacharidov, niirodn6 laborat6rna technika a Speciiilne ry5kolenipersoniil-

V r. 1993 sa z iniciatfvy AOAC uskutodnil celosvetovy prieskum o potravi-
novej vl:iknine, na ktorom sa zridiutnilo 147 pracovfsk [12].

Podlh jeho vSfuledkov 43 7o respondentov sa opiera o Trowellorru definfciu
vli{kninyv potravini{ch, Englystov pr(stup uzniiva iba67o ridastnftov. Pri labo-
ratdrno m sta nove nf pot ravi novej vk{kn i ny 44 Vo op,fi antj ch od born fkov pouZf-
va niektorf z metdd odponidanych AOAC a iba 11 7o poutiva spdsob
nawhovany Englystom. Na otiizku, aki metdda je najvhodnej5ia na zfskanie
ridajov o obsahu vkikniny v potraviniich na ridely oznadovania,63 Vo respon-
dentov uviedlo met<ldy AOAC a9 Vo sa priklonilo k Englystovej met6de.

I napriek vysledkom tohto prieskumu je nespornd, Ze Englystov prfstup
k problematike potravinovej vkikniny je na vysokej vedeckej f rovni a otvdra
novy priestor pre vedeckd skdmanie pndstaty potravinovej vkikniny, jej jednot-
liwch zloLiek a pr(p. pre novd detinfciu vk{kniny.
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Medziniirodn:i a slovenskii normalizdcia analytickych met6d
na stanovenie potravinovej vlrikniny

V sfstave pdvodnych stovenskfch technicklch noriem (STN) v s(dasnosti
nie je norma na stanovenie vl:ikniny v potravindch. Platf iba STN 46 7092,
dasf 20 Met6dy skGania krmfv. Stanovenie vkikniny [13]. Tdto metdda je
zaloLend na definfcii hrubej vl6kniny, ktord sa v humdnnej vyZive uZ nepouifva
takmer 20 rokov.

V sristave noriem ISO sa nachddza ISO 5498:1981 Stanovenie obsahu
hrubej vliikniny. V5eobecnii met6da, ktorri podobne ako STN 46 7A9?vychf-
dzaz definfcie hrubej vliikniny [14]. Znenie tejto normy zodpovedd obdobiu,
v ktorom sa tvorila. Od tlch dias sa prijala novri definfcia potravinovejvldkniny,
ku ktorej sa priklonila viiBina medicfnskych i potravindrskych odbornikov
a v)pracovali sa aj analytickd met6dy zodpovedajrice tejto definfcii. Spomfna-
nf ISO 5498 je pripravenf na prerzatie do naiej sfstavy noriem po predch6-
dzajdcich rokovaniach s ridastnftmi normalizadndho konania.

V Slovenskej republike je m6lo pracovfsk, ktori sa zaoberajri problemati-
kou potravinovej vliikniny, preto LIKO Vyskumnf ristav, S.p.vBratislave, ktory
bol takmer 10 rokov riesitelbkym pracoviskom vybkumnych f loh v tejto oblasti,
v r.1994 inicioval zaradenie rilohy do pli{nu technickej normaliziicie, ktorej
cielbm bolo vlpracovanie STN na stanovenie vliikniny v potravini{ch. V sfdas-
nosti sa spracoviiva II. nrivrh STN Stanovenie potravinovej vldkniny [15].

VyuZitie tabelovanfch ddajov o vliiknine

Mnohf odbornfci v srivislosti s posudzovanfm potrav(n z aspektu vltikniny
poukazujri na moZnosf vyuiit' tabelovand 6daje z rozlidnych zahranidnfch
alebo nadich prameilov. Chceli by sme upozorni( Ze pouZitie tabuliek je ob-
medzend tym,Le ridaje o vliiknine v potravindch sri viid$inou ridajmi o hrubej
vldknine, ktord nekorelujd s f dajmi o potravinovej vk{knine, a preto sri v oblasti
humrinnej 

"!Zi"y 
nepouZitelhd U6l. Je potrebni zddrzunit, iepriuvaZovanom

vyrZiti akychkolvek tabelovanych ridajov je potrebnd poznat' analytickd metd-
du, pomocou ktorej sa zfskali a aZ potom sa rozhodnrido ich prfpadnom pouZiti.

Ziver

Zirveromchceme oclponidat' deklarovairie obsahu vldkniny na obale najmii
tych potravfn, ktord sd prezentovand ako vyrobky so zqfienym obsahom
vldkniny. Ked1e doterajlie, i medzini{rodne odponi6an6, analyticki metddy
majri uzandny charakter vzhlhdom na uzandnf defi nfciu potravinovej vldkniny,
je potrebnd deklarovat'aj pouZitri analytickri met6du.
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Pracoviskd zameran€ na hodnotenie potravfn z hladiska obsahu vliikniny
by mali tizko spolupracovads vfZivrinkymi Specialistami,6o by mohlo priniest
nielen novd definfciu vl{kniny, ale aj novd analyticki postupy, ktord by zodpo-
vedali vpnamu jednotlivych zloZiek vliikninovdho komplexu pre I'udsky orga-
nizmus.
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Do redakcie do5lo 23.4.196-

Anrlytical methods for lbe dcterminrtion of dietrry fibre in foods

DARINA PETRfKOVA

SLMMARY. During last twenlyyears research ou fibre in food has intensified.This interes:
was iliciated by verification of positive effects of dietary fibre irr Prevention of so called

,,civilizatiop deseases". In 1976 in many cottntries of tlre world, a ,,pbysiologic' definition
of dietary fibre formulated I Trowell was adopted. A whole range of analytical methods *as
created, tased on this defiuition. Englyst defined dietary fibre paralelly but in different manner.

and a part of promitrent analytical chemistshad conformed lo ltis definition aud created anotber

groupof arnlytical metbods. In 1993 a world-wide research on dietary fibre was realized arxl it
Urougtrt out the fact tlrat most of specialists prefer Tirwell's definition and analyical metho*
colformed to it. Tlre paper describes also a situation in normalization of these metho(i
h tlrc world and in our qcuutry and emphases the need to give tlre used anatytical metlbf,i
besides tlre data taken.
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