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Analytické metody na stanovenie vlakniny v potravinach
DARINA PETRIKOVA

SUHRN. V poslednych dvadsiatich rokoch sa zintenzivnil vyskum tykajici sa vi4kniny
v potravindch. Tento zdujem bol iniciovany potvrdenim priaznivych i¢inkov potravinovej
vldkniny v prevencii tzv. civilizaénych choréb. V r. 1976 bola v mnohych krajindch sveta
prijatd , fyziologickd“ definicia potravinovej vidkniny, ktoni sformuloval Trowell. Vznikol
cely rad analytickych metéd, ktoré si zaloZené na tejto definicii. Paralelne Englyst
definoval vldkninu odli$nym spdsobom a jeho definicii sa prispdsobila ¢ast poprednych
analytickych chemikov, ktord vyvinula druhd skupinu analytickych metdd. V r. 1993
sa uskutolnil celosvetovy prieskum o potravinovej vldknine, ktory ukézal, Ze vi&ina
odbornikov uprednostiiuje Trowellovu definiciu a jej zodpovedajiice analytické metSdy.
V ¢&ldnku sa opisuje aj situdcia v normalizcii tychto metéd vo svete a u nds a zdoraziiuje
sa potreba uvddzat okrem zistenych ddajov o vldknine aj pouZitii analytickd metédu.

Sucasné poZiadavky na vyjadrenie vyZivovej hodnoty potravin zahfiaji
aj potravinovd vldkninu. Ndzov potravinova vldknina, resp. vldknina potravy,
sa u nds pouZziva ako ekvivalent anglického terminu dictary fibre [1].

Dnesny zdujem o potravinovi vlidkninu je vyvolany:

- poznatkami v medicine, ktoré potvrdzuji jej priaznivy vplyv v prevencii

rozliénych chordb trdviaceho traktu, kardiovaskuldrnych chordb, obezity
a pri lieCbe cukrovky,

- sformulovanim definicie potravinovej vldkniny,

- vyvojom analytickych metéd a technik na jej stanovenie,

- novymi potravindrskymi vyrobkami obohatenymi o vlakninu, ktorej obsah

je potrebné deklarovat.

Definicia potravinovej vldkniny

O definiciu potravinovej vldkniny sa v minulosti pokusali viaceré svetové
vedecké kapacity, pricom ich pristup k tejto problematike mnohokrat zavisel
na ich vedeckom zamerani - iny pohlad mali fyziolgovia vyZivy, iny vedci
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zaoberajuci sa §truktirou potravin, iny analytick{ chemici. Dnes si odborné
kruhy rozdelené do dvoch hlavnych skupin:

- jedna skupina prijala definiciu potravinovej vldkniny tak, ako ju sformu-
loval v 1. 1986 Trowell: ,,Vldknina v potravinich predstavuje sihm poly-
sacharidov a ligninu nedegradovatelny endogennymi enzymami v hornej
Casti trdviaceho traktu Cloveka“ [2], sem patria predovietkym odbornici
z USA, Kanady, Australie, Japonska, Svajéiarska, Nemecka a severskych
eurdpskych Stdtov [3],

- druha skupina sa pozerd na potravinovi vldkninu ako na ,sihrn neskro-
bovych polysacharidov zo stien rastlinnych buniek®, tito skupinu repre-
zentujui anglicki vedci, z ktorych je najznamejsi Englyst [4].

Analytické metddy na stanovenie potravinovej vldkniny

Dnes$né metddy na stanovenie potravinovej vldkniny vychddzajd v strety
medicinskym potrebim, kedZe na terapeutické icely je potrebné poznat aspofi
hlavné zloZzky vldkninového komplexu, ktoré maji v ludskom organizme roz-
dielne ucinky. VSeobecne sa dd povedat, Ze tie zloZky, ktoré si vo vode
nerozpustné (celuldza, lignin), maju va&ivplyv na peristaltiku ¢riev ako zloZky
rozpustné (pektinové litky a hemicelulézy), ktoré maju vyraznejsie metabo-
lické ucinky. Ovplyviiuju najmié premenu tukov a sacharidov, okrem toho viazu
niektoré kovové prvky, ¢o sa dd vyuZit v lieCebnych postupoch [5].

Za rozhodujiice zloZky potravinovej vldkniny sa pre postupy analytického
stanovenia preto povazZuju celuldza, lignin, rozpustné a nerozpustné hemice-
lulézy a pektinové litky. Co najiplnejsie zistenie obsahu tychto litok sa pova-
Zuje za kritérium vhodnosti analytickej metédy na stanovenie vldkniny
v potravindch.

Idedlnou analytickou metédou je frakciondcia vldkniny na individudlne
komponenty polymérnych zloZiek. Tento postup je viak pre svoju ndroénost
vhodny iba pre vedecké laboratdrid a nie je inosné pomocou neho charakte-
rizovat potraviny v beZnej praxi [6].

Od polovice osemdesiatych rokov, teda od Casu, kedy sa sformulovala
a prijala ,fyziologickd“ definicia potravinovej vldkniny, sa zintenzivnilo dsilie
poprednych vedcov a pracovisk potravindrskej analytiky o vypracovanie takej
analytickej metddy, ktord by bola rychla, pomerne nendro¢nd na technické
vybavenie, av§ak dostatoéne sprdvna a presnd. Toto usilie prinieslo cely rad
analytickych postupov, zktorych sa po rozsiahlych medzilaboratSrnych testoch
dostali medzi metédy odporicané AOAC (Association of Official Analytical
Chemists International) napr. tieto |7,8]:

- AOAC ¢. 985.29 (1986) na stanovenie celkovej potravinovej vldkniny,

- AOAC ¢.991.42 (1991) na stanovenie nerozpustnej zloZzky potravinovej

vldkniny,
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- AOACC. 991.43 (1991) na stanovenie celkovej, rozpustnej a nerozpustnej
potravinovej vldkniny,

- AOAC ¢.993.19 (1993) na stanovenie rozpustnej zlozky potravinovej
vldkniny.

Spoloénym rysom tychto metdd je enzymatickad degraddcia a separovanie
nevlakninovych komponentov analyzovanej vzorky s gravimetrickym zakonce-
nim, preto sa tieto metddy tieZ nazyvaji enzymaticko-gravimetrické (sché-
ma 1. a 2.). Tieto metédy do urcitej miery simuluji osud potravy v ludskom
organizme, t.j. enzymaticki degraddciu Skrobu a bielkovin v hornej &asti
traviaceho traktu. NajcastejSie pouZivanymi enzymami su termostabiln4 a-amy-
ldza, amyloglukoziddza a neutrdlna proteindza [10,11].

Na stanovenie potravinovej vldkniny spominanymi metédami je vyhodné
pouZit laboratdérny pristroj Fibertec E Svédskej firmy TECATOR AB, ktory je
odportéany AOAC na tieto tucely [9].

Dalsia skupina analytickych met6d vychddza z Englystovej definicie potra-
vinovej vldkniny [4]. Stanovenie neSkrobovych polysacharidov sa rob{ po od-
strdneni $krobu zo vzorky a po jej kyslej hydrolyze. V hydrolyzite sa stanovia
celkové cukry kolorimetricky alebo sa jednotlivé cukry a urénové kyseliny

@

Stekutenie pdsobenim termostabilnej a-amyldzy
pH = 6,0, 15 min; 100 °C

Pésobenie proteindzy
pH = 7,5; 30 min; 60 °C

|

Pdsobenie amyloglukozidazy
pH = 4,5; 30 min; 60 °C

l

ZrdZanie etylalkoholom

Filtrovanie

Premyvanie etylalkoholom a aceténom

Susenie

Korekcia na nerozloZené bielkoviny a minerdine latky

Potravinova viaknina celkova

Schéma 1. Stanovenie celkovej potravinovej vldkniny.
Scheme 1. The determination of total dietary fibre.
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Amylolytickd a proteolyticka
degraddcia nevidkninovych latok

Tuha faza Tekutd faza
Premyvanie, ZrdZanie
sudenie, vdZenie etylalkoholom

Nerozpustna viaknina

Premyvanie,
su$enie, vdZenie

Rozpustna viaknina -

Schéma 2. Stanovenie nerozpustnej a rozpustnej potravinove;j vidkniny.
Scheme 2. The determination of insoluble and soluble dietary fibre.

stanovia plynovou chromatografiou. Dalfou moZnostou je stanovenie jednot-
livych monosacharidov kvapalinovou chromatografiou. Pri odstrafiovanf 14-
tok, ktoré sa nepovaZuju za vldikninu, sa pouZiva termostabilnd a-amyldza,
pankreatin a pullulandza. Na stanovenie cukrov su potrebné §tandardné zmesi
monosacharidov, niro¢nd laboratdérna technika a $pecidlne vySkoleny personal.

V 1. 1993 sa z iniciativy AOAC uskutocnil celosvetovy prieskum o potravi-
novej vlaknine, na ktorom sa zicastnilo 147 pracovisk [12].

Podla jeho vysledkov 43 % respondentov sa opiera o Trowellovu definiciu
vlakniny v potravindch, Englystov pristup uzndva iba 6 % tcastnikov. Pri labo-
ratérnom stanoveni potravinovej vlikniny 44 % opytanych odbornikov pouZi-
va nicktord z metéd odpornic¢anych AOAC a iba 11 % pouZiva spdsob
navrhovany Englystom. Na otdzku, akd metéda je najvhodnej$ia na ziskanie
idajov o obsahu vldkniny v potravindch na tcely oznacovania, 63 % respon-
dentov uviedlo metédy AOAC a 9 % sa priklonilo k Englystovej metSde.

I napriek vysledkom tohto prieskumu je nesporné, Ze Englystov pristup
k problematike potravinovej vldkniny je na vysokej vedeckej drovni a otvdra
novy priestor pre vedecké skiimanie podstaty potravinovej vldkniny, jej jednot-
livych zlozZiek a prip. pre novi definfciu vidkniny.
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Medzindrodnd a slovenskd normalizdcia analytickych metéd
na stanovenie potravinovej vlikniny

V sistave povodnych slovenskych technickych noriem (STN) v sidasnosti
nie je norma na stanovenie vldkniny v potravinach. Plat{ iba STN 46 7092,
ast 20 MetSdy skuSania krmiv. Stanovenie vldkniny [13]. Tdto metéda je
zaloZend na definicii hrubej vldkniny, ktord sa v humannej vyZive uz nepouziva
takmer 20 rokov.

V sistave noriem ISO sa nachddza ISO 5498:1981 Stanovenie obsahu
hrubej vldkniny. VSeobecnd metdda, ktord podobne ako STN 46 7092 vych4-
dza z definicie hrubej vldkniny [14]. Znenie tejto normy zodpoved4 obdobiu,
v ktorom sa tvorila. Od tych Cias sa prijala nova definicia potravinovej vldkniny,
ku ktorej sa priklonila vacSina medicinskych i potravindrskych odbornikov
a vypracovali sa aj analytické metddy zodpovedajiice tejto definicii. Spomina-
na ISO 5498 je pripravend na prevzatie do nasej sistavy noriem po predcha-
dzajucich rokovaniach s icastnikmi normalizaéného konania.

V Slovenskej republike je mdlo pracovisk, ktoré sa zaoberaju problemati-
kou potravinovejvldkniny, preto LIKO Vyskumny ustav, $.p. v Bratislave, ktory
bol takmer 10 rokov riesitelskym pracoviskom vyskumnych iloh v tejto oblasti,
v 1. 1994 inicioval zaradenie ulohy do pldnu technickej normalizdcie, ktorej
cielom bolo vypracovanie STN na stanovenie vldkniny v potravindch. V stiéas-
nosti sa spracoviva II. navrh STN Stanovenie potravinovej vldkniny [15].

VyuZitie tabelovanych ddajov o vldknine

Mnoh{ odbornici v suvislosti s posudzovanim potravin z aspektu vldkniny
poukazuji na moZnost vyuzit tabelované uddaje z rozliénych zahraniénych
alebo nasich pramenov. Chceli by sme upozornit, Ze pouZitie tabuliek je ob-
medzené tym, Ze ddaje o vldknine v potravindch si vi&inou ddajmi o hrubej
vldknine, ktoré nekoreluji s idajmi o potravinovej vldknine, a preto si v oblasti
humadnne;j vyZivy nepouzitelné [16]. Je potrebné zddraznit, Ze pri uvaZzovanom
vyuziti akychkolvek tabelovanych tidajov je potrebné poznat analyticku meté-
du, pomocou ktorejsa ziskali a aZ potom sa rozhodnut o ich pripadnom pouZitf.

Zaver

Zdverom chceme odpornidat deklarovanie obsahu vldkniny na obale najmi
tych potravin, ktoré sui prezentované ako vyrobky so zvySenym obsahom
vldkniny. KedZe doterajsie, i medzindrodne odponi¢ané, analytické metSdy
maju uzan¢ny charakter vzhladom na uzan¢nu definiciu potravinovej vldkniny,
je potrebné deklarovat aj pouZitd analytickd metédu.
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Pracoviska zamerané na hodnotenie potravin z hladiska obsahu vldkniny
by mali izko spolupracovat s vyZivarskymi $pecialistami, o by mohlo priniest
nielen novi definiciu vldkniny, ale aj nové analytické postupy, ktoré by zodpo-
vedali vyznamu jednotlivych zloZiek vldkninového komplexu pre ludsky orga-
nizmus.
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Analytical methods for the determination of dietary fibre in foods

DARINA PETRIKOVA

SUMMARY. During last twenty years research on fibre in food has intensified. This interes:
was iniciated by verification of positive effects of dietary fibre in prevention of so called
,civilization deseases“. In 1976 in many countries of the world, a ,physiologic* definition
of dietary fibre formulated by Trowell was adopted. A whole range of analytical methods was
created, based on this definition. Englyst defined dietary fibre paralelly but in different manner
and a part of prominent analytical chemists had conformed to his definitionand created another
group of analytical methods. In 1993 a world-wide research on dietary fibre was realized and =t
brought out the fact that most of specialists prefer Towell's definition and analytical methods
conformed to it. The paper describes also a situation in normalization of these methocs
in the world and in our country and emphases the need to give the used analytical methad
besides the data taken.
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