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ABSTRAKT

V bakalatské praci je charakteristika vlakniny, jeji rozdéleni, vyznam potravni vlakniny
pro Clovéka, zdroje avyuziti v potravinafstvi. Podstatnd Cast zahrnuje piedevsim
vyznam vldkniny po strance zdravotni, nedostatek nebo nadbytek vldkniny, doporuceny
denni pfijem, rozdéleni vlakniny a charakteristiku jednotlivych slozek. V dalsi ¢asti jsou
popsany zdroje vlakniny, vlastnosti a vyuziti vlakniny VITACEL. V posledni ¢asti je

popsano razné vyuziti vlakniny v potravinarském pramyslu.

Kli¢ova slova: dietni vladknina, zdrava vyziva, ovoce, zelenina, obiloviny

ABSTRACT

This thesis characterizes the dietary fibers, its different types, its important properties in
human nutrition, the sources and uses in the food industry. The main section will focus
on the effects of lack or excess of dietary fibers in human nutrition, the recommended
daily intake, the distribution of the fiber and the characteristics of the individual
components. In the next section are described sources of dietary fiber, properties and
uses of VITACEL dietary fibers. In the last section are a described differend uses of
fiber in the food industry.

Keywords: dietary fiber, healthy nutrition, fruits, vegetables, cereals
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1 UVOD

Jednou z pfic¢in nezdravého zdravotniho stavu obyvatelstva je nespravna vyziva, ktera
se podili z30-70 % navzniku civilizaénich chorob, tj. rakoviny, obezity,
kardiovaskularniho onemocnéni, diabetu Il. typu. Vztah vyzivy azdravi spolu tzce
souvisi. Zdravotni stav je ovlivnén najedné strané¢ genetickymi faktory a na strané
druhé vyzivou, proto bychom méli klast diiraz na pojem ,,zdrava vyziva a zdravy zZivotni
styl®.

Samoziejmé, Ze nase strava by meéla byt vyvazena, méli bychom konzumovat vse,
ale v mensich a pravidelnych porcich béhem dne. Soucasti jidelnicku by mély byt jak
bilkoviny, sacharidy, tuky, tak mineralni latky avitaminy. V Cesku je nejvice
doporucovan pfijem obilovin, téstovin, pe€iva a ryze v dennim piijmu 3-6 porci, které
jsou obohaceny o vlakninu. Jedna porce ptedstavuje jeden krajic chleba (60 g), rohlik
nebo housku, kopecek varené ryze ¢i téstovin (125 g), misku ovesnych vloc¢ek a miisli.
Neméli bychom opomijet také konzumaci 3-5 porci zeleniny denné (1 porce znamena
velkou papriku, mrkev, 2 rajcata, misku ¢inského zeli, salatu, pul talite brambor).
Ovoce je doporuovano konzumovat ve 2-4 porcich denné (porce znamena jablko,
pomerané, nebo banan). V soucasnosti je stravav CR avyspélych zemich bohata
na potraviny s vysokou koncentraci zivin, ale nikoliv balastnich latek, tj. vlakniny.

Vlaknina je jednou z nutnych soucasti racionalni vyzivy. Vlakninou se rozumi
uhlovodikové polymery s deseti nebo vice monomernimi jednotkami, které nejsou
u ¢loveéka v tenkém stfevé hydrolyzovany endogennimi enzymy. Potravinova
vlaknina se stala popularni na prelomu 60. a 70. let, kdy se zacala davat do souvislosti
s vyskytem mnoha zavaznych onemocnéni z nedostatku vlakniny v potravé. Uvedené
pojeti vldkniny je pouZzivano pievaznou vétSinou statl EU aje asi nejvice rozsifené
i celosvétoveé. Velka Britanie pouziva napf. pojem neskrobové polysacharidy,
v Japonsku se k vlakniné zatazuji i nestravitelné slozky zivoc¢isnych potravin.

Vlaknina je nestravitelna ¢ast rostlinné potravy, ktera ptiznivé ovlivituje traveni a je
pfidavanado fady  potravinafskych  vyrobku nebo je jejich  soucasti.
Je rozdélena na rozpustnou vldkninu (vyuzitelnou), mezi kterou patfi zejména urcity
podil hemiceluloz, B-glukany, pektiny, rostlinné slizy, nékteré fruktany, modifikované
celulozy arezistentni Skroby, které zvétSuji objem azpomaluji vyprazdiiovani, a tim

potlacuji pocit hladu. A nerozpustnou, kterou tvofii celuldzy, chytin, nerozpustné formy
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hemiceluloz, lignin, lignoceluldézy a nestravitelné slozky pfirodnich Skrobu, které
zlepsuji stievni peristaltiku a potladuji zacpu. Rada lidi p¥isun vlakniny podcetiuje,
proto se také zvySuje vyskyt vySe uvedenych nemoci. Je potvrzeno také to, ze 5-10 g
viskézni vldkniny denné redukuje hladinu LDL cholesterolu ptiblizné o 5 %.

Jednotlivé druhy vldkniny maji také vyznamné reologické vlastnosti. VIdknina se
ptidava do riznych vyrobki (pekatskych, cukratskych, predevsim do peciva, téstovin,
extrudatu, suSenek, jako soucast naplni do tést, dietni dopln€k stravy, vyuziva se také
V masném pramyslu pii vyrobé parka asalamu). ZlepSuje vaznost vody a zaroven
snizuje podil vyuzitelnych sacharidl, zvétSuje objem tésta, zajistuje lepsSi smyslové
a senzorické vlastnosti vyrobku, snizuje energetickou hodnotu a také snizuje odolnost

vuci plisnim.
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2 CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace bylo prostudovat nasi i zahrani¢ni odbornou literaturu k danému
tématu a zaméfit se hlavné na:

e Definici vlakniny podle legislativy

e Popsat jednotlivé Géinky vlakniny, vliv na zdravi, piinos a jeji spotiebu

e (Charakterizovat jednotlivé druhy (rozpustnou a nerozpustnou) vlakninu

e Vybér zékladnich surovin pro vyrobu vldkniny

e Popsat praktické vyuziti vldkniny v potravinéistvi
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Vlaknina

3.1.1 Definice polysacharidu

Polysacharidy (glykany) jsou slozeny z vice nez deseti monosacharidovych jednotek
a obsahuji také né¢kolik tisic, stovek tisic 1 kolem miliénu strukturnich (stavebnich)
jednotek, které jsou navzajem spojené glykosidovymi vazbami.

Polysacharidy tvofi bud’ vyluéné identické monomery (s vyjimkou koncovych
jednotek), ale casto se skladaji ze dvou a vice riznych monosacharidli, nebo obsahuji
derivaty sacharidii. Maji pouze jednu volnou anomerni hydroxylovou skupinu na konci
dlouhého fetézce, proto nepatii mezi redukujici sacharidy anevykazuji mutarotaci
(VELISEK, HAJSLOVA, 2009; MCMURRY, 2007).

Rozlisuji se:

e homopolysacharidy (homoglykany) — skladaji se pouze z molekul jediného
monosacharidu. Tvofi napf. obé slozky skrobu (amylozaaamylopektin),
glykogen, celulézu, fruktany (inulin), manany a xylany

e heteropolysacharidy (heteroglykany) — obsahuji v molekule vice druht
monomernich jednotek nebo jejich derivati. Zde patii vétSina polysacharidi
(HOZA, 2011)

Nejveétsi vyznam pro cClovéka maji polysacharidy rostlin. Polysacharidy rostlin
(guarova nebo lokustova guma), moiskych ftas (agary, karagenany, alginaty),
mikroorganismli (ethanovd guma) jsou soucdsti fady potravin ve formé aditiv
Vv pfirozené nebo modifikované formé (Skrob, celuldza, chytin).

Mezi zéasobni polysacharidy rostlin patfi: Skroby, celuloza, neskrobové
polysacharidy, hemicelulozy, rostlinné gumy a slizy. VSechny tyto latky se vyskytuji
pfirozené V potravinach.

Z nutri¢niho hlediska se polysacharidy déli na:

e Vyuzitelné polysacharidy (Skrob, zivocisny glykogen).

e Nevyuzitelné polysacharidy (vlaknina potravy); (lidsky organismus je nedokaze

vyuzit, protoze mu chybi enzymy potiebné ke $tépeni). Mezi tyto polysacharidy

fadime predevsim celulozu, hemicelulozu a pektiny, polysacharidy vyuzivané
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jako aditiva (polysacharidy moiskych tas, mikrobidlni polysacharidy, rostlinné
gumy a slizy, modifikované polysacharidy) a lignin (VELISEK, HAJSLOVA,
2009).

3.1.2 Definice vlakniny potravy

Dle legislativy se vlakninou rozumi uhlovodikové polymery s deseti nebo vice
monomernimi jednotkami, které nejsou u cloveka Vv tenkém stfevé hydrolyzovany
endogennimi enzymy, a patii do nasledujici kategorie:
- jedlé uhlovodikové polymery piirozené vyskytujici se v piijimané potrave
cloveéka

- uhlovodikové polymery =ziskané¢ z potravinovych surovin fyzikalnimi,
enzymatickymi nebo chemickymi prostiedky, u kterych bylo prokazano, ze
jejich fyziologicky uc¢inek ma kladny vliv na zdravi

- syntetické uhlovodikové polymery, které se projevily pozitivnim piinosem pro
zdravi a byly prokazany obecné uznavanymi védeckymi poznatky piislusnych
organil

Dale se ve smérnici zohlednuji pfevodni faktory pro vypocet energetické hodnoty.
Vzhledem ktomu, ze 70 % vlakniny v tradi¢nich potravinach je povazovano
za zkvasitelnou vlakninu, je stanoven pievodni faktor: 8 kj/g vlakniny, tj. 2 kcal/g
(VYHLASKA C. 450/2004 SB.).

Vlaknina je zahrnuta v potravinach pod oddilem sacharidy, i pfesto, Ze neni
organismem piimo vyuzitelna a nepodili se na energetické hodnoté potravin.

Obsah sacharidd je pocitan chemicky, tj. spalenim. Vlakninu pii téchto vypoctech
od ostatnich sacharidt nelze odlisit, proto energeticka hodnota mtize byt vyssi, nez je ve
skute¢nosti vyuzita (KOHOUT, 2008).

Termin dietary fiber (dietni vlaknina), pro ktery se v ¢eStiné pouziva termin
vlaknina potravy, poprvé pouzil Hipsley vroce 1954 pro nevyuzitelné sacharidy
rostlinného piivodu, které nejsou traveny a resorbovany Vv horni ¢asti lidského traviciho
ustroji, tj. v zaludku a tenkém stieve.

V soucasné dob¢ se nejvice akceptuje Trowellova definice z roku 1972, ktera pod
pojmem vlaknina potravy piedstavuje zbytky rostlinnych bunécnych stén,
neStépitelnych  lidskymi  trdvicimi enzymy, azahrnuje vSechny nestravitelné
polysacharidy (celulézu, hemicelulozu, oligosacharidy, pektiny, gumy, vosky a lignin).
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V roce 1976 se tato definice rozsifila o latky vyskytujici se i mimo bunécnou sténu
(n€které zasobni polysacharidy a latky vylucované v mistech porusené struktury,
tj. pryskyfice a slizy).
zbytek potraviny rostlinného plivodu, ktery zlstane po pusobeni kyselin a louhd,
a zahrnuje jen nékteré slozky vlédkniny potravy: celuldézu, lignin a ¢ast hemiceluloz
(ZMRAZILOVA, 1989).
Souvisejici pojmy:
Hruba vlaknina

Zbytek vzorku potravy po pusobeni detergentniho roztoku, horkych a kyselych
roztokd. Obsah hrubé vladkniny je obvykle menSi neZ obsah potravinaiské vldkniny
(tj. 1/5 az 1/3).
ADF (acido-detergentni vlaknina)

Charakterizuje obsah ligninu, celulozy apopele vbunééné sténé. Jedna se
0 modifikaci hrubé vldkniny ajeji hodnotase pouzivd jako velmi hruby odhad
stravitelnosti organické hmoty kukufice.
NDF (neutro-detergentni vlaknina)

Jeji hodnota zahrnuje vSechny slozky bunééné stény, tj. celulozu, hemiceluldzu,

lignin a popel. Jedna se o vlakninu krmiva (http://www.vupp.cz).

3.2 Vyznam potravni vlakniny

Cilem uziti vladkniny, jakoZto dietetické podpory, je pfedev§sim prevence, korekce, Ci
zmirnéni a ovlivnéni patologickych stavii (DLOUHA, 1998).
e vldknina vaze velmi dobfe vodu avyvolava pocit sytosti tim, ze zvétsi svij
objem a pfeméni se v zelatinovou hmotu
e prodluzuje pobyt traveniny v zaludku a naopak zkracuje dobu jejiho prichodu
sttevem: ziviny se dostavaji do distalnéjSiho useku, kde mohou byt 1épe vyuzity,
adojde Kprodlevé vabsorpci glukézy, tzn., ze se zlepsi glykemie
(hladina krevni glukozy)
e zlepSuje vylucovani zlu€ovych kyselin a cholesterolu
e podporuje vysokou tvorbu bakteridlni biomasy, tim dojde k vyvazani NHs, ktery

je ve vétsi mife vyloucen stolici (pfiznivy Géinek pro jatra a ledviny)
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chrani organismus pied zacpou, gastrickymi a duodenalnimi viedy, stfevnimi
divertikly, hemeroidy, protoze tim, Ze vaze vodu, se podili na mékkosti zbytku
vykall a na zvétseni objemu stolice

nevylucuje se ani to, Ze snizuje riziko kolorektalnich nadora (rakoviny tlustého
stieva a kone¢niku) a kardiovaskularnich onemocnéni (KOMPRDA, 2003;
GARROW et al., 2000)

nékteré vysledky studii uvadi, ze vyssi pfijem vlakniny by mohl lidi ochranit
| pfed jinym typem rakoviny, napf. rakovinou prsu nebo zaludku

také je prokazano, ze snizuje i riziko diabetu druhého typu, protoze zpomaluje
vyprazdnovani zaludku, a tudiz vstfebavani glukozy

nesmime také opomenout to, ze ma souvislost s obezitou. Potrava s vysokym
obsahem vlakniny mé& méné energie, apfitom vyvoldva pocit nasyceni
(KOMPRDA, 2009)

pusobi efektivné na sliznici tlustého stfeva: zvySuje absorpci sodiku a vody,
proliferaci kolonocytl, produkci metabolické energie, prokrveni tlustého streva,
stimuluje autonomni nervovy systém a zvysuje produkci gastrointestinalnich
(GIT) hormonti (KOHOUT, 2010)

vldknina Vv mens$i mife puasobi také na mineralni latky, které mohou byt
na vlakninu vazany (Fe, Cu, Zn), ale nadruhou stranu polysacharidy projdou
fermentaci v tlustém stfevé a pfijaté mineralni latky opét uvolni (DLOUHA,

1998)

Tabulka 1: Velikost vlivu vidkniny potravy na lidsky organismus (KALAC, 2003)

Uginky Nerozpustna vlaknina Rozpustna vlaknina

Zpeviovani zubll aprevence | +++ 0

zubniho kazu

Snizeni pfijimané energie +++ 4+
Omezeni pocitu hladu + 4+
Snizeni hladiny glukosy v Krvi + +

Snizeni hladiny krevniho | O +++

cholesterolu

Vyvazani toxickych slozek | + +
traveniny

Podpora ¢innosti stiev +++ +
Urychleni  prichodu  traveniny | +++ 0

stfevnim traktem
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Z4douci fermentace v tlustém stievu | 0 +++

0 - bez Gc¢inku
+ - slaby ptiznivy vliv
++ - zfeteln€ ptiznivy vliv

+++ - velmi vyrazny piiznivy vliv

3.2.1 Nadorové onemocnéni, prevence

Rakovina je onemocnéni zptisobené zhoubnym nadorem, ktery piedstavuje patologicky
utvar tvoreny tkani. Charakteristicky pro ni je nekontrolovany rist s ni¢enim okolnich
tkani, zakladani metastaz (dcefiné lozisko zhoubného nadoru vzniklé Sifenim
nadorovych bunék krvi) acelkové pisobeni naorganismus. Rakovinaje tedy
vysledkem mutaci, které ,,osvobozuji“ dané bunky od obvyklych regulaci bunécného
déleni. Nasledkem sérii mutaci ziskd buika schopnost proliferovat (mnozit se) bez
zabran. Mutace zdédi potomstvo této buniky a pomnozenim téchto bunék vzniké nédor,
ktery roste neomezené (KOMPRDA, 2003).

Rakovina vznika nejcastéji u starSich lidi, protoze jejich bunky mély vice Casu
ke hromadéni genetického poskozeni, a protoze s vékem klesa vykonnost imunitniho
systému. Kazdym rokem onemocni na svété asi 11 miliond osob rakovinou a témef
7 miliond na toto onemocnéni zemie. Odhaduje se, ze v roce 2030 se pocty zdvojnasobi.

Mezi kancerogenni faktory (podporujici vznik rakoviny) patii hlavné geneticka
predispozice, ale hlavné faktory vnéjsiho prostiedi (fyzicka poskozeni, ionizujici zafeni,
slune¢ni zéfeni, kouteni a nékteré chemické latky v potravinach). Kancerogenné piisobi
napiiklad na zaludek vysoké davky soli nebo na stfevo velké mnoZstvi nasycenych tuki.
Nepfiiznivé pusobi také velkd konzumace ,,Cerveného* masa (hovéziho a veptového)
a masnych vyrobki, ato predev$im zpusob, jakym jsou tyto potraviny pfipravovany
(uzeni, grilovani), proto je vhodné tyto vyrobky nahradit rybim masem, libovym
driibezim masem a luténinami (STRANSKY, RYSAVA, 2010).

Riizné slozky rostlinnych potravin mohou vyznamné sniZzovat vznik karcinomd, ale
také kardiovaskularnich onemocnéni ¢i zpomalit starnuti. Zakladem vyzivy by méla byt
pestra strava, vyvazena a energeticky odpovidajici. Méli bychom jist hodné obilovin,
téstovin, peciva a ryze (3-6 porci/den), zeleninu (3-5 porci/den), ovoce (2-4 porci/den),
mléko a mlécné vyrobky, ryby, driibezi maso, vejce, lusténiny. Pro spravny ucinek

bychom m¢éli dodrzovat také urcita pravidla: snizit spotiebu ¢erveného masa, uzenin,
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soli (maximalné 6 g denn¢), omezovat piijem tukt, konzumaci cukrt, alkohol pit v mife

a dulezita je také spravna tichova a zpracovani potravin (KOMPRDA, 2003).

3.2.2 Kardiovaskularni choroby, prevence

Toto onemocnéni zahrnuje vSechny vrozené Ci ziskané choroby srdecniho svalu, cév
vedoucich krev od srdce K télnim organtim (tepen, tepének a vlase¢nic) a cév vedoucich
krev zpét ksrdci (zil). Toto onemocnéni je zplusobené kornaténim a ucpavanim
¢1 uzaviranim tepen, tzv. aterosklerozou.

Ateroskleroza je proces, pii kterém dojde k poruse piemény tukd v organismu
a postihuje stény cév. Do vnitini ¢asti cévy, pod jeji vystelku (endotel) se ukladaji latky
tukové povahy zkrve (cholesterol, bunétné odpadni latky, vapnik) a vznika
ateroskleroticky  plat. Pokud je  hladinatéchto latek trvale  zvySena,
ateroskler6za se rozviji atento plat se zvétSuje, coz vede k zizeni cévy, omezeni
pratoku krve tepnou a omezeni krevniho zasobeni organi (HROMADOVA, 2004).

Role vyzivy je dilezita v tom smyslu, ze modifikuje pomér mezi LDL a HDL
cholesterolem (&asticemi). LDL transportuji cholesterol v krevnim obé&hu z jater
do tkani a HDL naopak pienaseji cholesterol do jater za tcelem jeho recyklace nebo
vylouéeni z organismu. LDL cholesterol snadno podléhd oxidaci, coz je kliCovym
bodem pfi vzniku ateroskler6zy.

Hyperlipidemie adalsi faktory podminéné nespravnou vyzivou, tj. hypertenze
(vysoky krevni tlak), koufeni (nikotin, CO) ahyperhomocysteinemie (zvysena
hladina sirné aminokyseliny v krvi), ptispivaji k posSkozeni endotelu, ktery je snadnéji
infiltrovan pomnozenymi LDL ¢asticemi (KOMPRDA, 2003).

V preventivni vyziveé kardiovaskuldrnich onemocnéni je tieba se zaméfit na snizeni
ptijmu tukt pod 30 % celkové energie, omezit piijem soli (pod 5-6 g denng), alkoholu
a obohatit stravu komplexnimi polysacharidy a vlakninou. Velmi dulezity je dostatek
t&lesné aktivity a udrzeni pfimétené télesné hmotnosti (MULLEROVA, 2003).

Pokud strava obsahuje alespon 3-10 g vlakniny, snizuje celkovy a LDL cholesterol
(WOLK et al., 1999).

3.2.3 Diabetes mellitus Il. typu, prevence

NIDDM (Non inzulin dependentni diabetes mellitus) je onemocnéni, které je mnohem

komplexnéjsi a podili se na ném vice faktori. Pfi¢inou tohoto onemocnéni je inzulinova

17



rezistence nebo porucha sekrece inzulinu, kdy slinivka vyluuje dostatek inzulinu
(nékdy muaze dochdzet k hyperinzulinémii), ale cilové bunky v disledku zmén
inzulinovych receptori nejsou schopny inzulin vazat. Jednou z funkci inzulinu je
aktivace receptoru, které maji charakter enzymu tyrozinkynazy, coz otevira vstup v Krvi
cirkulujici glukézy do cilové bunky. Glukéza neni v buikach utilizovana, coz ma
zanasledek jeji zvySenou koncentraci v Krvi, pak hyperglykemie byva od hladiny
7 mmol glukézy/l na latno (KOMPRDA, 2003).

Nasledkem cukrovky byva degenerativni onemocnéni srdce a cév, dyslipidémie,
hypertenze, srde¢ni infarkt, mozkové krvéaceni, poskozeni ledvin, nervové poruchy,
zména na oéni  sitnici s naslednym oslepnutim a poruchy prokrveni koncetin
(STRANSKY, RYSAVA, 2010).

Tento typ diabetu se objevuje po 40. roce véku a je nejéastéjsi u lidi s nadvahou
a postihuje predevSim Zzeny. Zakladni 1écbou i prevenci je zmeéna zivotniho stylu,
piedevsim spravna skladba stravy, pravidelny piijem stravy, dostate¢na té€lesna aktivita,
udrzeni fyziologického rozmezi krevniho tlaku a omezeni alkoholu. Dulezité je se
zamgéfit na potraviny s nizkym glykemickym indexem, ptedev$im omezit piijem mono-
a disacharidii, dale je dulezit¢ omezit pfijem tukd (vhodny pomér nasycenych
anenasycenych mastnych kyselin, doporucuje se také konzumovat vys$i piijem
antioxidantt a predevsim vlakniny (KOMPRDA, 2003).

Utinna je predevsim nerozpustni vlaknina, tj. celozrné produkty, které snizuji
hladinu krevni glukézy, zvySuji senzitivitu inzulinu, snizuji krevni tlak, sérovy celkovy
a LDL cholesterol a snizuji celkovou hmotnost (NUTTAL, 1993; SALMERON et al.,
1997).

3.2.4 Redukéni diety, prevence proti obezité a nadvaze

Obezita neboli otylost je chapana jako patologicky stav charakterizovany nadmérnou
télesnou hmotnosti. S nadmémym mnozstvim tukové tkané¢ K ostatnim tkanim
organismu. Vznika zvySenou tvorbou tuku V organismu nebo jejim nedostateénym
odbouravanim z tkani, tedy nepomérem piijmu a vydeje energie. Optimalni obsah
tukové tkané v téle zen je 18-30 % au muzt 10-25 %. Obezita je provazena fadou
morfologickych, funkénich, metabolickych, nutri¢nich, biochemickych, hormonalnich,
ortopedickych, psychologickych araznych zdravotnich zmén (PARIZKOVA, LISA,
2007).
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Hlavni pficinou vzniku obezity je pozitivni energetickd bilance, kterd vyjadiuje
dasledek nepoméru mezi energetickym pfijmem avydejem aje vyjadifena rovnici:

energeticka bilance = energeticky vydej — energeticky pfijem.

Snizit vahu miizeme spravnym vybérem potravin a jejich zatazenim do jidelnicku,
ktery musi byt pestry. Na obezitu maji vliv ze 40 % genetické faktory, hlavni roli hraji
také exogenni faktory, pfedevsim Spatnd vyziva, Spatny zivotni styl, nedostatek fyzické
aktivity. U déti ma na obezitu vliv hlavné rodina (STRANSKY, RYSAVA, 2010).

Ditlezitou roli hraje predevSim vlaknina. ZauCinnou se povazuje rozpustna
I nerozpustna vlaknina. Diky zvySené viskozité se snizi mnozstvi kontaktd s latkami
obsazenych ve stievech se stfevni membranou a zpomali se rychlost absorpce, snizi se
kontakt potravy s travicimi enzymy, stabilizuje se hladina krevni glukézy a snizi se
uvolnéni inzulinu, tim se navodi pocit plnosti zaZivaciho traktu a celkové sytosti
zvétSenim objemu travené potravy. Nutnd je i1 dobarozzvykani potravy bohaté
na vlakninu. 30 g vlédkniny Vv optimalnim poméru obsahuje, napt. 330 g celozrnného

zitného chleba, 1 kg mrkve nebo 1 kg jablek (SLAVIN, 2004).

3.2.5 Negativni t¢inky nadmérného prijmu vlakniny

Nadmérny piijem vlakniny mize na organismus pusobit negativné. Rostlinné potraviny
bohaté na vlakninu obvykle obsahuji i latky, které snizuji resorpci nékterych mineralii,
jak makro-, tak i mikroprvkd. Deficit téchto latek postihuje obyvatele civilizovanych
zemi jen velmi zfidka, ale mohlo by se stat, Ze pfi umélém zvySeni hladiny potravni
vlakniny ve stravé, by se teoreticky objevil jejich nedostatek. Lidé, ktefi konzumuji
pfevazné rostlinnou potravu, by si proto méli davat pozor na dostatecny piijem
minerall, zejména zeleza, zinku, hoi¢iku, vapniku, aby vlaknina nezpusobila vyrazny
deficit (MCDOUGALL et al., 1996).

Strava s vysokym obsahem vlakniny muiZe také u nckterych jedincti vyvolat
nadymani, bolesti bficha a prijem. Tyto obtize jsou piechodné a vyskytuji se spiSe
na zacatku pozivani vétsiho mnozstvi vlakniny. Rizikovy je pfijem vlakniny nad
60 g/den (KUCEROVA, VONKOVA, 2000).

Neptiznivy ucinek vladkniny lze ocekavat zejménau starSich lidi, jejichz piijem

mineralnich latek je nizky, ale také u malych déti (HEJDA, 1994; http://www.vup.sk).
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3.3 Doporuceny prijem vlakniny

Mnozstvi vlakniny v potravinach se da méfit podle riznych metodik. Metodika, ktera se
vyuziva v Evropé, spoc¢iva v analyze, pfi které je enzymaticky odstranén Skrob a zbytek
je mé&fen, jako suma zbylych cukrti odstranénych kyselou hydrolyzou.

Metodika pouzivana v Americe popisuje vladkninu jako slozku, ktera neni
travena enzymy tenkého stfeva a je Castecné fermentovana bakteriemi tlustého stieva.
Jeji mnozstvi se méfi enzymatickou gravimetrickou metodou. Nizky piijem vldkniny
Vv lidské populaci souvisi se vznikem civiliza¢nich chorob.

V roce 2005 byl proveden prazkum pomoci dotazniku Pavlem Kohoutem a Evou
Chocenskou z Centra vyzivy Fakultni nemocnice v Praze. Prizkum byl proveden
u130451idi (612 muzd a 12433 zen), ktefi zvefejnili svij dvoudenni jidelnicek.
Z vysledku se ukazalo, Ze pramérny piijem energie u téchto lidi byl 6305 kj (1501 kcal).
U muzi byl piijem energiec vyss$i (7896 kj, 1880 kcal), u zen byl nizsi (6228 Kj,
1483 kcal). Nejvétsi piijem energie byl ve vékové skupiné do 20 let a mezi 20-34 roku
véku. Primérné mnozstvi piijimané vlakniny piestavuje 11,73 g/den (u muzd i Zen).
Méné nez 25 g denné piijima vice nez 98 % populace v CR (KOHOUT et al., 2010).

Velmi malo vldkniny konzumuji Romové a lidé trpici celiakii, diky nizkému piijmu
ovoce, zeleniny a celozrnnych vyrobki. Romové nahrazuji ovoce a zeleninu stravou
vysokotukovou a vysokokalorickou. Tyto skutenosti negativné pusobi na zdravotni
stav populace arozdilnou délku Zivota. To ma zanasledek vznik rakoviny tlustého
stieva, kardiovaskularniho onemocnéni a hlavné obezity (DWYER, 1995; GINTER,
1995).

Pro dosazeni zadoucich ucinkl vldkniny by se mél dodrzovat doporuceny pomér
nerozpustnych arozpustnych neskrobovych polysacharidt, tj. 3:1, pficemz se
v literatute uvadi doporudeny piijem 30 g/den. V CR je to méné nez 20 g/den, proto
vldknina nemiize plnit svoji tlohu. Pro déti a dospivajici doporucuje Americkd nadace
pro zdravi pravidlo ,,vék + 5 g*“ (KOMPRDA, 2009).

Rada zdrojti uvadi, Ze doporuceny denni piijem vlakniny se odviji od véku, pohlavi
a celkového ptfijmu energie. Muzim S denni spotfebou energie 2600 kcal azenam
2000 kcal, se doporucuje konzumovat 36 g/den u muzi a28 g/den u Zen vlakniny
(ANDERSON et al., 2009). Je potvrzeno, ze 5-10 g viskozni vlakniny denné redukuje
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hladinu LDL cholesterolu ptiblizné o 5 %, proto je dobré konzumovat potravni zdroje
bohaté na vlakninu (http://www.vupp.cz).

Tabulka 2: Prehled potravin, kterymi miizeme navysit prijem vldkniny (KOMPRDA,

2009)

Slozka vlakniny Potravni zdroje

Celuloza Zelenina, obilni otruby

Hemicelul6za Obilna zrna

Lignin Obilni otruby, lusky lusténin a ryze

B-glukany Obilna zrna (oves, je¢men)

Pektiny Ovoce, zelenina, luténiny

Rostlinné gumy Lusténiny, chaluhy, mikroorganizmy

Inulin/oligofruktdza Cekanka, cibule

Rezistentni skroby Intaktni obilnd zrna a luSténiny, nezralé banany,
extrudované téstoviny

3.3.1 Jak spravné prijimat vlakninu

Dulezity je dostateCny piijem vody, mnozstvi vladkniny zvySovat postupné, abychom
nezpusobili organismu Sok. Soucasti jidelnicku by mély byt obilniny, ovesné vlocky

a celozrnné pecivo, ovoce, zelenina a obohacovani salatti seminky (CESKOVA, 2008).

3.4 Déleni vlakniny

Vldkninu tvofi znacna skupina latek. Nejcastéji je vlaknina délena podle jeji
rozpustnosti ve vodé narozpustnou anerozpustnou pii definovaném pH a podle
jeji fermentovatelnosti in vitro (Simulaci prostiedi lidského GIT); (VELISEK,
HAJSLOVA, 2009).

3.4.1 Vliknina rozpustna, jeji druhy a chemické sloZeni

Mezi rozpustnou vlakninu patii predevsim urcity podil hemicelul6z, B-glukany, pektiny,
rostlinné slizy a gumy, nékteré fruktany (napf. inulin, oligofrukt6za), modifikované
celuldzy a rezistentni Skroby.

Rozpustna vlaknina ovliviiuje hladinu cukru v krvi an¢které druhy vlakniny
(napf. ovesné [B-glukany) dokonce hladinu krevniho cholesterolu. Rozpustna
vlaknina zvétSuje svllj objem a vytvaii v Zaludku viskdzni roztok, ktery zpomaluje jeho

vyprazdnéni a zaroven potlacuje pocit hladu. Tato vldkninase V tlustém stieve
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mikrobialné¢ §tépi najednoduché organické kyseliny, tj. nakyselinu propionovou
a kyselinu maselnou.

Prispiva k prevenci nadvahy, obezity, diabetu Il. typu, rakoviny tlustého stfeva,
dyslipidémie, zubniho kazu, tvorby Zlu¢ovych kament, zacpy a hemeroidi (KUNOVA,
2011; KALAC, 2003; STRANSKY, RYSAVA, 2010). Dostupnost mineralnich latek
(zejména iontd vapniku, médi, Zeleza a zinku) je také omezena (TOPPING, CLIFTON,
2001; HOLLMAN, LINDHAUER, 2004).

Zdrojem rozpustné vlakniny je piedevsim ovoce (jablka, citrusové plody, rybiz,
jahody, angrest, borivky) a zelenina, ¢astecné obiloviny, ve kterych se vyskytuje, jak
rozpustna, tak nerozpustna slozka vlakniny (KUNOVA, 2011; KALAC, 2003;
STRANSKY, RYSAVA, 2010).

e p-glukany
Patfi mezi hemicelulozy, zejména mezi heteroglukany. p-glukany jsou obilné
polysacharidy, nékdy nazyvané jako B-(1—3), (1—4)-D-glukany nebo B-glukany se
smiSenymi vazbami (dfive nazev licheniny). Vyskytuji se v bunéénych sténach vyssich
rostlin a ve vétSim mnozstvi v semenech nékterych obilovin (jeCmen, oves). Piibuzné
polymery B-(1—3), (1—6)-D-glukany nebo p-glukany se smiSenymi vazbami
syntetizuji také vyssi houby, plisné a kvasinky.

Vyskytuji se také v malém mnozstvi v bunéénych sténdch dvoudéloznych rostlin,
ale vétsi mnozstvi je Vv bunéénych sténach obilovin (az 30 % suSiny neSkrobovych
polysacharidli). Rozpustnost B-glukant ve vod¢ je zéavisld najejich struktute, kterd
souvisi s pivodem. Cim vice je v molekule (1—4) vazeb, tim niZ§i je rozpustnost
polymerd, ale zavisi to také na teploté napt. pii 40 °C, se extrahuje 20 % B-glukand
je¢mene, pi1 65 °C asi 30-70 %. B-glukany vazané na proteiny tvoii nerozpustnou
sloZku, proto je nékdy fadime mezi rozpustnou i nerozpustnou vlakninu.

Vyskyt: nejvice vje¢meni aovsu (VELISEK, HAJSLOVA, 2009). Bohaté
na glukany jsou i nékteré houby pochézejici z Ciny, ale i z tuzemska, tj. hliva ust¥i¢na.
Vyznamné jsou také zejména ty druhy B-glukant, které se ziskavaji z bunécnych stén
kvasinek a nasledn€ se vyuzivaji v pivovarském prumyslu.

Vyuziti: v IéCitelstvi na podporu imunity, napi. pii hypercholesterolemii, diabetu,
rakoviné a AIDS (FORT, 2005).
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e Pektinové latky (Pektiny)

Tyto terminy oznacuji diive rozliSované kategorie, coz jsou polygalakturonaty s vétSim
poctem methoxylovych skupin, tzv. pektinové kyseliny, jejich soli pektinany,
neesterifikované polygalakturonaty, tzv.pektové kyseliny ajejich soli pektaty, dale
doprovodné neutralni polysacharidy (arabinany, arabinogalaktany). Nerozpustné nativni
pektiny bunécnych stén asociované s celul6zou se nazyvaji protopektiny (diive
pektozy). Samotna molekula pektinu je tvofena tfemi doménami: homogalakturonanem,
rhamnogalakturonanem 1. a rhamnogalakturonanem I1., které jsou spojené kovalentnimi
vazbami.

Enzymovou hydrolyzou komplexem enzym nazyvanych protopektindza se
pfeménuji na vice ¢i méné rozpustné pektinové latky, které maji kratsi fetézec.

I kdyz jsou rozpustné ve vodé, jejich disperze jsou malo viskdzni, proto je
nevhodné jejich vyuziti jako zahust'ovadla.

Nerozpustné pektiny (protopektiny) zpusobuji tvrdost nezralého ovoce a zeleniny.
Béhem zrani, skladovani a zpracovani podléhaji enzymové a neenzymové degradaci,
a tim dochazi ke zméknuti ploda (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).

Vyskyt: je obsazen ptedev§im v ovoci, tj. v jablkach, citrusovych plodech,
jahodach, hruskach, broskvich, angrestu, rybizu a pomerancich.

Vyuziti: je ptidavan do nizkotuénych jogurtl, atim je garantovana jejich
textura (KOHOUT et al., 2010; VELISEK, HAJSLOVA, 2009).

¢ Rostlinné gumy a slizy
Rostlinné gumy neboli klovatiny jsou lepivé stavy. Vytékaji samovolné z pletiv rostlin
pfi napadeni mikroorganismy nebo pii poranéni anavzduchu tuhnou v pevné
a gumovité hmoty.

Slizy je oznaCeni pro slizké sekundarni metabolity rostlin, které se vyskytuji
nejcasteji v plodech a semenech.

Gumy aslizy jsou, tzv. kyselé polysacharidy, které jsou tvofeny nejcastéji
Z arabinozy, galaktézy, rhamnoézy, mohou obsahovat také glukurunovou nebo
galakturonovou kyselinu, xylozu, fruktézu a mannozu. Rostlinné gumy aslizy jsou

hydrofilni a tvoii viskdzni roztoky nebo disperze, nékdy mohou vznikat gely.
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Arabska guma

Ziskava se ze stromt rodu akacie (Acacia senegal) jako exudat. Je to substituovany
kysely arabinogalaktan. M4 schopnost tvofit az 50 % koncentrované disperze a vyuziva
se ke stabilizaci a emulgaci.
Tragant

Ziskava se z kiovin rodu kozinec (Astragalus) v suchych horskych oblastech iranu
a Turecka. Je slozen z malého mnozstvi $krobu a proteinti @ dvou skupin polysacharidu.
Pouziva se jako zahu$tovaci prostfedek, emulgator a stabilizator (salatové zalivky,
zmrzliny, napln€ do peciva).
Guma karaja

Indickd guma, ktera se ziskava z klry stromu Sterculia urens jako exudat. Je to
glykanorhamnogalakturonan. Pouziva se jako zahu$tovadlo do polévek, omacek,
kecupl. ZvySuje vaznost vody v tavenych syrech a masnych vyrobcich, stabilizuje pény

z proteind, tzv. §lehacky (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).

e Polysacharidy morskych Fas
Agary

Tvofi intracelularni gelovou matrici fady druhG cervenych moiskych fas
(Rhodophyceae), které maji obdobnou funkci jako celuléza u vyssich rostlin. Jsou to
polysacharidy obsahujici derivaty galaktozy, galakturonovou a pyrohroznovou kyselinu
axylozu. Ziskavaji se zftas extrakci horkou vodou (nad 85 °C). Vymrazenim se
ziskavaji gely, které se nasledné susi.

Vyuziti: do pekafskych vyrobkt, pii vyrobé dzemd, zelé, mlécnych, masovych,
driibezich a jinych vyrobka a pii vyrobé napojt (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).
Karagenany

Jsou to extrakty z ¢ervenych moiskych fas rodd Euchema, Chondrus a Gigantina.
Jejich nejvyznamnéjsi vlastnost je schopnost tvofit komplexy s mléEnymi bilkovinami.

Vyuziti: jako zahustovadla, gelotvorné latky, stabilizatory a emulgatory pii vyrobé
mléénych dezertii, zmrzlin a masovych konzerv (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).
Alginaty

Jsou to soli alginu nebo alginové kyseliny vyskytujici se v hnédych fasach

(Laminaria, Sarrgasum).
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Vyuziti: pouzivd se jako zahustovadlo, stabilizator a emulgator pro zlepSeni
konzistence peciva, omacek, dressingli. Gelotvorné vlastnosti se vyuzivaji pfi vyrobé

ovocnych Zelé, pudinkt a dieni (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).

e Inulin
Inulin se fadi chemicky mezi fruktany aje rezervni polysacharid rostlin celedi
Asteraceae. Jeho stavebni jednotkou je D-fruktofurandza. Vytvaii fetézec se 30-40
molekulami fruktozy spojenych vazbou a-(1—2), ktery je ukoncen vazanou koncovou
jednotkou D-glukézy. Inulin neredukuje a jodem se nebarvi (HRIVNA, 2014).

Dilezité je vSak to, Ze neni hydrolyzovan enzymy lidského organismu a je
fermentovan az v tlustém stfevé, kde slouzi jako rustovy faktor bifidobakterii, z nichz
nejdilezitéj$im zastupcem skupiny symbiotické stievni mikroflory je Bifidobacterium
bifidum. Tento druh je pro lidsky organismus vyznamny z n€kolika hledisek:

e produkuji acetat a laktat, tim snizuji pH ve stfevé a potlacuji rist hnilobnych

bakterii

e produkuji bifidin (tj. latky s antibiotickym a imunomodula¢nim ucinkem): tyto

latky potlacuji rist nezadoucich bakterii, tj. E. coli, Streptococcus faecalis,
Cl. perfringens, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. a zabranuji tvorbé
toxickych produktti fermentace (NHsz, aminy, nitrosaminy, fenol, indol)

e produkce vitamina skupiny B, B,

Vyskyt: ve vétsing potravin rostlinného ptvodu, cibuli, ¢esneku, ¢ekance, chiestu,
arty¢oku, topinamburu, ¢erném koteni, bananu, obilovinach (v p$enici, zit¢) a porku.

VyuZiti: vyrabi se z n&j D-fruktoza (sirupy), pii vyrobé kavovych nahrazek, jsou
rastovym faktorem bifidobakterii tlustého stieva (KOMPRDA, 2003; VELISEK,
HAJSLOVA, 2009). Mohou utvatet sloZeni a &innost stfevni mikroflory, a jsou tedy
povazovany za prebiotika. Mohou ovlivnit také metabolismus lipidd a nalezneme je ve
funk¢nich potravinach (ROBERFROID, 1999).

e Rezistentni Skroby
Skrob je hlavni zasobni polysacharid rostlin aje nejvice zastoupen
zejména Vv obilovinach (40-90 %), bramborach (65-85 %), lusténinach (30-70 %)

a velky podil se nachazi také v bananech.
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Makromolekula skrobu se sklada zlinearnich molekul amylézy a vétvenych
molekul amylopektinu, kde monomerni jednotkou je gluk6za. Po chemické strance patii
Skrob mezi homoglukany (na struktufe ma podil pouze jeden druh monosacharidu).

V rostlindich je obsazen ve formé granuli, které jsou nerozpustné ve vodé.
Rezistentni Skrob se netravi v tenkém stfeveé a prochazi nezménén az do tlustého stieva.
Déleni RS dle vyskytu:

e RS1 - s&krob vintaktnich bunkach (neporusenych zrnech a semenech);
nalezneme ho v technologicky zpracovanych Skrobnatych potravinach, tj. ve
Spagetach ze semolinové pSenice

e RS2 — v nezralych bananech a syrovych bramborach

e RS3 - retrogradovany skrob ve starém a okoralém chlebu

Vyznam: po piichodu do tlustého stieva je fermentovan (zkvasovan) pisobenim
ktera predstavuje dilezity zdroj energie pro buinky vystylajici vnitiek stény tlustého
stieva a hlavné zabranuje preméné téchto bunck na buiky rakovinné.

Denni pfijem rezistentniho $krobu ¢ini okolo 3-6 g/den azvysit jej miZeme
fortifikaci potravin a prostym piijmem potravin s Vysokym obsahem obycejného skrobu

(KOMPRDA, 2009).

3.4.2 Vldknina nerozpustn4, jeji druhy a chemické sloZeni

Skupinu nerozpustné vladkniny tvoii celuldzy, chytin, nerozpustné formy hemiceluloz,
lignin, lignoceluldzy a nestravitelné slozky ptirodniho Skrobu.

Nerozpustna vlaknina zlepSuje stievni peristaltiku tim, Ze urychluje prichod
traveniny zazivacim systémem, proto jeji nedostatek je hlavni pfi¢inou zacpy. Dilezité
je dodrzovat pitny rezim, aby vlaknina plnilasvoji roli v zaZivacim systému
(NILSSON, 1999).

Prispivd k prevenci téchto funkci: zvySuje sekreci slin, vyzaduje intenzivngj$i
adelsi zvykani, zpomaluje piijem potravy, zpomaluje vyprazdnovani zaludku,
prodluzuje pocit sytosti, snizuje vyuziti/resorpci latek z potravy, zvySuje peristaltiku
stfev, pusobi jako prebiotikum, ovliviiuje pozitivni stievni mikrofloru.

Zdrojem nerozpustné vlakniny je celozrnné pecivo, miisli, ryze natural, celozrnné
téstoviny, luSténiny. Velmi vysoky obsah vldkniny ma Inéné seminko a pSeni¢né klicky
(KUNOVA, 2011; KALAC, 2003; STRANSKY, RYSAVA, 2010).
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e Celuloza
Patfi mezi nejrozsifenéjsi stavebni polysacharidy a je hlavni slozkou bunécnych stén
rostlin. Jde o polymer D-glukézovych jednotek véazanych glykosidovymi vazbami
B-(1—4). Zakladni jednotkou celulozy je tedy glukéza v konformaci Ci, ktera je
zapojena do fetézce vazbami (1—4), ¢imz vznikd linearni plochy fetézec glukéz
zpevnény intramolekuldarnimi mitstky mezi hydroxylovymi skupinami na uhliku Cs

a kyslikem pyranosového cyklu a mezi hydroxyskupinami na C, a Ce.

OH CH,0H CH,0H
— 0 —o0
o J\OH . N\ oM |
0
o OH CH,0H OH

Obrdazek 1: Schéma sacharozy (zdroj: www.biolog.pl)

Makromolekuly celuldézy vytvareji celulozova vlakna nebo celulézové mikrofibrily
o tloust'ce cca 10-20 nm s délkou nékolika um a obsahem zhruba 30-100 makromolekul
celuldzy. Celulézové fibrily jsou propojeny intermolekuldrné vodikovymi mdustky,
a proto jsou celulézova vlakna pevna a elasticka. Celuldza tedy neni rozpustna ve vod¢,
ani ve zfedénych kyselinach a zasadach véetné vétsiny rozpoustédel.

Celuléza se stépi komplexem celulolytickych enzymt, které jsou produkovany
riznymi mikroorganismy za vzniku glukooligosacharidi a disacharidi celobiozy.
Uplnou hydrolyzou miize vzniknout az B-D-glukéza. V travicim systému &lovéka neni
enzym, ktery by rozstépil celuldozu, pouze v bachoru piezvykavcu probiha celulozové
kvaSeni za tvorby CO,, metanu a monokarbonovych kyselin.

V potravinach jsou vyznamné modifikované celulézy, které se déli na:
hydrolyzované a derivatizované celulozy. Reprezentantem hydrolyzovanych celuldz je
mikrokrystalicka celuldza, ktera se ziskava parcidlni hydrolyzou celulozy kyselinou
chlorovodikovou (HRIVNA, 2014).

Vyskyt: vovoci azeleniné okolo 1-2 %, V obilovinach a lusténinach 2-4 %,
Vv pseni¢né mouce 0,2-3 % dle stupné¢ vymleti a Vv otrubach az 30-35 %. Tvoii také
ze 40-50 % dfevni hmoty, 80 % Inénych a90 % bavinénych vliken (VELISEK,
HAJSLOVA, 2009).
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Vyuziti: jako potravinarska vldknina, nizkoenergetické plnidlo, nosi¢ aromatickych
latek, stabilizator pén a v extruznich technologiich, nekaloricka
zahu$tovadla a modifikované celuléozy (HRIVNA, 2014; VELISEK, HAJSLOVA,
2009).

e Hemiceluldéza
Hemiceluldzy jsou strukturni neceluldzové heteropolysacharidy bunéénych stén rostlin,
které v ptirodé¢ doprovéazeji celuldzu, protoze vypliuji prostory mezi celulézovymi
vlakny. Mezi né se tadi hlavné: heteroglukany, heteroxylany, heteromanany aj.
Hydrolyzou vznikaji rizné sacharidy (D-galaktoza, L-arabindza, D-glukdza, D-xyldza)
a uronové kyseliny (nejvice D-galakturonova, D-glukuronova); (HOZA, 2011).

a) Heteroglukany
Xyloglukany

Zakladem molekuly je B-D-(1—4)-glukan (celuloza) s jednotkami D-xylopyranozy
Vv postrannich fetézcich, které se vazou na glukozu a-(1—6) glykosidovymi vazbami.

Xyloglukany jsou dominantni hemiceluldzy bunéénych stén dvoudéloznych rostlin,
kam se fadi ovoce, vétsina zelenin, okopaniny a lusténiny. U jednod€loznych rostlin,
kam patii néktera zelenina (cibulova zelenina a chiest), a u obilovin se vyskytuji mén¢.
B-glukany

(viz. Uvedeno vyse), (VELISEK, HAJSLOVA, 2009)

b) Heteroxylany

Hlavni fetézec heteroxylani tvofi D-xylanopyran6zové jednotky vzajemné vazany
vazbami -(1—4). Terminalni jednotku tvoti a-L-arabinofurandza. VéEtSinou se nazyvaji
arabinoxylany nebo pentézany. Jsou hlavnimi polysacharidy priméarnich bunécnych stén
jednodéloznych rostlin  (jejich  vegetativni  ¢asti)  asignifikovanych  buné&k
jednodéloznych 1 dvoudéloZnych rostlin. Zastoupeni maji také v lodyhach rostlin
(nejvice v kukufiénych klasech 20-35 % a dievni hmoté 20-30 %).

Vyznam: jsou dulezitou slozkou pSeni¢né a zitné mouky a maji vliv na absorpci
vody moukou ajeji distribuci v tésté, na viskozitu tésta areologické vlastnosti.
Zpisobuji vétsi objem chleba a kynutého peciva, protoze zadrzuji CO,, snizuji rychlost

retrogradace $krobu a starnuti chleba a pe¢iva (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).
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e Lignin
Lignin je kopolymerem fenylpropanovych jednotek, které jsou odvozené od
ferulylalkoholu (koniferylalkoholu), p-kumarylalkoholu a sinapylalkoholu. Tyto
fenylpropanové jednotky jsou nepravideln¢ védzany do trojrozmérnych struktur
etherovymi vazbami (C-O-C) nebo vazbami mezi dvéma atomy uhliku (C-C) aje
kovalentn¢ vazan na polysacharidy bud’ piimo (prostfednictvim cukernych zbytkl) nebo
nepiimo (prostfednictvim ferulové kyseliny, ktera n¢které polysacharidy esterifikuje).

Je jednou z hlavnich slozek difevni hmoty, kde tvoii svym podilem asi 25 %
biomasy. Slozenim se podoba skofapce ofechil.

V zazivacim traktu se nerozloZi, protoze se §tépi pouze vazby mezi ligninem
a ostatnimi polymery.

Vyskyt: vysoky obsah nalezneme ve sténach lignifikovanych bunék
(v aleuronovych a subaleuronovych burikach obilovin, otrubach o obsahu az 8 %),
v lihovinach v né&kolika mg/dm?®, také ve stvolech asemenech ovoce a zeleniny,
zejména vV mrkvi, kedlubnach, fedkvickach a celeru.

Vyziti: béhem zrani vznikaji fenolové slozky, které lze vyuzit jako slozky aroma,

udiciho koufe (VELISEK, HAJSLOVA 2009; KASTNEROVA, 2011).

e Chitin a chitosan
Chitin achitosan jsou biopolymery, slozené =z glukézaminu a N-acetylovaného
glukozaminu a jsou specifickymi druhy polysacharidu.

Chitin obsahuje pfevahu N-acetylovaného glukozaminu, kdeZzto chitosan ma
minimum acetylované slozky. Chitin je nerozpustny jak ve vodg, tak v kyselinach.

Chitosan je rozpustny v kyselinach.

Maji mimotadnou piibuznost s chondroitinem a predevsim gluk6zaminem, proto
jsou spole¢né k nim fazeny.

Jsou hlavni slozkou krunyit motskych krabt, krevet, langust, hmyzu, a jsou také
produkovany houbami a hnédymi fasami.

Vyuziti: pfedevsim k redukci zvySeného cholesterolu a triglyceridi jako rizikovych
faktorti obéhového onemocnéni. Pisobi jako vychytavaci tukti konzumovanych v bézné
strave, ¢imZ se omezi jejich vstifebani do organismu. Vedlej$im nepfiznivym efektem je
vychytavani vSech ostatnich slozek tukl, tj. vitaminl rozpustnych v tucich

a mineralnich latek. NejvétSim problémem je vapnik, ktery se v disledku plisobeni
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chytinu, vyluéuje moci a vitamin E, ktery ve zvySeném mnozstvi odchazi stolici vazan
na tento typ vlakniny.

Pfiznivé ptisobi na omezeni rustu stievnich kvasinek Candida albicans. Vysledkem
je rychla normalizace stievni mikrofléry, zlepSeni imunity a protinadorové ptisobeni.
Ugelné se chytin kombinuje ve vétsing produkti s vitaminem C, ktery zlep$uje tvorbu

gelu z chitinu po jeho konzumaci tsty (FORT, 2005).

3.5 Struktura vlakniny

Na pfijmu vlakniny se zjedné tietiny podili ovoce azelenina. Vyzivové ucinky
vlakniny, do zna¢né miry souvisi s fyzikalné-chemickymi vlastnostmi vldkna, jako je
slozeni, rozpustnost, viskozita, kapacita zadrzovani vody a molekulova hmotnost.
V ovoci azeleningé je nesmirné dulezitd pro nutriéni vlastnosti atexturu vyrobku

struktura bunééné stény matrice (tercialni struktury). Ovoce a zeleninase casto pred

konzumaci zpracovavaji apii tom se méni bunéfné stény a fyzikalné-chemické
vlastnosti vlakna (NYMAN, HASKA, 2013).
SR

Makroviakno  mikrovlakno
@:2-6 um @: 3-20 nm

Vlakno
@: 25 um

Krystalicka
oblast

\ _Jo. , Parakrystalicka
HO— YA / oblast

Celuloza-

polymer
DP: 250-2500

Celulozovy
retézec

Obrazek 2: Chemicka struktura vidkna (zdroj: www.jrs.de)
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3.6 Zdroje vlakniny

Tabulka 3: Obsah (% susiny) vidkniny v potravindch (KASTNEROVA, 2011)

Potravina Rozpustna Nerozpustna Celkova
Jablka 5,6-5,8 7,2-15 12,8-13,3
Broskve 4,1-7,1 3,4-6,4 7,5-13,5
Jahody zahradni 51-7,7 6,8-10,6 11,9-18,3
Pomerance 6,5-8,9 3,9-5,2 10,4-15,0
Mrkev 4,4-149 10,4-11,1 14,8-26,0
Zeli 13,5-16,6 4,2-20,8 27,6-37,4
Rajcata 0,8-3,5 3,2-12,8 6,7-13,6
Hrasek zeleny 59 15,0 20,9
Fazole 7,2-14,4 9,1-9,6 16,8-21,5
Brambory syrové 2,8-35 2,4-3,2 5,2-6,7
Mouka p$eni¢na bila 2,0 1,2 3,2
Mouka pseni¢na celozmna | 2,6 7,7 10,3
Chléb pseniény 1,6-2,7 1,1-2,9 2,7-5,6
Chléb zitny 6,7 6,6 13,3
Kukuti¢né lupinky 0,2-0,4 0,5 0,7-0,9
3.6.1 Ovoce

Jablka

Jablka jsou jednim znejéastéji konzumovanych druhti ovoce nasvété a jsou
vyznamnym zdrojem vlékniny. Jejich spotieba ptiznivé plsobi na zménu lipidi, maji
vliv na opozdéné reakce glukozy, dale maji antioxida¢ni a protizanétlivé ucinky, snizuji
krevni tlak a ovliviji sttevni mikrofloru (ENDRIZZI et al., 2015).

Jable¢né vldknina je ptfidavéana do riznych druhti vyrobki. Nejcastéji se ptidava do
chleba a cookies, ve formé& hydratované vlakniny nebo suchého prasku. Piidavek
jable¢né vlakniny do tésta zptsobuje delsi Slehatelnost z divodu fedéni lepku. Zvysuje
hmotnost po navazani vody a zmensuje objem vyrobku (CHEN et al., 1988)

Tabulka 4: Komponenty jablecné viakniny (CHEN et al., 1988)

Komponenty Rozpustna vlaknina (%) Nerozpustna vlaknina (%)
Galakturonova kys. 0,74 -

Hemiceluloza 19,20 4,26

Pektiny - 8,70

Celuloza - 39,90

Lignin - 15,30
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3.6.2 Zelenina

Zelenina je vyznamnou slozkou zejména potravinové vlakniny. Obsah celkové vlakniny
v zelening se pohybuje od 3 g.kg® (meloun vodni) do 50 g.kg™" (natova zelenina).
Celuldza tvofi jednu tretinu vlakniny zeleniny, tietinu tvoii hemicelulézy a vice nez
pétinu tvofi pektiny. Zbytek vlakniny tvoii zbylé slozky. Zeleninase na celkové
spotfebé vldkniny podili z11 %. Ve vladkniné zeleniny je pozitivni vysoky obsah
pektinovych latek, které v obilninové vlakning téméi chybi (KERESTES, 2011).

Pektiny, oproti celuléze daleko vice odstranuji z lidského organismu Skodliviny
véetnd t&zkych kovi, proto jsou velmi G¢inné. Obsah pektinii v zelening je az 17 g.kg™,
napt. ruzickova kapusta (KOPEC, 2010). Zbytky ze zpracovani zeleniny obsahuji
nejveétsi podil vlakniny, kterd ma lepSi funkcni vlastnosti a vyrobky z ni jsou levné
a vykazuji nizsi kaloricky obsah, ale obsahuji, napt. i antioxidanty (CHANTARO et al.,
2008; GONZALEZ-CENTENO et al., 2010).

3.6.3 Cerealni zdroje

Mezi cereélni zdroje jsou fazeny piedev§im obiloviny, botanicky zafazené mezi travy
(Gramineae) apatiici do celedi lipnicovitych (Poaceae) s vyjimkou pohanky, ktera
patti do &eledi rdesnovitych (Polygonaceae), (KUCEROVA, 2004). Zasobuji
organismus fadou zivin a dalSich nezbytnych latek. Vyzivova hodnota zavisi na druhu
a puvodu obili, ale pfedevS§im na stupni vymilani. Energeticka hodnota obilnin je asi
323-381 kcal (1351-1594 kj)/100 g. Obsahuje 7,1-14,4 % bilkovin, 5,3-17,7 % tuku
a 68,3-85,8 % sacharidu.

Vladknina, jako slozka sacharidl, je obsazend hlavné V otrubach a zevnich
vrstvach zrna, predev§im celuldza a hemiceluldza. Jsou prevazné nerozpustné ve vode,
Vv zazivacim traktu bobtnaji, zvétsuji stfevni obsah i objem stolice (STRANSKY,
RYSAVA, 2010).

Dnes je dulezité, aby rafinované potraviny (z bilé mouky nebo cukru zbavené
vladkniny) byly doplnény nebo nahrazeny vyrobky s vy$$im podilem hrubé vlakniny.
Nejvétsim zdrojem jsou otruby (do kasi, polévek a tést), celozrnné chleby a pecivo,

obilni klicky, vloéky a téstoviny z celozrnnych mouk (KUCEROVA, 2004).
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Tabulka 5: Obsah vidkniny ve vybranych obilovindch (ve 100 @), (STRANSKY,
RYSAVA, 2010)

Obilniny Vlaknina (@) Nerozpustna (%) Rozpustna (%)
Je¢men 8,7 79 21
Oves 9,3 53 47
Pohanka 3,7 57 43
Proso 3,9 64 36
Psenice 9,9 73 27
Ryze 4,0 72 28

3.6.4 LuSténiny

Za lusténiny se povazuji zrala, vylusténa, suchd, tfidénd zrna luskovin, patficich do
¢eledi bobovitych (Fabaceae). Pro nas jsou vyznamné jedlé lusténiny, kam se tradiéné
fadi druhy: hrach sety, fazol, ¢ocka a soja, ale i hrachor a cizrna.

Hlavni slozku u vétSiny lusténin tvofi sacharidy (kolem 55 %, niz$i u soji), ale
na prvnim misté stoji bilkoviny. Obsah bilkovin v béznych luSténinach (hrach, cocka,
fazol) je vrozmezi 20-25 % v hmoté, vyssi je u lupiny asoéji 34-38 %. Bilkoviny
lusténin jsou slozeny ze dvou hlavnich frakci: globulinti, albumini a mens$i mnozstvi
glutelinti.

Tuky v semenech lusténin tvofi jen 1-1,5 %. VEtsi mnozstvi nalezneme v sSemenech
s6ji 17-25 %, kde prevladaji nasycené mastné kyseliny: linolova 45-55 %, olejova
10-25 % a linolenova 5-15 %.

Sacharidy tvofi hlavni podil semene, ato 52-60%, u soji 20-30 %.
Z oligosacharidii jsou to rozpustné cukry (stachyoza, verbakdza a rafindza). Nejveétsi
podil sacharidii u vétsiny lusténin tvoti skrob (u hrachu az 41-43 %). Vysoky je obsah
vlékniny (celuloza, hemicelul6za) 3,5-5,5 %, kdy nejvétsi koncentrace je ve slupkach.
Dale obsahuji také mineralni latky, vitaminy, antinutriéni latky a pfirozené toxické
latky.

Mezi hlavni vyrobky patii luSténinova mouka, luSténinové vlocky a vlakninovy

lusténinovy koncentrat (KUCEROVA et al., 2007).
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3.7 Vlaknina VITACEL

Zpracovano podle zdroje: www.jrs.de
(RETTENMAIER, J. Fibres designet by Nature. [online]. [cit. 2014-10-26]. Dostupné z:
www.jrs.de)

V této praci jsem se rozhodla zaméfit na vlakninu VITACEL, kterou vyrabi
spolecnost JRS (J.Rettenmaier & séhne).

Prostfednictvim mé vedouci bakalaiské prace pani Ing. Viery Sottnikové, Ph.D.

jsem s nimi spolupracovala.

3.7.1 Spole¢nost JRS

Spole¢nost JRS je némecka spolenost, ktera se zabyva vyzkumem, vyvojem
a zpracovanim vysoce kvalitnich, organickych vlaknin, ziskanych z rostlinnych surovin.
Tato spolecnost sidli ve mésté Rosenberg v Némecku. Dodavaji vlastni vlakninu
v mnoha riznych variantach. Spole¢nost byla zaloZena pied vice nez 135 lety.

VITACEL je multifunkéni koncentrat z rostlinnych vlaken s celkovym obsahem
zbytkové vlakniny az 99 %. VEtsi cast tvoii nerozpustna vlaknina izolovéana pies
komplexni, tepelné fyzikalni proces. Diky vynikajicim vlastnostem ma Sirokou Skalu
vyuziti v potravinarském primyslu.

Vyuziti: chléb, pekarenské vyrobky, syry, masné vyrobky, ovocné ptipravky,
napoje, extrudaty a téstoviny, zmrzliny, zdrava jidla a vegetarianské produkty.

V piiloze ¢. 1 na obr. 1-9 jsou uvedené fotografie nékterych druht vlidknin.

3.7.2 Druhy vlaknin, vlastnosti a vyuZziti

PSeni¢na vlaknina (Weizen-faser)

PSeni¢na vlaknina VITACEL je nerozpustnd, bilé barvy s neutralni chuti a vini.
Ma extrémné vysoky obsah vladkniny az 97 %. Absorpce tukd aoleje je Vv rozmezi
290-1100 % a absorpce vody do kapilar vlaken je 480-1050 %, proto ma vysokou
schopnost zadrZet vodu aolej. Diky utvafeni trojrozmérné siti zlepSuje strukturu
vyrobku a sypani.

Tabulka 6: Prehled VITACEL pSenicné vidkniny

Typ WF 101 | WF WF 600 | WF WF WF 200 | WF WF 400 | WF
600-30 600DV 1000 200DV 400DV
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Barva bila bila bila bila bila bila bila bila bila

Struktura Mikro- Mikro- Mikro- Mikro- vlaknitd | vlaknitd | vlaknitd | vlaknitd | vlaknita
prasek prasek prasek prasek

Obsah  vlakniny | 97 97 97 97 97 97 94 97 93

(%) 1ps.

Chut’ a viiné neutralni | neutralni | neutralni | neutralni | neutralni | neutralni | neutralni | neutralni | neutralni

Meérna hmotnost | 310 210 220 200 130 85 110 50 50

(am

0 - 30 80 80 150 250 250 500 500

délka vlakna (um)

O velikost (um) 50 - - - - - - - -

Vazani vody (%) | 480 500 550 550 600 830 830 1050 950

Vazani oleje (%) | 290 310 370 370 470 690 690 1100 1050

Vsechny typy pSeni¢né vldkniny jsou tvofeny

hemicelul6zou a max. 0,5 % ligninem.

ze 74 % celulozou, 26 %

Typ WF 101 je soucasti anticakingu (pfisady do praskovych a granulovanych

materiali).

Typ WF 600 a WF 600 DV se vyuziva v pekaiskych vyrobcich, ve vyrobég téstovin,

syru, extrudatu a susenek.

Typ WF 1000 se také vyuziva do pekaiskych vyrobkt, piidava se do naplni

a pfedevsim do tést.

Zbylé typy vlakniny WF 200. 200 DV, 400 a400 DV se vyuzivaji spiSe jako

piisada do masnych vyrobka, parku a ryb.

Ovesna vlaknina (Hafer-faser)
Tabulka 7: Prehled VITACEL ovesné vidkniny

Typ HF 101 HF 600-30 | HF 600 HF 200 HF 200G HF 401 HF 401-30
Barva bélava bélava bélava bélava bélava bélava Beélava-
tmava

Struktura Mikro Jemny vlaknita vlaknita granule vlaknita vlaknita
granulat prasek

Obsah  vldkniny | Min. 96 Min. 96 Min. 96 Min. 96 Min. 96 Min. 90 Min. 88

(%)

Chut’ a viiné neutralni neutralni neutralni neutralni neutralni neutralni neutralni

Mérnd  hmotnost | 255-345 220-270 190-280 97-132 175-265 300-440 260-350

(9

0] - 38 80 250 - 250-400 50-100

Délka vlakna (um)
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(0] Velikost | 50

vlakna (um)

0] Velikost | - - - - 1000 - -

granule (um)

Vazani vody (%) 480 450 600 800 750 350 300-420
Vazani oleje (%) 270 250 300 500 370 250 250

Bio oznaceni HF 650 HF 400 HF 400-30

Vsechny typy ovesné vldkniny jsou tvofeny zhrubaze 70 % celuldézou, 25 %

hemicelulozou a 3-5 % ligninem.

Typ HF 101 se piidava do anticakingu.

Ovesny typ HF 600 se pridava do pekatskych vyrobki, téstovin, syrt, extrudati

a suSenek.

Typ HF 200G a 401 se pfidava do chleba, pekaiskych vyrobkt, extrudovanych

vyrobku a 200G jesté navic do parkt a ryb.

Typ HF 401-30 se ptidava do téstovin a pekatskych vyrobkii.

Zbylé typy jsou pridavany do masnych vyrobki, ryb a parkid a dalSich pekatskych

vyrobkd.

Jable¢na vlaknina (Apple-faser)

Vétsinou je svétle Cerveno-hnédé barvy a je ziskavana susenim jablecnych vyliskt.

Obsahuje az 15 % rozpustné vlakniny a 45 % nerozpustné vlakniny (BENEZET et al.,

2012).
Tabulka 8: Prehled VITACEL jablec¢né vidkniny
Typ AF 400-30 | AF401-30 | AF 400 AF 401 AF 450 AF 12HK AF 12
Barva Svétle Svétle Svétle Svétle Svétle Svétle Svétle
hnéda hnéda hnéda hnéda hnéda hnéda hnéda
Struktura Jemné Jemné vlaknita vlaknita vlaknita chips chips
vlaknita vlaknita
(prasek) (prasek)
Viné a chut’ | Tropically Tropically Tropically Tropically | Tropically | Tropically | Tropically
fruity fruity fruity fruity fruity fruity fruity
Nerozpustna | 45 45 45 45 45 45 45
vlaknina (%)
Rozpustna 15 15 15 15 15 15 15
vlaknina (%)
M¢érna 300 300 450 450 460 450 460
hmotnost
(9
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Vazani vody | 510 510 500 500 400 400 500
(%)

Typ AF 12 ma velikost chipsu asi 6 mm a silu 1-2 mm.
Jable¢na vldknina AF 400, AF 401, AF 12HK, AF 12 se ptidava do pekaiskych
vyrobkd, susenek, miisli a do ovocnych ty¢inek. Zbylé typy se ptidavaji do napojl

a jogurtt.

Bramborova (Kartoffel-faser), hrachova (Pea-faser) a rostlinna
vlaknina (Pflanzliche-faser)
Tabulka 9: Prehled VITACEL bramborové, hrachové a rostlinné vidkniny

Typ Bramborova Hrachova Rostlinna
KF 200 KF 500 EF 150 PF 200
Barva svétle hnéda svétle hnéda svetla svetla
Struktura Micro powder powder powder powder
Vin¢ a chut’ Typicka bramborova | Typickd bramborova | neutralni neutralni
Mérna hmotnost | 250-400 200-350 300-500 110-185
(g
Obsah vlakniny (%) | Min. 65 Min. 65 Min. 65 Approx. 88
Skrob (%) 10 10 10 4
@ velikost (um) 80-250 400-1000 30-300 80-250
Vazani vody (%) Min. 1000 Min. 1000 800-1200 Approx. 675
Vazani oleje (g/1) 2,5 2,5 2-3 35,5

Bramborovou vldkninu (KF) tvoii z 62 % celuléza a hemiceluléza, 12 % Skrob
a nachazi se ve sténach bunék a v mezibunéénych prostorach. Vyznamny je také pektin
(0,5 %), ktery snizuje rozvativost hliz av pribéhu skladovani jeho obsah klesa
(KUCEROVA et al., 2007). Ptidava se vétsinou do masa, pekaiskych vyrobki, naplni,
vyrobkl z brambor a do vegetarianskych jidel jako pojidlo a stabilizator, protoze vaze
12 krat vice vody.

Hrachovou vldkninu (EF) tvofi z 62-73,5 % celul6za a hemicelul6za, 1,5-3 % skrob
apriddva se kmasu, do park,, je soucCasti rtznych naplni apfiddva se do
vegetaridnskych jidel.

Rostlinna vlaknina (PF) je vyuzita podobn¢ jako hrachova a bramborova vlaknina.

Sojova vlaknina (Soja-faser)
Tabulka 10: Prehled VITACEL sojové vidkniny

Typ ‘ SAF 401 SAF 401-30
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Barva bézova Bézova
Struktura prasek Mikro-prasek
Aroma a chut’ Typicka sojova Typicka sojova
Merna hmotnost (g/l) 350-550 250-450
Nerozpustna vlaknina (%) Min. 76 Min. 76

pH 5,5-7,5 5,5-7,5

O velikost (um) 120-300 30-120
Schopnost vazat vodu (%) 400-500 300-450

Sojova vlaknina SAF 401 i SAF 401-30 se pridava predevsim do pekatskych

vyrobk, suSenek a nejvice uzivana do vegetarianskych produkti.

Bambusova vlaknina (Bambus-faser)

Tato vlaknina ma barvu bilého prasku, nekalorickd aje bez chuti. VéEtSinou se
ziskava z bambusovych vyhonkil aje bez viné, zapachu anedrazdi. Diky vysokému
obsahu fytoestroli a vlakniny muze byt oznacovan jako nutraceuticals nebo jako
ptirodni 1ék (CHONGTHAM et al., 2012).

Tabulka 11: VITACCEL bambusova vidknina

Typ BAF 40 BAF 90 BAF 200 BAF 400 DV

Barva bila bila bila bila

Struktura Jemng vlakniny | vlaknita vlaknita vlaknita
prasek

Aroma a chut’ neutralni neutralni neutralni neutralni

Nerozpustna Min. 97 Min. 97 Min. 97 Min. 94

vlaknina (%)

Mérna hmotnost | 250 210 85 55

(9

O délka (um) 50 80 350 500

Schopnost vazat | 350 400 700 1000

vodu (%)

Vazani oleje (%) 270 300 500 1050

Bambusovou vlakninu tvoti ze 74 % celuldza, 26 % hemiceluldza a 0,5 % lignin.

Vlaknina BAF 40 se ptidava predev§im do napojli, omacek a instantnich vyrobk.

BAF 90 se ptfidava predevsim do peciva, je vyuzivan jako kofeni, déale se pfidava
do téstovin, syrovych vyrobkid, omacek, tésta, extrudovanych vyrobki, oplatki a do
masnych vyrobkt, predevs§im klobas.

BAF 200 a BAF 400 DV je soucasti hlavné masnych vyrobku a ryb.
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Psyllium

Psyllium je pfirodni latka ziskand ze semene indického jitrocele. Patfi mezi

rozpustnou vldkninu. S vodou nabobtnava a zvétSuje svlij objem i objem stolice.

Je Casto soucasti snidanovych ceredlii, dietnich dopliika, ale piidava se také do

pekaiskych vyrobkli a masnych vyrobki (klobésy, salamy, parky). Psyllium je tvoieno

pfevazné rozpustnou vlakninou.

Tabulka 12: VITTACEL Psillium

Typ P95

Barva Svétle hnéda
Struktura Vlaknita
Obsah vlakniny (%) 80

Meérna hmotnost (g/l) 170

O velikost (um) 250

Vazani vody (%) 2000

3.8 Vyuziti vlakniny v pekarenském a pecivarenském prumyslu

Vedlejsi produkty ptidavané do vyrobkii obsahujici vlakninu (tj. vlédknina z ovoce,
zeleniny a obilovin) zvysuji dietni obsah vyrobki, snizuji obsah kalorii, cholesterolu
atuku. Slouzi také jako funkéni piisady pro zlepseni fyzikalnich a strukturalnich
vlastnosti hydratace, viskozity, textury, senzorickych vlastnosti a prodluzuji dobu
skladovatelnosti vyrobki (ELLEUCH et al., 2011).
Pekaisky vyrobek

Je vyrobek ziskany tepelnou upravou tést nebo hmot, jejichz suSina je
Vv pfevazujicim podilu tvofena mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou S$lehanych
hmot a snéhového petiva. Radi se sem predeviim chléb, bézné pedivo, jemné pegivo,
trvanlivé pecivo, pSenicny chléb, zitny chléb, ZitnopSeni¢ny chléb, pSeni¢nozitny chléb,
celozrnny chléb, vicezrnny chléb, specialni druhy chlebd (obohacené olejninami,
zeleninou, vldkninou a speciadlnimi druhy jadrovin), dale sem patii suSenky, oplatky,
perniky, suchary, precliky, crackerové pecivo, extrudované vyrobky, pufované vyrobky,

macesy, knickenbroty (VYHLASKA C. 333/1997 SB.).

3.8.1 Utinek jable¢né vlakniny na bezlepkovy chléb

Tésto bylo pfipraveno z téchto ingredienci: 1000 g ryzového prasku, 60 g pohankové
mouky, 100 g bramborového skrobu P, 72 g tapiokového nativniho $krobu, 50 g cukru,
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30 g soli, 40 g suchého drozdi, 83 g VITACEL BBT 1318 (HPMC E 464, jablecna
vlaknina, praskova celuloza (E 460, pallium), 1 g emulgatoru (E 481), 50¢g
slune¢nicového oleje, 159 octa, 100 g Quiona, 1150 g vody (28 °C), 1 hodinu
namacené semena: 60 g slunecnicovych, 40 g Inénych, 20 g amarantovych, dale 12 g
VITACEL apple fibre AF, 200 g vody (54 °C).

Nejprve se smichaly v§echny suché ptisady, poté se pridaly tekuté slozky, které
se smichaly dohromady a hnétalo se cca4 minuty. Tésto se poté nechalo 20 minut
kynout a nasledné se peklo 50 minut, nejprve v pafe a po 2 minutach v suchém teple.

Po ptidavku hydroxypropylmethylcelulézy E 464, jable¢né vldkniny, praSkové
celulozy E 460 apallia do téstase zlepsila nutricni hodnota chleba, ktery se stal
pfinosem rozpustné anerozpustné vldkniny. Z technologického hlediska se

zlepsila tvorba plyni béhem kynuti tésta, zlepSilo se vedeni tésta, struktura port,

textura stfidy i mekkost stéidy (www.jrs.de).

f \

Obrdazek 3: Struktura chleba po upeceni (zdroj: www.jrs.de)

3.8.2 Utinek B-glukanii je¢mene na reologické vlastnosti tésta

B-glukany je¢mene, zejména jejich koncentrat se vétsinou piidava az z 10 % bézné do
pSeni¢né mouky a je soucasti tésta.

Piidanim < 5 % B-glukant je¢mene se hodnotily reologické vlastnosti pii teploté
25-85°C. Doslo kvyraznému narGstu dobé michani tésta, zlepsilase
stabilita tésta a absorpce vody v tésté. Vyznamné je, ze se zvySujici se absorpci vody se
mechanicka  pevnost  tésta snizila a zaroven  se  zlepSila konstantni  vlhkost

t&sta (AHMED, 2015).
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3.8.3 Utinek prasku z jable¢nych vyliskii na kvalitu su§enek

PraSek zjablecnych vyliskd je velmi bohaty na vlakninu, protoze obsahuje vice nez
50 % celkové vlakniny a vykazuje vysokou hodnotu hydratace, protoze zadrzuje znacné
mnozstvi vody (11,31-11,68 g) a zlepSuje schopnost bobtnani.

Pridanim prasku z pokrutin (5 % hmotnosti, 10 % hmotnosti a 15 % hmotnosti) do
pSeni¢ného tésta se zvysila absorpce vody 58,60-71,8 %, doba vyvoje tésta od 3,43 do
5,53 minut a stabilita tésta od 9,40 minut az na 10,90 minut. Ve vysledku bylo také
zjisténo, ze vyssi piidavek jable¢ného prasku 10 % a 15 % negativné ovliviiuje objem,
tloustku a Sitku suSenek. V porovnani s klasickymi suchary a susenkami s ptidavkem

5 % vlakniny nenastaly vyrazné senzorické zmény (KOHAJDOVA et al., 2014).

3.8.4 Utinek vlakniny z oplodi extrudované kukufice na tésto

Po smichéani jemné mleté vldkniny z oplodi extrudované kukutice (ECPDF) s pSeni¢nou
moukou v mnozstvi 2 %, 5%, 8 %, 10 % al1l2 % apiidavku do tésta pfi vyrobé
knedlikd byly zna¢né ovlivnény reologické vlastnosti. Vyznamné se snizila optimalni

doba vafteni a ztrata vlhkosti z povrchu knedliki od 0 % do 12 %. Knedlikov¢ tésto bylo

vvvvvvvv

3.8.5 Utinek vliakniny z otrub obilovin po pFidavku do téstovin

Otruby obilovin, které jsou velmi bohaté na vlakninu, se vyuzivaji jako cenné krmivo
pro zvitata, ale v dnesni dobé¢ je trendem piidavat je do fady vyrobkd konzumovanych
¢lovékem, piedevsim K vyrob¢ dietetickych té€stovin a peciva.

Vlaknina ziskana zotrub obilovin (pSenice, je¢mene, ryze a0vSu)
byla ptidana do téstovin v poméru 0, 5, 10, 15, 20 a 25 % na tvrdou pSeni¢nou krupici.
Vliv ptfidavku obilnych otrub na smyslové a fyzikalni vlastnosti téstovin byl zjistén pfi
pokojové teplote.

Téstoviny s ptidavkem vlakniny 25 % mély nejvyssi obsah proteinu a dietni
obsah vldkniny. Téstovindm se zlepsil jas, protoze barva téstovin vyrazné zesilila.
Zvysila se také absorpce vody, kterd je zavisla na urovni typu obilnych otrub. Pevné
latky se vyplavily maximalné do vody na vateni, proto bylo zapotiebi méné Casu pro
tvorbu kompletniho Skrobového gelu. Téstoviny byly tedy celkové pfijatelné;si.
Nevyznamny vliv puasobila vodni aktivita béhem skladovani a ptfitomnost volnych

mastnych kyselin, ale kvalita pfi vareni té€stovin se témef nezménila.
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Z analyz se také ukdazalo, Ze nejvice vldkniny ve vyrobcich poskytly ryzové
otruby (38,9 %). Otruby je¢mene mely maximdalni hodnotu pro hrubou vldkninu

(14,9 %); (SISSONS et al., 2014),

3.8.6 Vliv pSenic¢né, jable¢né, bramborové a bambusové vlakniny na reologické

a senzorické vlastnosti tésta a peciva

Pseni¢nd, jableCna, bramborova abambusova vlaknina byla ptidana k pseni¢né
chlebové mouce vmnozstvi 1 % a3 %. Vyhodnoceni bylo provedeno pomoci
farinografu, laboratorniho peceni a senzorické analyzy.

Pridavek  vlakniny  zplsobil pokles objemu  bochniku, mimé se
pozmeénila barva stiidy a navysila se pevnost stiidy. Vyznamny rozdil v pevnosti byl
zjistén po piidavku pSenicné a bambusové vldkniny do tésta. Nejlepsi senzorické
vlastnosti poskytovala pSeni¢na a bramborova vlaknina. Vliv vlakniny na celkovou
kvalitu chleba byl pouze mirn¢€ negativni. Vzhled a tvar téchto produktt byl vyrovnany,
pouze vyrobky sbambusovou vlakninou mély neuspokojivy tvar. Celkova nutri¢ni
hodnota vyrobku se zlepsila (KUCEROVA et al., 2013).

600 1
580 4
560 4 S
540 4
520 4
500 4

480 ==
460

420

Wheat 1% Wheat 3% Apple 1%  Apple 3% Potato 1% Potato 3% Bamboo 1% Bamboo 3%

i

I

s

Specific volume (mlf 100 g)

Obrdzek 4: Vv vidkniny na objem vyrobku (KUCEROVA et al., 2013)
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Obrazek 5: Pevnost vyrobkii s riiznymi typy a obsahem vidkniny
(KUCEROVA et al., 2013)

3.8.7 Vliv mrkvové vlakniny (z pokrutin) na reologické vlastnosti

tésta a pSeni¢nych mouk

Sledoval se vliv mrkvového prasku z pokrutin mrkve, které obsahovaly vlakninu.
Prasek z mrkvovych vyliski (CPP) je povazovan jako dobry zdroj dietni vlakniny,
kvalitni funkéni pifisadak moukam avykazuje vysokou hydrataci. K mouce bylo
piidano 1, 3, 5 a 10 % mrkvového prasku a sledoval se vliv na reologické, kvalitativni,
senzorické achemické vlastnosti napSeniénou mouku atésto. Vyhodnoceni
reologickych vlastnosti se provedlo na farinografu a celkovy obsah vlakniny byl méfen
enzymaticko-gravimetrickou metodou (KOHAJDOVA et al., 2012).

Je pozadovano, aby tésto ziskalo konzistenci 500 BU. Ve vysledku bylo
naméfeno CPP 55,70 %, coz je niz8i oproti chiestu, kde je 62 az 77 % aV rajceti
65,9 %. Susené slupky z mrkve obsahovali pouze 45,47-49,23 % vlakniny (ELLEUCH
et al., 2011). CPP je charakteristicka také nizkym obsahem tuku (2,10 %), obsahem
bilkovin (6,73 %) a nizkou energetickou hodnotou (608,23 kj/kg™); (SHYAMALA,
JAMUNA, 2010). M4 také dobré hydrata¢ni vlastnosti a nejvice efektivni byl piidavek
3 % CPP k mouce. Pii pfidavku 5a10 % CPP k psSeni¢né mouce byly prokazany
negativni reologické vlastnosti. Naopak ptidavek 5 % CPP do chlebového tésta snizil
objem chleba a zlepsil nékteré reologické vlastnosti chleba. Chléb obsahujici 7,50 % az

10 % CPP byl bohat$i na biologicky aktivni slouceniny (karotenoidy, vlakninu

43



a mineralni latky) na ukor reologickych a organoleptickych vlastnosti, které se zhorsily

(KOHAJDOVA et al., 2012).

Chemical parameters

Fine wheat
flour

CPP

%, dry matter

Moisture

Ash

Fat

Proteins

Total dietary fibre

Total carbohydrates

Energetic value. kI"kg!
Hydration properties

Water holding capacity. g-g!
Water retention capacity. g-g™!

Swelling capacity. cm®-g*

Obrazek 6: Chemické slozeni a hydratacni vlastnosti psenicné

10.72 x=0.05
0.40 £0.02
1.35 x0.03

11.32 £0.02
1.54 +0.05

74.67 £2.01

1 486 £10.23

1.14 =0.06

1.45 x0.05

2.12 £0.01

9.13 =0.09
1.39 =0.06
2.10+0.01
6.73 =0.16
55.70 £0.11
24.95 £0.95

608.23 =4.83

14.84 £0.03

11.97 =0.04

10.48 =0.09

a mrkvové vidkniny (KOHAJDOVA et al., 2012)
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4 ZAVER
V bakalarské praci jsem vypracovala reSerSi na téma: Druhy vlaknin a jejich vyuziti
Vv pekarenském a pecivarenském primyslu.

V ivodni ¢asti je popsana definice polysacharidi a dietni vldkniny dle
legislativy, doporuc¢eny denni piijem, dale jsou popsany fyziologické ucinky vlakniny
na organismus, ale i jeji nevyhody pfi nadmérném piijmu. Pro dosazeni Zadoucich
ucinki vlakniny by se mél dodrzovat pomér nerozpustnych a rozpustnych neskrobovych
polysacharidq, tj. 3 : 1, pfi¢emz se v literatuie uvadi doporuceny piijem 30 g/den. M¢li
bychom konzumovat ptfedev§im ovoce, zeleninu, obiloviny, celozrnné pecivo a to ve
3-5 (6) porcich denné. Romové a lidé trpici celiakii toto zpravidla nedodrzuji, proto jim
Castéji hrozi onemocnéni z nedostatku piijmu vlakniny.

V dalsi ¢asti je popsano rozdéleni vlakniny a popis jednotlivych slozek rozpustné
a nerozpustné vlakniny, jejich vyskyt a vyznam. Mezi rozpustnou vldkninu se fadi
pfedevsim urcity podil hemiceluldz, B-glukany, pektiny, rostlinné slizy a gumy, nékteré
fruktany (napf. inulin, oligofruktoza), modifikované celulézy a rezistentni Skroby.
Rozpustna vlaknina je vyznamna tim, ze ovliviiuje hladinu cukru v krvi a nékteré z nich
1 hladinu krevniho cholesterolu. Diky tomu, Ze zvétSuje sviij objem a vytvaii v zaludku
viskozni roztok, zpomaluje vyprazdiovani a potlacuje pocit hladu. Do nerozpustné
vlakniny patfi celuldzy, nerozpustné formy hemiceluldz, lignin, lignoceluldézy
a nestravitelné slozky pfirodniho Skrobu. Nerozpustnd vldknina zlepSuje stfevni
peristaltiku, urychluje prichod traveniny zaZivacim systémem, proto pii nedostatku této
vlakniny hrozi zacpa. Pfispivd k prevenci riznych druhli onemocnéni. Dulezité pfii
konzumaci vlakniny je pit dostatek vody.

Dale jsou uvedeny nékteré zdroje vlakniny, které se nejvice konzumuji a jsou velmi
dobfe dostupné, tj. ovoce, zelenina, luSténiny a obiloviny. Konkrétné jsem se
zaméftila na vlastnosti a vyuziti vlakniny VITACEL, o které mi némecka firma JRS
poskytla informace. VITACEL je multifunkéni koncentrat z rostlinnych vlaken
s celkovym obsahem zbytkové vlakniny az 99 %, lze je pfidat do fady potravinaiskych
vyrobki.

V zavéru bakalarské prace jsou popsany ucinky vlakniny po piidavku do
pekarenskych a pecivarenskych vyrobkii. Vldknina ovliviiuje tésto i hotové vyrobky
pfedevsim po strance senzorické, fyzikalni, chemické a nutri¢ni.
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Touto praci jsem chtéla poukazat na to, Ze ovoce, zelenina a obiloviny bohaté na
vldkninu jsou pro nas ve vyzivé nepostradatelné. Nejen, ze zabranuji vyskytu riznych
civiliza¢nich chorob, jako je obezita, diabetes Il. typu, rakovina, zacpa, nespravna
peristaltika stiev, ale pusobi také preventivné. Piijem vlakniny ve v&étSim mnozstvi, nez
je doporuc¢ovano, mize vyvolat také negativni t€inky. Zptisobuje napft. snizeni resorpce
nékterych mineralii, kdy ndm poté hrozi nedostatek a musime je dopliovat. Dale mize
u nékterych jedinci vyvolat nadymani, bolesti bficha a prajmy. Vlaknina je
pritomna v bézn¢ dostupnych potravinach, at’ uz v syrové form¢ nebo rizné upravena.
Pfi obohacovani pekarenskych a pecivarenskych vyrobkt plsobi ptiznivé na vlastnosti
téchto vyrobkl, protoze zlepSuje jak fyzikalni, chemické, senzorické tak nutriéni
vlastnosti vyrobkd. Tésto 1épe vaze vodu, zlepSuje barvu, objem po upeceni, chut,

prodluzuje dobu trvanlivosti a zptisobuje mékéi a pevnéjsi stiidu.
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8 PRILOHY

Piiloha ¢. 1 Obrazky dietni vlakniny
Tyto obrazky byly pofizené natstavu zoologie, rybafstvi, hydrobiologie
a vcelafstvi u pana doc. Ing. Radovana Koppa, Ph.D.

Obrazek ¢. 1 PSenicna vlaknina WF 400 (pri zvétseni 50 X)

Obrdazek ¢. 2 Ovesna vidknina HF 600 (pri zvetseni 50 X)
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Obrdazek ¢. 3 Jablecna vidknina AF 401 (pri zvétseni 50 X)

Obrazek ¢. 4 Bramborova vidknina KF 200 (pri zvétseni 50 X)
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Obrazek ¢. 5 Hrachova vidknina EF 150 (pri zvétseni 50 x)

Obrdazek ¢. 6 Rostlinna vidknina PF 200 (pri zvétseni 50 X)
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Obrdazek ¢. T Sojova vidknina SAF 401 (pri zvétseni 50 X)

Obrazek ¢. 8 Bambusova vidknina BAF 200 (pri zvétseni 50 X)
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Obrdazek ¢. 9 Psyllium P95 (pri zvétseni 50 X)
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