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Obserwowany ostatnio wzrost zainteresowania tzw.
zdrowg zywnoscig w duzym stopniu orientowany jest
na zawarto§¢ w spozywanych produktach btonnika
pokarmowego.

Uwaza sie, ze dzienne spozycie btonnika w krajach
europejskich, w tym w Polsce, jest znacznie ponizej
zalecanego poziomu tj. ok. 35 — 40 g.

Btonnik moze wystepowa¢ w zywnosci jako jej natu-
ralny sktadnik, glownie w zbozach, owocach i warzy-
wach, bywa takze czesto wprowadzany do produktéw,
jako dodatek wzbogacajgcy. Producenci stosujg w tym
celu rézne formy btonnika: sktadniki rozpuszczalne i
nierozpuszczalne, wysoko- i niskoczgsteczkowe,
oporne skrobie i maltodekstryny.

Zawarto$¢ btonnika figuruje w Rozporzadzeniu Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r., w wykazie danych szczego-
towych, ktérych podawanie jest dobrowolne (art. 30
ust. 2). Réwniez przepisy krajowe - Rozporzgdzenie
Ministra  Zdrowia z dnia 25 lipca 2007
(Dz.U.2007.137.967 ze zm.) — okresla zasady poda-
wania na opakowaniu zywnosci informacji o warto-
Sciach odzywczych, w tym o zawartosci btonnika po-
karmowego. W $wietle Ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia informa-
cje dotyczgce wartosci odzywczej sg obowigzkowe dla
Srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego, a w odniesieniu do srodkow spozyw-
czych powszechnie spozywanych — wéwczas gdy w
oznakowaniu, prezentacji albo reklamie tego $rodka
jest podawane oswiadczenie zywieniowe.

Pomimo braku obowigzku, informacje o wartosciach
odzywczych chetnie podawane sg przez producentéw
- ze wzgledéw marketingowych - na zasadzie dobro-
wolnosci Warto w tym miejscu zacytowaé artykut 46
wspomnianej wyzej Ustawy, ktéry mowi, ze ,oznako-
wanie $rodka spozywczego nie moze :wprowadzac
konsumenta w btgd”.

Uregulowania prawne i wynikajgce z nich ogranicze-
nia, a z drugiej strony wzgledy marketingowe uzasad-
niajg celowos¢ oznaczania zawartosci btonnika w pro-
duktach zywnosciowych. Dotyczy to zaréwno przypad-
kéw gdy producent umieszcza na opakowaniu oswiad-
czenia zywieniowe, jak rowniez gdy chce poda¢ infor-
macje zwigzane z wartoscig kalorycznag.

Pomocne w tym mogg by¢ laboratoria J.S. Hamilton
Poland, wyspecjalizowane w analizie zywno$ci, pod
katem jej bezpieczenstwa i jakosci.

Sktad chemiczny btonnika pokarmowego

Precyzyjne okreslenie zawartosci btonnika pokarmo-
wego napotyka na trudnosci ze wzgledu na réznorod-
ny charakter jego sktadnikow.

Btonnik definiowany jest jako mieszanina polimeréw
weglowodanowych z co najmniej trzema jednostkami
monomerow, ktére nie sg trawione ani wchtaniane w
jelicie cienkim czlowieka i nalezg do nastepujacych
kategorii:

» jadalne polimery weglowodanowe naturalnie
wystepujace w zywnosci przygotowanej do
spozycia,

» jadalne polimery weglowodanowe otrzymane z
surowcow zywnosciowych za pomoca $rodkéw
fizycznych, enzymatycznych lub chemicznych,
ktorych korzystne efekty fizjologiczne potwier-
dzajg powszechnie uznane dowody naukowe,

» jadalne syntetyczne polimery weglowodanowe,
ktérych korzystne efekty fizjologiczne potwier-
dzajg powszechnie uznane dowody naukowe.

Metody analizy btonnika

Literatura naukowa podaje wiele metod oznaczania
btonnika pokarmowego. Roéznorodno$é substancii
wchodzgcym w jego sktad sprawia, ze zazwyczaj nie
mozna ograniczy¢ sie do jednej stosunkowo prostej
metody, zastosowanie ktorej datoby catkowitg zawar-
tos¢ bfonnika.



Klasyfikacje skfadnikéw btonnika podaje sie w Tablicy 1.

Tablica 1. Klasyfikacja sktadnikow btonnika (wg AOAC 2011.25)

Btonnik pokarmowy (DF)

Zwiazki wysokoczgsteczkowe (HMWDF) Skrobie oporne Zwiazki niskoczasteczkowe
(LMWDF)

Nierozpuszczalne Rozpuszczalne - RS1 Fizycznie nie- | — inulina
(IHMWDF) (SHMWDF) dostepne dla enzy- | — oligosacharydy fruktozowe
- celulozy - Hydrokoloidy mow (FOS)
- ligniny - Karageny - RS2 Niepodatne na | - oligosacharydy galaktozowe
- nierozpuszczalne - Gumy: guar, cassia, dziatanie amylaz ga- (GOS)

pentozany arabska, .... teczki skrobiowe - polidekstrozy
- nierozpuszczalne - Rozpuszczalne pento- | — RS3 Skrobie retro- | — oporne maltodekstrozy

pektyny zany gradowane
- betaglukany (droz- | - Rozpuszczalne pektyny | - RS4 Skrobie che-

dze, plesnie - Betaglukany zbozowe micznie modyfikowa-

- ne

Komisja Kodeksu Zywnosciowego okreslita w 2011
liste metod oznaczania btonnika, ktéra stata sie pod-
stawg dokumentu o charakterze przewodnika wyda-
nego w grudniu 2012 pod nazwg ,Guidance document
for competent authorities for the control of compliance
with EU legislation (...) with regard to methods of ana-
lysis for determination of the fibre content declared on
a label’. W dokumencie tym metody analizy ujete
zostaty w 4 sekcjach:

1. metody ogdlne podajgce zawartos¢ zaréwno
frakcji wysokoczgsteczkowych (> 9 jednostek
monomerow) jak | niskoczgsteczkowych (<9 jed-
nostek nmonomerow),

2. metody ogdlne nie pokrywajgce frakcji niskoczg-
steczkowych (<9 jednostek monomerdw),

3. metody oznaczania poszczegdélnych specyficz-
nych sktadnikéw (dla kazdej grupy sktadnikéw
obejmujg petny zakres ilosci jednostek monome-
réw),

4. inne metody, dla ktérych nie przeprowadzono
oceny miedzylaboratoryjnej.

Najbardziej odpowiadajgce podanej wyzej definicji
btonnika sg metody zawarte w sekcji 1. S to: metoda
AOAC 2001.03, ograniczona do zywnosci nie zawie-
rajgcej opornej skrobi oraz metoda AOAC 2009.01,
ktéra moze by¢ stosowana rowniez w przypadku
obecnosci w badanej prébce opornej skrobi.

Sekcja 2 obejmuje metody: AOAC 985.29, AOAC
991.43, AOAC 993.21, AOAC 994.13, AOAC 991.42
oraz AOAC 993.19. Dokument przewodnika EU poda-
je, ze w przypadku gdy zawartosci btonnika uzyskane
metodami ujetymi w sekcji 2 sg nizsze od deklarowa-
nych, po uwzglednieniu rozrzutu analitycznego i tole-
rancji, nalezy rozwazy¢ mozliwosc¢, ze niedoszacowa-
nie wynika z zastosowania metody nieodpowiednigj
dla zwigzkéw o ilosci jednostek monomeréw miedzy 3
i 9 lub dla sktadnikéw btonnika o wyzszej masie cza-
steczkowej nierozpuszczalnych w alkoholu.

W$réd metod sekcji 2 szerokie zastosowanie ma me-
toda AOAC 991.43:1994, pozwalajgca na oznaczenie
catkowitego btonnika, z podziatem na rozpuszczalny
i nierozpuszczalny. Metoda ta, uwazana juz za ,kla-
syczng®’, ma zastosowanie do wielu produktow spo-
zywczych, ale nie zawsze mozna jg stosowaé do
zywnosci funkcjonalnej. Na przyktad, w przypadku
produktéw zawierajgcych cykorie, oprécz analizy cat-



kowitego btonnika, wykonaé nalezy dodatkowo ozna-
czenie zawartosci inuliny (metodg enzymatyczno-
spektrofotometryczng), gdyz ta frakcja btonnika nie
jest oznaczana metodg AOAC 991.43.

Sekcja 3 zawiera metody specyficzne pozwalajgce na
ilosciowe oznaczanie poszczegoélinych frakcji btonnika
- betaglukanéw, fruktanéw, polidekstroz, trans-
galakto-oligosacharydéw, opornej skrobi (grupa RS3).
S3 one oparte gtdbwnie na enzymatycznej hydrolizie
polimerow w potgczeniu z detekcjg kolorymetryczng
lub chromatograficznym oznaczaniu powstatych cu-
krow prostych.

Z przedstawionego zestawienia wynika, ze metodg
najbardziej uniwersalng, najlepiej uwzgledniajgca
réznorodnos¢ sktadnikéw btonnika jest metoda AOAC
2009.01, okreslana jako enzymatyczno-
grawimetryczna z zastosowaniem chromatografii cie-
czowej, Stanowi ona potgczenie elementéw innych
metod AOAC: 985.29, 991.43, 2001.03, i 2002.02. W
tekscie procedury podany jest diagram obrazujacy
niedoskonatosci metod z sekcji 2 przewodnika: AOAC
985.29 i AOAC 991.43. (Rys.1). Diagram uwidacznia
problem niepetnego oznaczania tymi metodami skrobi
opornej (RS), polidekstrozy i opornych maltodekstryn,
a takze nie uwzglednianie wiekszosci niskoczgstecz-
kowych rozpuszczalnych sktadnikéw btonnika (galak-
to-oligosacharydow, frukto-oligosacharydéw i in.). W
przeciwienstwie do nich, metoda AOAC 2009.01
umozliwia oznaczenie wszystkich przedstawionych
grup sktadnikéw, bez ryzyka ich podwojnego liczenia.

WYBOR METODY ANALIZY

Przedstawione wyzej metody rdznig sie stopniem
ztozono$ci (i co sie z tym wigze kosztem) oraz mozli-
wosciami zastosowania dla réznych produktéow zyw-
nosciowych. Wybér nieodpowiedniej metody/metod
oznaczania zawartosci btonnika spowoduje, ze okre-
Slona zostanie tylko czes¢ frakcji btonnika, zawartego
w badanej prébce. Przetozy sie to z kolei na podanie
btednej zawartosci weglowodandéw oraz wartosci
energetycznej srodka spozywczego, wyliczonej na
podstawie uzyskanych wynikéw. Dotyczy to przypad-
ku podawania na opakowaniu informacji o warto-
Sciach odzywczych, niezaleznie od tego czy produ-
cent podaje je na zasadzie dobrowolnosci, czy zmu-
szony jest do tego regulacjami prawnymi (aktualnie na

przyktad w eksporcie do USA, Kanady i niektérych
innych krajow).

Total Dietary Fibre
(AOAC Method 985.29)
(AOAC Method 991.43)

Pectin

Arabinogalactan / &gy

Rys. Mozliwosci analityczne metod AOAC 985.29 oraz AOAC 991.43
w odniesieniu do réznych frakcji blonnika pokarmowego (wg AOAC
Official Methods of Analysis, 2011)

Jeszcze wiekszej wagi nabiera dobdr odpowiedniej
metody analizy dla celéw oswiadczen zywieniowych -
w przypadku analizy zywnosci wzbogaconej, niekto-
rych specyficznych produktéw zywnosciowych czy
suplementéw diety. W tych ostatnich przypadkach
specyficzne sktadniki btonnika mogg spowodowac
bardzo istotne réznice wynikéw w zaleznosci od za-
stosowanej metody. Warto podac¢ jako przyktad wyniki
analizy wysokoamylozowej skrobi kukurydzianej, dla
ktérej metodg ,klasyczng” AOAC 991.43 uzyskano
wynik 29,3 %, zas metodg AOAC 2009.01 - wynik
46,5 %. Jeszcze wiekszg réznice dato zastosowanie
tych dwoch metod dla zielonych banandéw, uzyskane
wyniki to, odpowiednio, 7,5% i 37,6 %.

Z tych wzgledéw konieczna jest dobra wspétpraca
producenta/technologa z analitykiem zywnosci. Kon-
sultacji w tych sprawach udzielajg eksperci analitycy
laboratoriéow J.S.HAMILTON Poland Ltd., posiadajacy
wieloletnie doswiadczenie w zakresie metodyki ozna-
czania btonnika pokarmowego. Dla wyboru odpo-
wiedniej metody analizy potrzebna jest ze strony pro-
ducenta rzetelna informacja o powierzonym do bada-
nia produkcie, szczegodlnie o obecnosci ewentualnych
dodatkéw wzbogacajgcych, stanowigcych sktadniki
btonnika. Wiedza na temat rodzaju btonnika zawarte-
go w badanej probce musi byé znana przed analiza.
Wspodidziatanie technologa i analityka pozwoli na
unikniecie ryzyka wprowadzenia konsumenta w btad,
co w efekcie mogtoby obcigzy¢ producenta.




