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OZNACZANIE BELONNIKA POKARMOWEGO W ZYWNOSCI
METODA ENZYMATYCZNA
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Zaadaptowano metode enzymatyczng Schweizera i Wiirscha do
oznaczania btonnika pokarmowego w Zywnosci.

Chociaz istniejg specyficzne metody oznaczania dostepnych weglowo-
danéw (cukry, dekstryny, skrobia), okreslenie ilosci blonnika pokarmo-
wego w zywnosci jest nadal kontrowersyjne. Stosowane w ocenie war-
tosci odzywezej produktow spozywezych oznaczanie zawarto$ci widkna
surowego jest miezadowalajace, gdyz okresla tylko znikomg cze$¢ blon-
nika najbardziej oporng na chemiczng hydrolize, a wiec nie jest war-
toScig reprezentatywng. W zwigzku z powyzszym zaczeto poszukiwac
nowych, lepszych metod odzwierciedlajgcych poza zawartosciag widkna
surowego rowniez inne frakcje wchodzace w sklad blonnika pokar-
mowego.

Wsérod dostepnych metod oznaczania blonnika pokarmowego glowne
miejsce zajmuja metody chemiczne [2, 5, 6, 8, 9], ktére ze wzgledu na
swoje zroznicowanie w zakresie oznaczanych frakeji blonnika nie zaw-
sze sg relatywne w stosunku do rzeczywistej zawartosci tego skladnika
w zywno$ci, wynikajgcej z jego definicji. Ponadto sa one na og6l bar-
dzo pracochlonne. Znacznie prostsze w wykonaniu i bardziej zblizone
do warunkow wykorzystania blonnika pokarmowego z zywno$ci w prze-
wodzie pokarmowym sg metody enzymatyczne. Z tych tez wzgledow
postanowiono zaadaptowaé zmodyfikowang przez Schweizera i Wiirscia
metode Hellendorna [7] do okreslania zawartosci blonnika pokarmo-
wego w wybranych produktach zywnosciowych.

CZESC DOSWIADCZALNA
Material do badan

Materiat do badan stanowily nastepujgce grupy produktow zakupione na
rynku:

— owoce: jablka, gruszki, §liwki wegierki, $liwki mirabelki;

— warzywa: marchew, pietruszka (korzen), ziemniaki, burak czerwony (ko-
rzet:), kapusta biata i czerwona, fasolka szparagowa;

— warzywa straczkowe suche: soja, groch, fasola;

— produkty zbozowe: chleb mazowiecki, staropolski, bulka wroclawska.

Z zakupionego materialu pobierano okoto 0,5 kg celem przygotowania Srednicj
probki laboratoryjnej, Owoce myto, usuwano pestki, gniazda nasienne, szypulke
i resztki dna kwiatowego, natomiast warzywa myto i skrobano, a z kapusty
usuwano glgb. Przygotowane tak warzywa 1 owoce $cierano lub szatkowano
i dokladnie mieszano., Warzywa strgczkowe mielono w maszynce elektrycznei
do mielenia miesa. Pileczywo krojono na kromki o grubosci 1 cm, suszono 12
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godzin w temperaturze 60°C, a nastepnie rozdrabnjano w maszynce elektirycz-
nej do mielenia migsa i dokladnie mieszano. Z tak przygotowywanych probek
laboratoryjnych dokonywano nawazek w liczbie 6 dla kazidego produktu.
Wszystkie oznaczenia wykonywano w dwoch seriach.

Zasada metody

Zasada metody polega na wstepnym kleikowaniu skrobi, a nastepnie tra-
wieniu probki pepsyng, pankreatyng i po wytraceniu z supernatantu blonnika
rozpuszczalnego, ktory traci sie w metodzie klasycznej [4] tj. przy wagowym
oznaczeniu czesci niestrawnych.

Wykonanie oznaczenia

Nawazke produktu od 1 do 1,5 g przenoszono do kolby stozkowej o pojem-
nosci 250 cm?®, dodawano 50-—60 cm? wody. W przypadku produktéw zawiera-
jacych skrobie zawiesine autoklawowano 1 h w f{emperaturze 120°C. Nastepnie
pH mieszaniny doprowadzano do 1,5 kwasem solnym o stezeniu 5 moli/dm?, do-
dawano 50 mg pepsyny, kilka krysztatkéw tymolu i 0,2 cm? chloroformu. Catosé¢
inkubowano w t{emperaturze 37°C w ciggu 20 godzin, dodajac po uplywie i2
godzin ponownie 25 mg pepsyny. Po trawieniu pepsyng pH mieszaniny dopro-
wadzano do 6 zasadg sodowa o stezeniu 3 mole/dm3, dodawano 25 cm3 bhuforu
fosforanowego ¢ pH 6 i 100 mg pankreatyny. Mieszaning inkubowano 1 godzins?
w temperaturze 37°C a nastepnie wirowano przy 3000 obr/min w czasie 20 min
w probowkach wirowkowych. Otrzymywany osad (blonnik nierozpuszczalny)
przemywano trzykrotnie wodg, acetonem, suszono ok. 10 godzin w temperaturzs
50°C w suszarce prdiniowej i wazono. Z ofrzymanego po wirowaniu superna-
tantu wytracano blonnik rozpuszezalny stosujgc 80% etanol (4 objeto$ci w sto-

sunku do supernatantu). Calo$¢ wirowano postepujac analogicznie jak opisano
wyzej.

Suma uzyskanych osadéw blonnika nierozpuszczalnego i rozpuszczalnego sta-
nowita blonnik pokarmowy ogoélem.

Dla celow poréwnawczych w badanych produktach oznaczono zawarto$é wlokna
surowego metoda Scharrera-Kiirschnera oraz suchej masy [1].

WYNIKI

Otrzymane wyniki zawartosci blonnika pokarmowego oraz wildkna
surowego zebrano w tabelach I—IV. Zgodnie z oczekiwaniem we wszyst-
kich badanych produktach zawarto$é blonnika pokarmowego przewyz-
szala zawartos¢ widkna surowego.

W pieczywie wartoéci te byly okolo 6-krotnie wyzsze od uzyskanych
dla wilokna surowego (tabela II, IV). Frakcja nierozpuszczalna w tych

produktach stanowita od ok. 68—78% ogolnej ilosci blonnika pokar-
mowego.

W warzywach (tabela II) widékno surowe stanowilo od /;;—*/> blon-
nika pokarmowego. Szczegdlnie wysoka (prawie 10-krotnie wyzsza) w
stosunku do zawartosci widkna surowego byla zawarto$¢ blonnika po-
karmowego w burakach i fasolce. W marchwi i korzeniu pietruszki
btonnik pokarmowy ogdélem przewyzszal ok. 5-krotnie zawartose widk-
na surowego, a w obydwu odmianach kapusty ok. 2,5-krotnie.

W warzywach stragczkowych zawarto$¢ blonnika pokarmowego ukta-
dala sie w granicach od ponad 15 do prawie 32% suchej masy (tabela
1V). Najwiekszy udzial frakcji nierozpuszczalnej blonnika stwierdzono
w kapuscie czerwonej ok. 92%, najmniejszy w soi ok. 63%. W pozo-
stalych warzywach zawarto$¢ btonnika nierozpuszczalnega wahala sic
od 69 do 78%.



Tabela I. Srednia zawarto$é blonnika pokarmowego oraz wldkna surowego w wybranym pieczywie

Rodzaj

Blonnik pokarmowy g/100 g

Widkno surowe

pieczywa nierozpuszezalny 1'3‘7‘})uszczalny ogolem g/100 ¢
I seria II seria I seria IT seria I seria IT seria I seria IT seria

Chleb

mazowiecki  7,2140,30 7,23-0,22 2,18--0,12 2,07+0,20 9,356+£0,27 9,30-0,32 1,56 --0,04 1,55--0,04
Chleb

staropolski 8,1340,36 8,12+0,25 2,72.40,21 2,45 +0,10 10,85 +0,26 10,57--0,28 2,03-£0,05 1,994-0,10
Bulka

wroclawska  3,96+0,25 3,90-+0,15 1,87+0,36 1,90+0,20 5,83 +0.30 5,80-+0,30 1,10--0,06 1,03-4-0,11

Tabela II. Srednia zawartosé blonnika pokarmowego oraz wlokna surowego w wybranych warzywach
Blonnik pokarmo_wy g/100 g Wibkno surowe
Rodzaj nierozpuszezalny rozpuszczalny ogélem /100 g
warzywa P Y P Y 8 . 8Ws
I seria IT seria I seria IT seria I seria IT seria I seria IT seria

Marchew 4,2040,12 4,16 40,13 1,45-+0,22 1,504-0,30 5,656+0,21 5,66-0,30 1,244-0,12 1,26 +0,18
Pietruszka 8,80.4-0,39 8,78 40,40 1,894-0,27 1,9040,20 10,69+-0,36 10,68--0,36 2,27+0,12 2,074.0,14

(korzen)
Ziemniaki 3,62+ 0,52 3,6640,40 1,64-+0,34 1,484-0,38 5,14--0,35 5,14--0,35 0,84--0,15 0,76 4-0,22
Buraki 8,224 0,26 8,20+ 0,26 2,77+£0,53 2,80+0,37 10,994-0,30 11,004-0,33 1,14--0,06 1,07-+0,10
Kapusta biala  3,87+0,58 3,74-+0,22 1,264-0,42 1,48-40,43 5,13--0,22 5,22+-0,40 2,22-+0,03 2,044-0,14
Kapusta

czerwona 4,164+0,10 4,1840,12 0,354-0,12 0,40--0,18 4,5614-0,13 4,58--0,20 1,89-+0,10 1,92 0,17
Fasolka

szparagowa  8,04-+-0,62 7,98£0,60 2,074-0,48 2,20+0,50 10,11--0,33 10,18-£0,22 1,42+0,04 1,36 4-0,10
Groch suchy 20,410,561 20,41--0,50 3,5840,40 3,43 +0,40 23,994 0,46 23,74+ 0,50 4,79--0,38 4,972-0,34
Fasola sucha 11,57-4-0,45 11,55-+0,40 2,10-+0,61 2,00--0,62 13,67-0,94 13,556+0,50 4,14--0,13 4,131.0,11
Soja 18,624-0,61 18,604-0,60 10,9440,70 10,754-0,75 29,56--1,05 29,35+1,40 4,98--0,22 4,9240,34
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Tabela IIL

Srodnia zawartosé blonnika pokarmowego

oraz wlokna surowego w wybranych owocach

Rodzaj

Blonnik pokarmowy g/100 g

W1ibkno surowe

oW OOGW nicrozpuszezalny rozpuszezalny ogolem g/{100 g
I seria 1T seria I seria II seria I seria 11 seria 1 seria IT seria

Jablka 2,55-4-0,61 2,21-+0,53 0,60L0,15 0,86+0,2 3,15+0,54 3,07-+0,40 1,144-0,10 1,04+0,13
Gruszki 2,40-+0,45 2,26 + 0,34 0,72-1-0,21 .88 40,15 3,124-0,22 3,144-0,22 1,64--0,14 1,690,110
Sliwki we-

gierki 2,2540,18 2.11-+0,30 0,64--0,22 0,74--0,15 2,800,115 2,85+-0,15 1,064-0,04 0,99+ 0,09
Sliwki mi-

rabelki 1,68--0,37 1,504-0,31 0,61-+-0,23 0,724+0,10 2,29-+0,20 2,2240, 0,6410,10 0,63-+0,10
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Tabela IV. Zawarto$é blonnika w wybranych produktach (w procentach suchej masy)

Rodzaj produktu Blonnik pokarmowy Wibkno surowe
Pieczywo
Chleb mazowiccki 16,73 2,78
Chieb staropolski 19,83 3,67
Bulks wroclawska 9,66 1,75
Warzywa
Marchew 48,2¢ 10,68
Pietruszka 49,72 10,55
Ziemniaki 23,07 3,68
Buraki 74,76 7,48
Kapusta biala 67,50 28,02
Kapusta czerwona 39,90 16.80
Fasolka ziclona 84,25 11,58
Groch 27,14 5,52
Fasola 15,44 4,67
Soja 31,96 5,30
Owoce
Jablka 29,64 10,19
Gruszki 27,13 14,40
Sliwki wegierki 21,50 7,60
Sliwki mirabebki 25,70 7,08

W przypadku owocéw (tabela III) widkno surowe stanowito od 1/,—1s
zawartosci blonnika pokarmowego, przy czym frakcja nierozpuszezalna
blonnika utrzymywata sie na wzglednie stalym poziomie i wynosita
srednio 77%.

Otrzymane w niniejszej pracy wyniki cechuje dobra powtarzalnosé
i odtwarzalno$é¢, poza tym metoda jest stosunkowo prosta i szybka w
wykonaniu, co przemawia za jej przydatnoscia w rutynowym i seryj-
nym oznaczaniu blonnika pokarmowego w ZzZywnosci.

Ponadto fakt, ze uzyskane w niej warto$ci dla niektéorych produktow
(marchew, ziemniaki) byly zgodne z uzyskiwanymi metodg chemiczng
Southgate’a [8], uznawang za najbardziej reprezentatywng w zakresie
uwzgledniania wszystkich skladnikéw blonnika pokarmowego dodat-
kowo uzasadnia celowo$¢ jej rozpropagowania.

Wynika to réwniez z obserwacji, ze faktyczna ilos¢ blonnika pokar-
mowego w ocenianych produktach byla znacznie wyzsza od tej jaka
zwyczajowo okre$la sie mianem ,blonnika”, a ktéra w rzeczywistosci
dotyczy wtdkna surowego. Z tych tez wzgledow nalezaloby jak naj-
szybciej doprowadzié do wprowadzenia mnoznikéw umozliwiajgcych
przeliczanie, podanej w tabelach skladu i warto$ci odiywczej produk-
téw, zawartosci ,blonnika” (wldkna surowego) na blonnik pokarmowy.
Poza tym zarowno frakcja rozpuszezalna jak i nierozpuszezalna blon-
nika spelniajg specyficzne, wazne funkcje w organizmie czlowieka w
zwigzku z czym znajomosé ich udzialu w blonniku ogélem ma szcze-
golne znaczenie przy stosowaniu diet wysokoblonnikowych, jako $rodka
terapeutycznego w leczeniu niektérych choréb.

WNIOSKI

1. Zastosowana metoda enzymatyczna oznaczania blonnika pokarmo-
wego pozwala na seryjne oznaczanie jego zawartosci w Zywnosci.
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2. Zawartos¢ blonnika pokarmowego ogdlem w badanych produktach
przewyzszala od 3 do 10-krotnie zawarto$¢ wildkna surowego.

A, T'pomorBcxa-Ceunrep, 3. Cobuax, E. CMauukbl

OIIPEJEJEHME TIMIIEBOM KJETYATKU B IUIIEBBIX ITPOAYKTAX
OH3UMATUYECKUM METOJOM

PeszmwwMme

Hpuvennunyu su3zumMaTnueckuin meron IllBeititepa ¥ Bypiua aasa onpejejeHUsd Iu-
1IeBOM KJIeTYATK) B NXAMIEBBIX NPOAYKTax (dppyThl, oBOomM, cyxue 60bomble u xyeb-
HbIe W3JLINUA).

BBIZO yCTAHOBICHO, YTO METOXA II03BOJAET CEDPUITHO ONpelelIAThL COoAepXKaHue
OKUIeBOK KJETYATKM B OUIIERBIX IIPOAYKTax. E€ cojepraHue B UCCIEAYeMBIX IIPO-
aykrtax 610 B 3—10 pa3 Gonblie 4eM CONepP:KaHME CBIPOTO BOJOKHA.

A. Gronowska-Senger, Z. Sobczak, E. Smaczny

DIETARY FIBRE DETERMINATION
IN THE FOOD BY THE ENZYMATIC METHOD

Summary

The enzymatic method of Schweizer and Wiirsch was used for dietary fibio
determination in the food. The studies were done in selected groups of products
such as fruit, vegetables, legumes, and bread and rolls. It was found that the
method makes possible serial determination of dietary fibre in the food. The
level of this component in the studied products exceeded from 3 to 10 times
of crude fibre in them.
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