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Abstrakt 
 
Cel pracy: 
Celem pracy było określenie zawartości oraz składu frakcyjnego błonnika nowych, 
wysokorozdrobnionych preparatów wysokobłonnikowych: pszennego, owsianego, 
kakaowego, jabłkowego, aroniowego oraz z czarnej porzeczki.  
Wysoka zawartość błonnika pokarmowego w badanych preparatach oraz jego 
zróżnicowany skład frakcyjny daje możliwość ich wykorzystania do produkcji 
mieszanek wysokobłonnikowych o ukierunkowanym działaniu fizjologicznym.  
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Ze względu na ważną rolę błonnika w racjonalnym żywieniu oraz w prewencji i 
leczeniu niektórych chorób [1], celowe jest zwiększenie spożycia tego składnika. 
Można to osiągnąć poprzez częstsze spożywanie produktów obfitujących w błonnik, 
takich jak: pieczywo razowe i chrupkie, kasze, płatki owsiane, warzywa i owoce, lub też 
poprzez przyjmowanie preparatów i parafarmaceutyków będących jego 
skondensowanym źródłem.  
Do produkcji preparatów wysokobłonnikowych wykorzystuje się przede wszystkim 
bogate w nieprzyswajalne węglowodany części zbóż, owoców i warzyw, będące 
odpadami przemysłu zbożowo-młynarskiego i owocowo-warzywnego [2, 3]. 
Zastosowanie odpadów przemysłowych do produkcji preparatów jest wygodne i 
opłacalne ze względu na dostępność surowca, niski jego koszt, a także na ich 
zagospodarowanie.  
Dla biologicznego działania preparatów wysokobłonnikowych decydujące znaczenie 
ma ich skład chemiczny oraz stopień rozdrobnienia [4, 5, 6]. W ostatnich latach 
pojawiają się doniesienia o produkcji oraz stosowaniu nowych rodzajów preparatów 
wysokobłonnikowych o większym niż dotychczas stopniu rozdrobnienia, np. o 
wielkości cząstek poniżej 10 µm [7, 8, 9]. Preparaty takie, obok nowych możliwości 
zastosowań w technologii produkcji środków spożywczych, np. pieczywa, oraz w 
żywieniu, np. ludzi z ograniczoną możliwością przeżuwania, mogą znaleźć 
zastosowanie w produkcji żywności oraz mieszanek wysokobłonnikowych o 
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ukierunkowanym działaniu fizjologicznym [10, 11], stosowanych w prewencji oraz 
leczeniu niektórych chorób cywilizacyjnych.  
W pierwszym etapie badań nad takim zastosowaniem nowych mikronizowanych 
preparatów wysokobłonnikowych istotnym jest szczegółowe określenie zawartości oraz 
składu frakcyjnego błonnika pokarmowego, co było celem niniejszych badań.  
 
Część doświadczalna 
 
Materiał doświadczalny stanowiło sześć wysokorozdrobnionych preparatów 
błonnikowych produkcji firmy Microstructure Spółka z o. o. z Warszawy, 
pochodzących z następujących źródeł roślinnych: otręby pszenne (PS), łuska owsiana 
(OW), łuska kakaowa (KA), wytłoki jabłkowe (JA), wytłoki z aronii (AR), wytłoki z 
czarnej porzeczki (CP). Ze względu na wymogi metodyk oznaczeń błonnika badaniom 
poddano próbki preparatów o rozdrobnieniu do wielkości cząstek wynoszącej 100 µm. 
Oznaczenia analityczne przeprowadzono w sześciu równoległych powtórzeniach. 
Błonnik pokarmowy rozpuszczalny (SDF) i nierozpuszczalny (IDF) oraz całkowity 
(TDF, z sumy ww.) oznaczono metodą enzymatyczną Asp’a [12]- bezpopiołową (wg 
PN-A-79011-15), zaś błonnik detergentowy neutralny (NDF), kwaśny (ADF) oraz 
ligninę oznaczono metodą Van Soesta [13] zmodyfikowaną przez McQueena i 
Nicholsona [14]. Zawartość hemiceluloz obliczono z różnicy między NDF a ADF, 
natomiast celulozy z różnicy między ADF a ligniną. Wyniki podano w procentach, w 
przeliczeniu na suchą masę preparatów. 
 
Wyniki i ich omówienie 
 
Wyniki oznaczeń błonnika pokarmowego bezpopiołowego nierozpuszczalnego (IDF), 
rozpuszczalnego (SDF) oraz całkowitego (TDF) przedstawiono w tabeli I. Badane 
preparaty charakteryzowały się zróżnicowaną zawartością TDF. Średni poziom 
błonnika pokarmowego wahał się od 34,9% (PS) do 85,3% (AR). Wszystkie preparaty 
błonnikowe charakteryzowały się wyższą zawartością frakcji nierozpuszczalnej, 
wynoszącą od 30,9% (PS) do 82,0% (AR), niż rozpuszczalnej, od 2,8% (OW) do 11,5% 
(CP).  
Porównanie zawartości błonnika pokarmowego, oznaczonego jako NDF, wskazuje na 
znaczne zróżnicowanie nie tylko ilościowe, ale i jakościowe. Największą ilością 
błonnika pokarmowego charakteryzował się, podobnie jak w przypadku TDF, preparat 
PS (27,4%), najmniejszą zaś AR (64,6%).  
Badane preparaty cechowała zróżnicowana zawartość poszczególnych frakcji. Preparaty 
zbożowe PS i OW zawierały najwięcej frakcji hemicelulozowej, odpowiednio 20,1% i 
25,8%, preparaty KA i CP frakcji liginowej, odpowiednio 28,9% i 22,4%, zaś AR i JA 
frakcji celulozowej, odpowiednio 25,0% i 17,8%. Z kolei najmniej celulozy zawierały 
preparat PS, hemicelulozy – KA, a ligniny – OW, odpowiednio 4,2%, 10,9% i 2,9% 
(tabela I).  
Znajomość składu frakcyjnego błonnika pokarmowego preparatów 
wysokobłonnikowych pozwala przewidywać ich biologiczne oddziaływanie w 
organizmie człowieka. Stosowanie wysokiego dodatku nowych preparatów 
wysokobłonnikowych do produktów spożywczych lub bezpośrednie ich stosowanie 
może powodować obniżanie kaloryczności posiłków, co jest istotne w przypadku 
leczenia otyłości [15], a dodatkowo może wpływać na wypełnianie żołądka, przez co 
hamuje uczucie głodu oraz ogranicza spożycie energii.  
Preparaty zbożowe PS i OW oraz aroniowy (AR), charakteryzujące się wysoką 
zawartością błonnika nierozpuszczalnego mogą być zalecane osobom ze schorzeniami 
przewodu pokarmowego, takimi jak zaparcia, uchyłkowatość jelit, żylaki odbytu, 
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wrzody żołądka i dwunastnicy, a także nowotwory jelita grubego. Działanie błonnika 
nierozpuszczalnego wiąże się przede wszystkim z regulacją motoryki jelit i skróceniem 
czasu pasażu jelitowego oraz zwiększeniem masy kału [1].  
Preparaty owocowe, szczególnie JA i CP, charakteryzujące się stosunkowo dużym 
udziałem błonnika rozpuszczalnego powinny być zalecane osobom z zaburzeniami 
gospodarki lipidowej. Liczne badania wskazują na działanie frakcji rozpuszczalnej w 
kierunku normalizacji gospodarki lipidowej ustroju [16, 17, 18], obniżania ryzyka 
chorób serca i nowotworów [19], a także ograniczania hiperglikemii 
poposiłkowej [20, 21].  
Preparaty KA, AR i CP o dużej zawartości frakcji ligninowej mogą wiązać znaczne 
ilości kwasów żółciowych, mających charakter kancerogenny [22], a dzięki grupom 
fenolowym, powinny dodatkowo charakteryzować się wysoką zdolnością do wymiany 
kationów [23].  
Wysoki stopień rozdrobnienia błonnika obniża jego wodochłonność [24, 25] oraz 
zdolność do wypełniania jelit [6], ale jednocześnie wzmaga jego zdolność do obniżania 
poziomu cholesterolu we krwi [6, 17, 18], co wiąże się prawdopodobnie ze zwiększoną 
lepkością wysokorozdrobnionych preparatów [10, 16].  
Dzięki wysokiemu rozdrobnieniu, dodatek preparatów do produktów spożywczych, 
głównie pieczywa, nie tyko w mniejszym stopniu zmienia właściwości sensoryczne 
wyrobów [7, 9, 26, 27], ale wręcz wpływa na wyraźne polepszenie ich struktury i 
kruchości [24]. Pozwala to na stosowanie dużo większych ilości dodawanych 
preparatów, a tym samym zwiększenie skutków ich fizjologicznego oddziaływania na 
organizm. 
 
Wnioski 
 
9 Badane preparaty charakteryzują się wysoką zawartością błonnika 

pokarmowego.  
9 Preparaty uzyskane z różnych źródeł surowcowych wykazują znaczne różnice w 

składzie frakcyjnym błonnika pokarmowego.  
9 Nowe mikronizowane preparaty stanowią cenne źródło błonnika pokarmowego i 

mogą znaleźć zastosowanie zarówno jako dodatki do żywności jak i w produkcji 
mieszanek o ukierunkowanym działaniu fizjologicznym.  
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TABELA I 
 
Zawartość i skład frakcyjny błonnika pokarmowego (g/100g s.m.) 
 

Preparat TDF IDF SDF NDF ADF LIGNINA HEMICELULOZY CELULOZA 
PS 34,86 ± 1,30 30,94 ± 1,02 3,92 ± 0,28 27,45 ± 0,07 7,39 ± 0,25 3,16 ± 0,46 20,06 ± 0,19 4,23 ± 0,22 
OW 52,51 ± 0,61 49,71 ± 0,57 2,80 ± 0,34 49,32 ± 0,69 23,51 ± 0,33 2,95 ± 0,48 25,81 ± 0,51 20,57 ± 0,29 
KA 74,63 ± 2,05 68,98 ± 2,19 5,65 ± 0,14 53,41 ± 0,42 42,48 ± 0,52 28,91 ± 2,01 10,92 ± 0,11 13,57 ± 1,50 
JA 62,84 ± 3,32 51,99 ± 4,21 10,85 ± 1,96 41,39 ± 1,31 29,00 ± 0,88 11,17 ± 2,21 12,39 ± 0,45 17,83 ± 1,38 
AR 85,27 ± 2,08 82,01 ± 2,08 3,26 ± 0,20 64,59 ± 1,94 44,56 ± 4,77 19,58 ± 1,10 20,03 ± 3,04 24,98 ± 4,57 
CP 79,30 ± 3,06 67,84 ± 2,29 11,46 ± 0,77 52,77 ± 0,18 38,42 ± 1,00 22,38 ± 0,61 14,36 ± 0,85 16,04 ± 0,53 
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J. Anioła, D. Górecka 
 
CHARAKTERYSTYKA ZAWARTOŚCI I SKŁADU WŁÓKNA POKARMOWEGO 
NOWYCH PREPARATÓW WYSOKOBŁONNIKOWYCH 
 
Streszczenie 
 
Celem pracy było określenie zawartości oraz składu frakcyjnego błonnika nowych, 
wysokorozdrobnionych preparatów wysokobłonnikowych: pszennego (PS), owsianego 
(OW), kakaowego (KA), jabłkowego (JA), aroniowego (AR) oraz z czarnej porzeczki 
(CP).  
Przeprowadzone badania wykazały, że badane preparaty charakteryzowały się wysoką 
zawartością błonnika. Poziom błonnika pokarmowego (TDF) wahał się od 34,9% (PS) 
do 85,3% (AR). Wszystkie preparaty błonnikowe charakteryzowały się wyższą 
zawartością frakcji nierozpuszczalnej od 30,9% (PS) do 82,0% (AR), niż 
rozpuszczalnej, od 2,8% (OW) do 11,5% (CP). Najmniejszą ilością włókna 
pokarmowego detergentowego (NDF) charakteryzował się także preparat PS (27,4%), 
największą zaś AR (64,6%). Frakcja hemicelulozowa przeważała w preparatach PS 
(20,0%) i OW (25,8%), ligninowa w KA (28,9%) i CP (22,4%), zaś celulozowa w AR 
(25,0%) i JA (17,8%).  
Wysoka zawartość błonnika pokarmowego w badanych preparatach oraz jego 
zróżnicowany skład frakcyjny daje możliwość ich wykorzystania jako dodatków do 
żywności oraz do produkcji mieszanek wysokobłonnikowych o ukierunkowanym 
działaniu fizjologicznym.  
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J. Anioła, D. Górecka 
 
THE ESTIMATION OF DIETARY FIBER CONTENT AND COMPOSITION OF 
NEW HIGH-FIBER PREPARATIONS 
 
Summary 
 
The aim of investigation was the estimation of dietary fiber content and fractional 
composition of new low particle size high-fiber preparations: wheaten (PS), oaten 
(OW), cocoa (KA), pomaceous (JA), chokeberry (AR) and blackcurrant (CP).  
Chemical examinations showed a high fiber content of investigated preparations. Total 
dietary fiber (TDF) content oscillated from 34,9% (PS) up to 85,3% (AR). In all the 
preparations the insoluble DF content, from 30,9% (PS) to 82,0% (AR), was found to be 
higher than soluble DF, 2,8% (OW) do 11,5% (CP). The lowest neutral detergent fiber 
(NDF) content was met in PS (27,4%), while the highest in AR (64,6%). 
Hemicelluloses was a main fiber fraction of PS (20,0%) and OW (25,8%), lignin of KA 
(28,9%) and CP (22,4%) and cellulose of AR (25,0%) and JA (17,8%).  
High dietary fiber content and diverse fiber fractional composition of investigated 
preparations allows its application as food additive and for the manufacturing of high 
fiber mixes of oriented physiological activity.  
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NAGŁÓWKI TABEL 
TABELA I 
Zawartość i skład frakcyjny błonnika pokarmowego (g/100g s.m.) 
 
TABLE I 
Dietary fiber contents and fractional compositions (g/100g of dry matter) 
 

Preparation TDF IDF SDF NDF ADF LIGNIN HEMICELLULOSES CELULLOSE 
PS 34,86 ± 1,30 30,94 ± 1,02 3,92 ± 0,28 27,45 ± 0,07 7,39 ± 0,25 3,16 ± 0,46 20,06 ± 0,19 4,23 ± 0,22 
OW 52,51 ± 0,61 49,71 ± 0,57 2,80 ± 0,34 49,32 ± 0,69 23,51 ± 0,33 2,95 ± 0,48 25,81 ± 0,51 20,57 ± 0,29 
KA 74,63 ± 2,05 68,98 ± 2,19 5,65 ± 0,14 53,41 ± 0,42 42,48 ± 0,52 28,91 ± 2,01 10,92 ± 0,11 13,57 ± 1,50 
JA 62,84 ± 3,32 51,99 ± 4,21 10,85 ± 1,96 41,39 ± 1,31 29,00 ± 0,88 11,17 ± 2,21 12,39 ± 0,45 17,83 ± 1,38 
AR 85,27 ± 2,08 82,01 ± 2,08 3,26 ± 0,20 64,59 ± 1,94 44,56 ± 4,77 19,58 ± 1,10 20,03 ± 3,04 24,98 ± 4,57 
CP 79,30 ± 3,06 67,84 ± 2,29 11,46 ± 0,77 52,77 ± 0,18 38,42 ± 1,00 22,38 ± 0,61 14,36 ± 0,85 16,04 ± 0,53 

 


