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Streszczenie

Dynamizacja przemyshu spozywczego w zakresie projektowania nowej lub wzbogaconej zywnosci
1 poszerzania asortymentu produktéw na rynku jest elementem rywalizacji zar6wno pomigdzy branzami
przemystu spozywczego, jak i poszczegdlnymi producentami. Producenci daza do zaoferowania konsu-
mentom jak najszerszej gamy produktow korzystnych pod wzgledem wartosci odzywczej, wlasciwosci
prozdrowotnych i funkcjonalnych, o przedtuzonym terminie przydatnosci do spozycia, a takze atrakcyj-
nych cenowo. Taka strategia rynkowa pozwala zdoby¢ przewage konkurencyjna, jak réwniez promowac
stosowanie najnowszych rozwigzan technologicznych. Wzrost zainteresowania i $wiadomosci konsumen-
tow w zakresie prawidlowego zywienia spowodowal rozszerzenie wymagan dotyczacych jakosci, w tym
warto$ci odzywczej zywnosci. Wiaze si¢ to z konieczno$cia zmian w procesach produkcji, co w efekcie
ma usatysfakcjonowacé jak najwieksza liczbe konsumentow.

Btonnik pokarmowy jest przyktadem sktadnika wzbogacajacego $rodki spozywcze, ktory w ostatnim
czasie jest przedmiotem wzmozonego zainteresowania zarowno ze strony producentow, jak i konsumen-
tow, ktorzy uznaja go przede wszystkim za prozdrowotny sktadnik zywnosci. W ubiegtym wieku stoso-
wanie dodatku btonnika pokarmowego do zywnosci bardzo czesto wigzato si¢ z powstawaniem nieko-
rzystnej tekstury produktu. Obecnie produkowane sa nowoczesne preparaty btonnikowe, ktore korzystnie
wplywaja na teksturg, wlasciwosci funkcjonalne oraz sensoryczne zywnosci i charakteryzuja si¢ takimi
wilasciwosciami, jak: wigzanie wody, zwigkszanie objetosci produktow, neutralny zapach oraz smak czy
mozliwos$¢ stosowania jako zamiennika tluszczu.

W pracy omoéwiono histori¢ i podzial zywnosci funkcjonalnej, definicje i podziat btonnika pokarmo-
wego oraz mozliwosci zastosowania tego sktadnika w projektowaniu i wzbogacaniu produktéw zywno-
sciowych.
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Wprowadzenie

Zywnosé i zywienie to dwa pojecia, ktorych definicje nieustannie ulegaja mody-
fikacji. Wraz ze zmieniajgcymi si¢ oczekiwaniami konsumentdw w zakresie Zywnos$ci
aktualizacji ulega réwniez piramida zdrowego zywienia. Konsument oczekuje od
wspotczesnej zywnosci prozdrowotnego dziatania, a nie tylko dostarczenia odpowied-
niej iloéci sktadnikow odzywezych i wartosci energetycznej. Swiadomosé korzysci dla
organizmu wynikajagcych z wyboru tej grupy produktow zwigksza si¢ dzigki coraz
szerszemu asortymentowi i kampaniom reklamowym promujacym zywno$¢ prozdro-
wotng. Jej powstanie jest wynikiem wykorzystania w praktyce wiedzy naukowej 1 ma
znaczgco wplywaé na zdrowie cztowieka, jak podkreslaja Cygan 1 wsp. [6]. Jednym
z czynnikdw rozwoju zywnosci funkcjonalnej jest starzenie si¢ spoteczenstwa oraz
zwigzane z tym wzrastajace koszty ochrony zdrowotnej. Dzigki postepowi nauki moz-
na mowi¢ o tzw. zywnosci projektowanej. Oznacza to dostosowanie jej do potrzeb
indywidualnych konsumentow, zarowno ludzi zdrowych, jak i cierpiacych na roézne
schorzenia [4].

Rozwoj technologii zywnosci 1 dostosowywanie produktéw do potrzeb konsu-
menta doprowadzity swego czasu do popularyzacji spozycia artykuléw spozywczych,
ktére nie zawieraly w swoim sktadzie substratow nietrawionych przez organizm czlo-
wieka. W poézniejszym czasie zostato to jednak uznane za jeden z czynnikow rozwoju
przewlektych chorob niezakaznych, czyli tzw. chorob cywilizacyjnych. Obecnie $wia-
domos¢ tego, jak duze jest znaczenie blonnika w zywieniu czlowieka, plasuje ten
zwigzek wsrod bardzo waznych sktadnikow bioaktywnych przyczyniajacych si¢ do
poprawy stanu zdrowia [22, 32, 38].

Historia zywnosci funkcjonalnej

Martirosyan i Singh [28] oraz Borycka [4] podaja, Ze teoria zywnoS$ci funkcjonal-
nej siega poczatkéw filozofii. Hipokrates (460 - 377 p.n.e.) stwierdzit, ze zywnos¢
moze by¢ lekiem, a lek — zywnos$cig. Idea Zywnosci funkcjonalnej odpowiada temu
twierdzeniu, poniewaz zaktada, ze taka Zzywno$¢ powinna by¢ lekarstwem. Pierwsza
koncepcja zywnosci funkcjonalnej zostala sformutowana w 1984 r. w Japonii przez
Ministerstwo Edukacji, Nauki i Kultury (Ministry of Education, Science and Culture —
MESC). W 1991 roku Japonczycy jako pierwsi na $wiecie zatwierdzili ten rodzaj zyw-
nosci, a pierwszym produktem funkcjonalnym, ktory zostat wprowadzony na rynek byt
ryz o wlasciwosciach hipoalergicznych [28].

W 2001 roku rozszerzono poj¢cie zywnosci funkcjonalnej o zywnos¢ specjalna,
ktora podzielono na zywnos$¢ aprobatywnie wpltywajacg na organizm (deklaracja ta
musi spetnia¢ warunki Ministerstwa Zdrowia) oraz na zywnos$¢ z o$wiadczeniami zy-
wieniowymi 1 zdrowotnymi (o$wiadczenie musi spelnia¢é wymagania Rozporzadzenia
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WE 1924/2006 [48]). W Europie podj¢to si¢ udoskonalenia sktadu zywnosci funkcjo-
nalnej poprzez zmiang technologii produkcji czy stosowane dodatki w celu uzyskania
korzystniejszego wplywu zdrowotnego na organizm czlowieka. Procesy technologicz-
ne zywnosci funkcjonalnej sg stale doskonalone [25]. Niestety ceny tej zywnosci wcigz
Znaczgco przewyzszaja warto$¢ przemystowo produkowanych wyrobow.

Skladniki bioaktywne

Zywno$é funkcjonalna jest no$nikiem substancji bioaktywnych, czyli sktadnikow
przewaznie nieodzywczych, wptywajacych pozytywnie na kondycje i witalno$¢ orga-
nizmu [32, 40, 41]. Do sktadnikow funkcjonalnych zaliczane sg m.in. btonnik pokar-
mowy, bakterie probiotyczne, prebiotyki (w tym oligosacharydy), przeciwutleniacze,
flawonoidy, wielonienasycone kwasy tluszczowe, witaminy, sktadniki mineralne i inne
[40, 41]. Sposrod nich na szczegodlng uwage zashuguje btonnik pokarmowy, ktory wy-
kazuje pozytywny wptyw na procesy metaboliczne i fizjologiczne zachodzace w orga-
nizmie cztowieka. Istotny wplyw btonnika pokarmowego zwiazany jest z jego profi-
laktycznym dzialaniem na niektéore z chorob przewodu pokarmowego, uktadu
krwiono$nego i serca. Gtéwnym zrodtem btonnika pokarmowego sa produkty zbozo-
we, w tym otrgby pszenne oraz warzywa i owoce [32, 47].

Podzial zywnosci funkcjonalnej

Jak wskazuje Grajeta [18], podzial Zywnosci funkcjonalnej wynika z dwoch za-
sadniczych kryteriow. Pierwszym kryterium podziatu jest jej unikalny sktad, drugim —
zaspokajanie potrzeb zywieniowych czlowieka. Ze wzgledu na pierwsze kryterium
zywnos$¢ funkcjonalng dzieli si¢ dodatkowo na zywnos¢: wysokoblonnikowa, probio-
tyczng, wzbogacana, niskoenergetyczng oraz niskocholesterolowa. Drugie kryterium
dotyczy podzialu zywnosci na zywnos¢ zmniejszajaca ryzyko rozwoju chorob (np.
chorob nowotworowych, chorob uktadu krazenia czy osteoporozy) i zywnos$¢ specjal-
nego przeznaczenia zywieniowego (dla kobiet cigzarnych i karmiacych, mtodziezy
w czasie dynamicznego wzrostu, sportowcow, osob z zaburzeniami metabolicznymi
czy osob narazonych na silny stres) [18, 28].

Sklad blonnika pokarmowego

Blonnik pokarmowy, zwany inaczej widknem pokarmowym, jest elementem
strukturalnym roslin, ktory w przewodzie pokarmowym cztowicka nie jest trawiony
i wchianiany. Przez dtugi czas btonnik uznawany byt za bezwartosciowy sktadnik po-
karmu. W jego sktad, poza elementami $cian komorkowych roslin, wchodzg rowniez:
Sluzy, gumy roslinne, skrobia oporna, polidekstroza oraz nietrawione oligosacharydy
[10, 22, 29, 32]. Jak podajag Westenbring i wsp. [44], blonnik pokarmowy dzieli si¢ na
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frakcje rozpuszczalne 1 nierozpuszczalne w wodzie. Do frakcji rozpuszczalnych zalicza
si¢: pektyny, B-glukany, gumy i Sluzy. Z kolei do frakcji nierozpuszczalnych naleza:
celuloza, ligniny i hemicelulozy.

Podzial blonnika pokarmowego

Witbdkno pokarmowe dzieli si¢ na: polisacharydy nieskrobiowe (celuloza), polisa-
charydy niecelulozowe (hemicelulozy, pektyny, polisacharydy roslin morskich, gumy
i $luzy roslinne), ligniny, polisacharydy zmienione technologicznie (skrobia oporna)
1 polisacharydy syntetyczne [21, 22, 29].

Celuloza, jak i jej pochodne, zaliczana jest do hydrokoloidow polisacharydowych
naturalnych oraz poddawanych czg¢stym modyfikacjom. W roslinach wyzszych celulo-
za jest glownym materiatem strukturalnym. Jak podajg Grodzka i Krygier [19], celulo-
za zostata uzyta jako substytut zelatyny po raz pierwszy w Niemczech w czasie [ woj-
ny S$wiatowej. Wspolczesnie celuloza znajduje wszechstronne zastosowanie
w zywnosci, przemysle kosmetycznym i farmaceutycznym oraz jako dodatek do pasz
dla zwierzat. Gtownie wykorzystuje si¢ ja do produkcji koncentratow spozywczych,
produktow mlecznych, cukierniczych i piekarskich oraz produktow rybnych czy mig-
snych [19].

Do polisacharydow niecelulozowych zalicza si¢ hemicelulozy. Nalezg one do ma-
teriatow zapasowych znajdujacych si¢ w $cianach komoérkowych roslin pomigdzy fi-
brylami. W sktad hemiceluloz wchodza: mannany, galaktomannany, ksylany, arabino-
ksylany. Sposréd hemiceluloz wyrézni¢ mozna hemicelulozy rozpuszczalne w wodzie
oraz hemicelulozy rozpuszczalne w kwasach. W przewodzie pokarmowym cztowieka
hemicelulozy nie sg trawione przez enzymy pokarmowe, natomiast ulegaja niecatkowi-
tej degradacji w wyniku dzialania bytujacych w przewodzie pokarmowym bakterii.
Dzi¢ki temu zwigkszajg absorbowanie wody i niektorych jonow metali [11, 16, 29, 46].

Do sktadnikoéw btonnika pokarmowego zalicza si¢ rowniez ligning [9, 16]. Nalezy
ona do pochodnych hydroksyfenylopropanu i nie jest zwigzkiem weglowodanowym.
Znajduje si¢ ona wraz z celulozg w komorkach roslinnych. Lignina nie podlega degra-
dacji w jelicie grubym w wyniku dziatania bytujacych tam bakterii. Wykazuje zdol-
no$¢ wigzania wolnych rodnikow, soli kwasow zotciowych i wody, ale moze rowniez
utrudnia¢ wchtanianie z przewodu pokarmowego niektorych sktadnikow odzywcezych.
Ponadto jest odporna na enzymatyczng i chemiczng hydrolize.

Pektyny naleza do polisacharydow niecelulozowych wystepujacych naturalnie
w $cianach komorek roslin ladowych i1 petnigcych w nich funkcje strukturalne. Wyr6z-
nia si¢ substancje pektynowe takie, jak protopektyna — substancja nierozpuszczalna
w wodzie, z ktorej poprzez dzialanie na nig kwasow lub enzymu protopektynazy uwal-
niane sg wlasciwe pektyny. Pektyny dzieli si¢ na dwie grupy: pektyny wysokometylo-
wane i pektyny niskometylowane. [12, 29]. Pektyny wysokometylowane maja zdol-



MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA BEONNIKA POKARMOWEGO DO PRODUKCJI ZYWNOSCI... 9

nos$¢ do tworzenia zeli w roztworach o stezeniu cukru powyzej 60 % oraz o pH ponizej
3,5, natomiast pektyny niskometylowane wykazuja t¢ zdolno$¢ niezaleznie od stezenia
cukrow zaréwno w obojetnych, jak i1 lekko kwasnych roztworach. Substancje pekty-
nowe sg mieszaning pektyn z heksozami i pentozanami. Kwasy pektowe utworzone sa
z koloidalnych kwasoéw poligalakturonowych zestryfikowanych w matym stopniu lub
niezestryfikowanych. Kwasy pektynowe sg koloidalnymi kwasami poligalkakturono-
wymi czesciowo zestryfikowanymi alkoholem metylowym. Kwasy pektowe nie biorg
udzialu w tworzeniu zeli z kwasami, cukrem lub z jonami metali. Kwasy pektynowe
tworzg zele z kwasami i cukrem [12, 16]. Swoje wielostronne zastosowanie w przemy-
sle spozywczym pektyny zawdzieczajg zdolnosci zamiany zolu w zel. Jak podkreslaja
Mitek 1 Gasik [30], dzigki tej zdolnoSci pektyn powstajg trojwymiarowe struktury
utrzymujace wodg oraz rozpuszczone w wodzie sktadniki ekstraktowe.

Gorecka i Aniota [16] uwazaja, ze polisacharydy roslin morskich najczesciej ko-
jarzone sg z polisacharydami alg. Wystepuja w wodorostach i roslinach morskich jako
alginiany. Stanowig jeden ze sktadnikow S$cian komorkowych brunatnych glonow
glownie Phaeophycae. Alginiany odgrywajg bardzo wazng role zaggszczajaca 1 stabili-
zujaca. Alginiany w formie soli magnezu, sodu, potasu czy amonu sg bardzo dobrze
rozpuszczalne. Wykorzystywane sa jako substytut tluszczu, przy czym nie zmieniajg
cech sensorycznych i tekstury gotowego produktu.

Karageny nalezg do hydrokoloidow i znajdujg si¢ gtéwnie w czerwonych glonach
Rhodophyceae. Roznia sie od siebie budowa tancucha polisacharydowego. Znane sa
cztery typy karagenow: x I, x II, I i A, wykorzystywane glownie jako stabilizatory
i substancje zwigkszajace lepkos¢ w zawiesinach i emulsjach [45].

Wsrod frakeji btonnika pokarmowego do polisacharydéw niecelulozowych zali-
czane sg rowniez gumy i $luzy roslinne. Sktadaja si¢ z kwasu glukuronowego, manno-
zy, ksylozy i1 arabinozy. Gumy, podobnie jak i §luzy roslinne, naleza do polisachary-
dow o rozgalezionej strukturze. Gumy sa wydzielinami powstatymi na skutek
uszkodzenia ro$lin. Natomiast $luzy znajdujg si¢ w endospermie roslin i pomagajg im
w utrzymywaniu wody, jak rowniez zabezpieczajg nasiona przed wysychaniem [8].

Do polisacharydow modyfikowanych technologicznie zalicza si¢ skrobig, ktora
jest weglowodanem dostarczajacym ok. 4 kcal z 1 g, dzigki czemu moze by¢ zrodlem
niezbednej energii dla organizmu. Jest hydrolizowana przez enzymy amylolityczne
przewodu pokarmowego do glukozy, a nast¢pnie w tej postaci wchtaniana w jelicie
cienkim. Z tego wzgledu zalicza si¢ skrobi¢ do zwiazkow catkowicie i szybko trawio-
nych. Dotyczy to jednak tylko skrobi poddanej obrobce cieplnej przy odpowiedniej
ilosci wody, czyli w postaci skleikowanej, bezposrednio po przygotowaniu [7, 11].
W formie nieskleikowanej skrobia niektérych odmian roslin, np. zbdz, moze nie pod-
lega¢ catkowitemu strawieniu w organizmie cztowieka. Skrobia oporna (RS — resistant
starch) nie jest catkowicie trawiona. Pozostajgc w formie nienaruszonej lub jako pro-
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dukt czes$ciowej hydrolizy, pomija jelito cienkie i przechodzi do jelita grubego. Skrobia
oporna nalezy do polisacharydéw zmienionych technologicznie i nie podlega procesom
wchtaniania w jelicie cienkim [6, 26]. Skrobia oporna tworzy si¢ w czasie ogrzewania
w niewielkiej ilosci wody. Uszkodzone czgsteczki skrobi nie majg mozliwosci zelowa-
nia, przez co zmieniajg si¢ w zwigzki oporne na dziatanie sokow trawiennych. To wta-
$nie chemiczne wilasciwosci skrobi opornej decydujg o zaliczeniu tego sktadnika do
btonnika pokarmowego. Skrobia oporna jest réwniez produkowana przemystowo,
a najczescie) uzywanymi surowcami do jej produkcji sg skrobia ziemniaczana lub ku-
kurydziana [8, 11, 33].

Preparaty blonnikowe

Poczatkowo zastosowanie widkna pokarmowego do zywnosci zwigzane bylto bar-
dzo czgsto z powstawaniem niekorzystnej tekstury produktu, ktéra wptywata na zmia-
n¢ smaku, pogorszenie konsystencji i struktury. Obecnie produkuje si¢ preparaty blon-
nikowe, ktore korzystnie wptywaja na tekstur¢ gotowych wyroboéw. Wynika to z jego
bardzo dobrych wlasciwosci funkcjonalnych, takich jak: wigzanie wody (zmniejszenie
zjawiska synerezy), zastepowanie tluszczu (obnizenie kaloryczno$ci wyrobow), zwigk-
szanie objetosci produktow. Istotng wlasciwoscia preparatow btonnikowych jest takze
to, ze powstate produkty charakteryzujg si¢ neutralnym zapachem i smakiem [13, 20,
29, 36].

Preparaty blonnikowe wystepuja najczgsciej w formie proszkow i granulatow
o zréznicowanym rozdrobnieniu. Wyrdznia si¢ ponadto oczyszczone otreby, syropy,
tabletki 1 kapsuiki, ktore moga by¢ bezposrednio spozywane przez konsumentéw. Do
produkcji preparatow btonnikowych najczesciej stosowane sa:

— otregby (np. jeczmienne, pszenne, kukurydziane, ryzowe i owsiane),
— plewy i stoma,
— kolby kukurydzy,
— roS$liny straczkowe (najczesciej soja i groch),
— ro$liny okopowe (np. ziemniaki, buraki cukrowe, buraki ¢wiktowe),
— przemystowe odpady owocowo-warzywne (np. odpady z przerobu marchwi, pomi-
doréw, czarnej porzeczki, ogorkow czy wyttokow jabtkowych).
Preparaty btonnikowe muszg charakteryzowac si¢ okreslonymi cechami [2, 13,

20]:

— minimalng zawarto$cig pestycydow 1 metali cigzkich,
— duzg zawartoscig sktadnikow bioaktywnych,

— duzg zawartos$cig blonnika pokarmowego,

— brakiem negatywnego oddzialywania na cechy sensoryczne zywnosci,



MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA BEONNIKA POKARMOWEGO DO PRODUKCJI ZYWNOSCI... 11

— nadawaniem dodatkowej trwatosci produktom,

— niska ceng.

Zastosowanie blonnika pokarmowego w projektowaniu i wzbogacaniu produktéw
zywnos$ciowych

Dynamizacja przemystu spozywczego w szeroko rozumianym projektowaniu
1 wzbogacaniu zywnosci jest elementem rywalizacji zardwno pomigdzy branzami
przemystu spozywczego, jak 1 poszczegdlnymi producentami. Producenci daza do
zaoferowania konsumentom jak najszerszej gamy produktéw korzystnych pod wzgle-
dem wartosci odzywczej, whasciwosci prozdrowotnych i funkcjonalnych, o przedtuzo-
nym terminie przydatnosci do spozycia, a takze atrakcyjnych cenowo. Taka strategia
rynkowa pozwala zdoby¢ przewage konkurencyjng, jak réwniez promowac stosowanie
najnowszych rozwigzan technologicznych [9, 17, 40].

Wymagania rynkowe wymuszajg na producentach zywnosci wprowadzanie do
obrotu produktow, ktore odpowiadaja na potrzeby konsumentéw. Jak podaja Mocz-
kowska 1 wsp. [31], widoczny jest trend wyboru przez kupujacych produktéw zywno-
sciowych okreslanych jako naturalne czy tez prozdrowotne. Do ich produkcji coraz
czesciej stosuje si¢ substancje dodatkowe o odpowiednich wlasciwosciach. Przykta-
dem takiej substancji jest btonnik pokarmowy, chetnie wybierany przez producentow
zywnosci, ale rowniez przez konsumentow uznajacych go za prozdrowotny sktadnik
zywnosci [9, 17, 27, 31, 40]. Wzbogacanie zywno$ci w blonnik pokarmowy wigze si¢
z zastosowaniem rozwigzan technologicznych, ktore umozliwiajg uzyskanie produktow
o wysokiej koncentracji tego sktadnika, ale nie wptywaja na pogorszenie cech senso-
rycznych i funkcjonalnych [15, 27].

Jednym z wazniejszych czynnikow majacych wplyw na zastosowanie preparatow
btonnikowych w zywnosci jest stopien rozdrobnienia blonnika i jego sktad frakcyjny.
Jak twierdzi Gorecka [15], wplywajac technologicznie na stopien rozdrobnienia wtok-
na pokarmowego, ingeruje si¢ w jego wtasciwosci funkcjonalne, co moze mie¢ wptyw
na oddzialywanie btonnika pokarmowego na przewod pokarmowy cztowieka. Nie-
zbedne staje si¢ zatem modyfikowanie procesow technologicznych.

Do najbardziej skoncentrowanych zrédet witokna pokarmowego naleza zboza,
przy czym w produktach zbozowych zawarto$¢ tego sktadnika jest czesto bardzo zrdz-
nicowana, gdyz w czasie przemiatu ziarna na make bogate w blonnik pokarmowy
sktadniki ziarna sg eliminowane. Zabiegiem czgsto stosowanym w technologii zb6z
jest prazenie otrab, dzigki czemu wzrasta zawarto$¢ frakcji ligninowej btonnika [23].

Ze wzgledu na technologiczny, jak i zywieniowy aspekt racjonalnego zywienia,
celowo dodaje si¢ do pieczywa i wyrobow ciastkarskich takie surowce, w ktorych za-
warto$¢ btonnika pokarmowego jest stosunkowo duza. Najczesciej stosowanymi do-
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datkami sg otreby, ptatki zbozowe oraz preparaty blonnikowe, ktore majg wptyw na
poprawe tekstury gotowego produktu, jak rowniez mogg mie¢ wptyw na zwigkszenie
objetosci pieczywa. Jurga [23] oraz Tarrega i wsp. [42] podaja, ze maki jasne, tj.
pszenna i zytnia, zawierajg mate ilo$ci btonnika pokarmowego, dlatego stosuje si¢ je
do produkcji pieczywa i wyrobow ciastkarskich. Wspotcze$nie miesza si¢ maki jasne
irazowe z wysokoblonnikowymi preparatami. Poprzez dodatek otrgb pszennych
w ilosci 10 + 15 % zwigksza si¢ wodochtonnos$¢ (o 3 + 5 %) oraz wydajnos¢ masowa
(wzrasta nawet o 2 %) [23, 37].

Mozliwe jest rowniez czesciowe zastgpienie thuszczu w produktach ciastkarskich
1 piekarskich btonnikiem pokarmowym. Goérecka [15] zauwaza, ze paczki z dodatkiem
btonnika pokarmowego charakteryzuja si¢ mniejsza zawartoscig ttuszczu, wicksza
sprezystoscia, jedrnoscig oraz objetoscia w poroOwnaniu z tymi tradycyjnie sporzadza-
nymi, natomiast dodatek btonnika pokarmowego do ciastek intensyfikuje zdolnosc¢
zatrzymywania wody o ponad 120 %. Moczkowska 1 wsp. [31] wykazali, ze dodatek
btonnika pokarmowego uzyskanego z jabtek i owocow cytrusowych wptywa na po-
prawe cech sensorycznych ciastek, a zastgpienie cukru dodatkiem btonnika w ilo$ci
25 % pozwala na zwigkszenie w nich zawartosci wody. Ponadto zastosowanie dodatku
btonnika pokarmowego op6znia proces czerstwienia pieczywa [10, 31].

Jak podaje Hac¢-Szymanczuk [20], preparat btonnikowy pochodzacy z wycierki
ziemniaczanej uzywany jest do modyfikowania ciasta skrobiowego, gdyz nie powoduje
on zmian fizykochemicznych i sensorycznych pieczywa. Takze potprodukty ekstrudo-
wane typu pellets z dodatkiem preparatow btonnikowych w ilosci 51 10 % nie wykazu-
ja niekorzystnych zmian tekstury. Wzrost zawartosci btonnika pokarmowego wplywa
korzystnie na twardo$¢ chrupek i ogranicza ilos¢ thuszczu [20].

Jurga [24] wskazuje, ze dodatek btonnika pszennego w ilosci 6 % do wyrobow
makaronowych wptywa korzystnie na wlasciwosci kulinarne, tj. wytrzymato$¢ na roz-
gotowanie. Btonnik pokarmowy jest rowniez bardzo dobrym dodatkiem do zup typu
instant, sosOw oraz mieszanek przyprawowych. Zapobiega on zbryleniu produktu,
wspomaga utrzymywanie wody oraz ksztaltuje prawidtowa teksture wyrobow [15].

W ostatnich latach do zywnosci funkcjonalnej zalicza si¢ rowniez wiele przetwo-
row migsnych. Mozliwos¢ produkcji przetwordw migsnych z dodatkiem btonnika po-
karmowego wynika zardwno z jego technologicznych whasciwosci, jak rowniez z jego
niedoborow w diecie [20, 35]. Do produkcji przetworéw migsnych najczesciej stoso-
wany jest dodatek btonnika ziemniaczanego, jeczmiennego, pszennego i owsianego.

Btonnik ziemniaczany cechuje si¢ wicloma pozadanymi wlasciwos$ciami. Umoz-
liwia obnizenie wartosci energetycznej produktu, zas pod wzgledem technologicznym
jego obecno$¢ w produkcie przyczynia si¢ do ograniczania absorpcji thuszczu w czasie
smazenia, polepszania retencji i wigzania wody, a takze redukowania strat masy pod-
czas obrobki cieplnej [20]. W procesie technologicznym btonnik ziemniaczany doda-
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wany jest w poczatkowym etapie produkcji, tj. w czasie kutrowania migsa. Haé-
Szymanczuk [20] podaje, ze btonnik ziemniaczany pozytywnie oddziatuje na teksture
produktéw w czasie ich chtodniczego przechowywania. Wyciek wody w opakowa-
niach zostaje zminimalizowany przez dodatek btonnika ziemniaczanego. Stosowanie
btonnika ziemniaczanego do produktow migsnych w ilosci 1 + 4 % nie powoduje po-
gorszenia wlasciwos$ci, zarowno w trakcie mrozenia, jak i rozmrazania, a cechy senso-
ryczne blonnika (smak i zapach) nie sg odczuwane w gotowym produkcie. Bltonnik
ziemniaczany najczesciej stosowany jest w przemys$le do migsa mielonego, kutrowa-
nych kietbas poddawanych parzeniu oraz do hamburgeréw [3, 5, 35].

Btonnik jeczmienny charakteryzuje si¢ duza zawartoScig nierozpuszczalnych
i rozpuszczalnych polisacharydow o duzej lepkosci. Ze wzgledu na bragzowa barwe
stosowany jest jako dodatek do migsa mielonego oraz do wyrobu pasztetow.

Blonnik pszenny pozyskiwany jest ze stomy. Preparaty btonnika pszennego od-
znaczaja si¢ jego duza zawartoscia, nie mniejszg niz 97 %. Jest on catkowicie obojetny
pod wzgledem zapachu i smaku. Blonnik pszenny jest neutralny w stosunku do sktad-
nikow 1 dodatkow do zywnosci, do ktorej jest stosowany. Preparat blonnika pszennego
charakteryzuje si¢ bardzo duza zdolno$cig wigzania ttuszczu i wody, dzigki czemu
wplywa na polepszenie odczucia zwigztosci przetwordw migsnych w trakcie gryzienia.
Zapobiega on rowniez uwalnianiu thuszczu i wody podczas obrobki cieplnej. Z kolei
podczas kutrowania polepsza ich retencje. Takie wiasciwosci btonnika pszennego
wplywaja na polepszenie soczystosci i tekstury, ograniczaja znacznie ubytki masy
w trakcie obrobki termicznej a takze przedtuzaja trwalos¢ gotowego produktu [34, 39].
Preparaty btonnika pszennego najczg¢sciej wykorzystywane sg do produkcji kietbas
suszonych, kietbas kutrowanych parzonych, kietbas w puszce, wedzonek i do produk-
cji innych wyrobow z migsa rozdrobnionego [3, 34, 35].

Blonnik owsiany pozyskiwany jest z nasion owsa. Pod wzgledem wtasciwosci po-
rownywalny jest do blonnika jeczmiennego. Charakteryzuje si¢ jasnozotta barwa
i obojetnym smakiem. Szczeg6lnie wazng technologicznie rola blonnika owsianego
jest wigzanie bardzo duzych ilosci wody (w granicach 800 %). Wplywa on takze ko-
rzystnie na teksturg i prawidtowe emulgowanie tluszczow. Stosowany jest zazwyczaj
do kutrowanych przetworéw migsnych [5, 20]. Blonnik owsiany odgrywa szczegolng
role w przemysle mleczarskim — zwtaszcza -glukany nalezace do frakeji rozpuszczal-
nej wtokna pokarmowego. B-glukany stosowane sg do jogurtéw o obnizonej zawarto$ci
thuszczu, a takze do produkcji lodoéw. Ich dodatek poprawia wiasciwosci sensoryczne
poprzez wywolywanie odczucia tzw. ,,petnosci w ustach”. Dodatek B-glukanyéw do
seréOw solankowych o obnizonej zawartosci tluszczu powoduje podwyzszenie ilosci
kwasoéw octowego, mlekowego 1 mastowego podczas dojrzewania, a takze modyfikuje
aromat produktow. Dodatek preparatdéw na poziomie 0,7 i 1,4 % wptywa na zmniej-
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szenie twardosci serow, co przyczynia si¢ do zblizenia ich jakosci do serow petnotlu-
stych [1, 14, 43, 46].

Podsumowanie

Coraz wicksza wiedza konsumentoéw na temat korzystnego oddzialywania zyw-
nos$ci funkcjonalnej na organizm cztowieka przyczynia si¢ do jej spozywania, co spra-
wia, ze staje si¢ ona istotnym segmentem rynku zywnosci. Konsument nabywajacy
produkty nalezace do kategorii zywnosci funkcjonalnej oczekuje, ze ich spozycie przy-
czyni sie¢ do lepszego funkcjonowania jego organizmu. Zywno$¢ funkcjonalna musi
wigc zawiera¢ skladniki, ktére korzystnie wplywaja na fizjologiczne funkcje organi-
zmu, a efekt dziatania tych substancji powinien wykraczaé poza warto§¢ odzywcza,
ktora jest typowa dla zywnosci tradycyjne;.

Wprowadzenie sktadnikow bioaktywnych, w tym btonnika pokarmowego, do
produktéw zywnosciowych pozwala na podniesienie jakosci zdrowotnej zywnosci.
Blonnik pokarmowy jest waznym skladnikiem bioaktywnym, ktory odgrywa istotng
role w racjonalnym zywieniu, a takze w leczeniu i prewencji wielu chordb. Jego dzia-
tanie sprowadza si¢ gtownie do regulowania perystaltyki jelit, zapobiegania zaparciom,
usuwania z organizmu toksyn i produktéw przemiany materii, a w konsekwencji do
zmniejszania ryzyka chorob nowotworowych, zwlaszcza jelita grubego. Dodatek bton-
nika do produktow spozywczych powoduje obnizenie gestosci energetycznej pozywie-
nia, a takze wydluza czas odczuwania sytosci. Zwigkszenie spozycia blonnika pokar-
mowego mozna osiggna¢ poprzez dodatek do  zywnosci  preparatow
wysokobtonnikowych. Preparaty zbozowe cechuje duza zawartos$¢ btonnika nieroz-
puszczalnego, natomiast preparaty pozyskiwane z owocow i warzyw charakteryzuja si¢
stosunkowo duza zawartoscia btonnika rozpuszczalnego.
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POSSIBLE APPLICATIONS OF DIETARY FIBRE IN FUNCTIONAL FOOD PRODUCTION

Summary

The reinvigoration of food industry in the field of designing new or enriched foods and expanding
product ranges is an element of competition between both the food industry branches and the individual
producers. Food producers endeavour to offer consumers the widest possible range of products that are
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advantageous in terms of their nutritional properties, health promoting properties, extended shelf life and
attractive prices. This market strategy makes it possible to gain a competitive advantage and to promote
the applications of the most recent technological solutions. The increased interest and awareness of con-
sumers in the area of proper nutrition caused the quality requirements, including the nutritional value of
foods, to increase. This requires necessary changes in the production processes so as to ultimately satisfy
as many consumers as possible.

Dietary fibre exemplifies an ingredient that enriches foodstuffs and, recently, both the producers and
the consumers are more and more interested in it; most of all, they consider it as a health-promoting food
ingredient. Over the last century adding dietary fibre to food was very often associated with the develop-
ment of disadvantageous texture of the product. Now modern cellulose preparations are produced that
have a positive effect on the texture, functional and sensory properties of food, and which are character-
ized, among others, by the following properties: water binding capacity, increasing the volume of prod-
ucts, neutral smell and taste, or the possibility of being used as a fat substitute. The paper covers the histo-
ry and breakdown of functional food, the definition and breakdown of dietary fibre; also the possible
applications are discussed of this ingredient when designing and enriching food products.

Key words: functional food, bioactive ingredients, dietary fibre, fibre preparations, designing food
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