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Z chemického hlediska Ize slozky vlakniny rozdélit do 3 skupin: (a) nestravitelné polysacharidy
a oligosacharidy, jako jsou celulosa, hemicelulosy, a-galaktosidy, fruktany, pektin, rostlinné a
mikrobidlni gumy a slizy; (b) slozky pfibuzné sacharidiim, zejména rezistentni Skroby,
rezistentni dextriny, modifikované Skroby a modifikované celulosy, polydextrosa; (c) lignin,
kutin, taniny, glykoproteiny aj. Technologické a kulindrni procesy zpracovani potravin
(nejvyznamnéjsi operace jsou: dezintegrace, fermentace, vareni, peceni a extruze) mohou
v rlizném rozsahu a mire ovlivnit obsah, sloZeni a vlastnosti vlakniny. Béhem jednotlivych
technologickych operaci mize dochazet ke snizeni nebo naopak zvyseni obsahu celkové
vlakniny nebo jejich slozek, ke zméné poméru rozpustné a nerozpustné slozky vlakniny, ke
zméné fyzikalnich vlastnosti (rozpustnost, viskozita), k tvorbé rezistentniho Skrobu apod.
Dochdzi také, coz je z nutriéniho hlediska velmi vyznamné, ke zméné biologické dostupnosti
nékterych hlavnich i doprovodnych slozek vldkniny.



