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Se z4jmem spotiebitelii o zdravi zivotni styl roste zdjem o vyrobky, které jsou obohaceny o
vlakninu. Vléknina pfitom u fady vyrobkli nema jen nutri¢ni vyznam, ale V mnoha piipadech
plni i technologickou funkci. Hlavni technologicka funkce vldkniny je spojena s jeji schopnosti
vazat vodu a tim se podilet na tvorbé€ a stabilité textury potravin. To znamena, Ze vldknina plni
predevsim funkci stabilizatoru textury, zelirujici latky a zahuStovadla. Zdroju vlakniny, které
se vyuzivaji pti vyrob¢ potravin, je nékolik. Prvni zdrojem pouzivanym zdrojem jsou suroviny
a potraviny, které jsou bohaté na vlakninu. Dalsi skupinou jsou piidatné latky, které se oznacuji
jako hydrokoloidy a podileji se pfedevsim na stabilizaci textury potravin. Tyto latky mohou mit
i sviij E-kod, naptiklad karagenan (E 407) nebo e- kod nemaji, napiiklad inulin nebo psyllium.
Posledni skupinou jsou odpadni rostlinné materialy vznikajici pii vyrob¢ potravin a nalézaji
nové uplatnéni jako obohacujici slozka jinych potravin.



