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Potravinová vláknina je termín, ktorý definuje zložitú zmes nestráviteľných poly-

sacharidov (napr. celulózu, hemicelulózu, oligosacharidy, pektínové látky, gumy), 
voskov a lignínu, ktoré tvoria bunkové steny rastlín [1]. 

Metódy stanovenia potravinovej vlákniny sa delia do štyroch skupín: 
(1) gravimetrické metódy, 
(2) gravimetricko-enzymatické metódy, 
(3) kolorimetrické, 
(4) chromatografické metódy [2]. 
 

Gravimetrické metódy sa používajú na stanovenie „hrubej vlákniny“ (celulóza a lig-
nín) a hemicelulózy [3]. Hydrolýzou sa pripraví tuhý zvyšok, ktorý sa premyje, vysuší 
a odváži. Potom sa spáli v muflovej peci a znovu sa zváži [4, 5]. Pri enzymaticko-
gravimetrických metódach sa stráviteľné časti potravín (škrob, proteíny) odstránia 
pomocou enzýmov a zanechajú sa nestráviteľné časti (neškrobové polysacharidy) 
podobne ako pri trávení [6]. Stanovuje sa obsah celkovej potravinovej vlákniny, ako 
súčet vo vode rozpustnej a nerozpustnej frakcie [7]. Chromatografické a kolorimet-
rické metódy predstavujú skupinu enzymaticko-chemických metód. Prvým krokom 
týchto metód je enzymatické odstránenie škrobu a niektorých proteínov. Rozpustná 
vláknina sa z polysacharidov odseparuje, z nízkomolekulových polysacharidov a pro-
duktov hydrolýzy škrobu vyzrážaním alebo dialýzou [8]. Potom sa stanovia spektro-
fotometricky alebo chromatograficky (po derivatizácii) [9, 10]. 
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