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Izvleéek

Funkcionalna Zivila vkljucujejo Zivila in Zivilske izdelke, ki imajo lastnost, da ohranjajo in izboljsujejo zdravje ter
preprecujejo nastajanje stevilnih bolezni. Najnovejse opredelitve funkcionalnih Zivil poudarjajo predvsem znanstveno
dokazane fizioloske ucinke, ki pozitivno vplivajo na zdravje. Prehranska viaknina ugodno vpliva na potek prebave
in absorpcije, pozitivno ucinkuje na crevesno steno in vpliva na presnovne procese, zato jo priStevamo med
osnovne sestavine hrane. Pozitivni fizioloski ucinek na zdravje ima tudi topna prehranska vlaknina in prebiotik
inulin. Vkljucevanje inulina v prehrano ima prednosti, kot so povecanje volumna blata, niZzanje vrednosti pH v
debelem crevesu, krajsanje casa potovanja hrane skozi prebavno cev in povecanje absorpcije mineralov.

V clanku so predstavijeni povzetki objavijenih raziskav o vplivu uZivanja inulina pri razlicnih simptomih bolezni
(zaprtje, sladkorna bolezen tipa Il, kolorektalne bolezni, osteoporoza, debelost) kakor tudi kemijske in tehnoloske
lastnosti inulina in njegova uporaba v Zivilski industriji ter moZnosti uporabe inulina v prihodnosti.

Kljuéne besede: prebiotiki, inulin, funkcionalna zivila, prehranska vlaknina

Review article
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Abstract

Functional foods and food products maintain and improve health and prevent many illnesses. Functional foods
have been recently defined as foods providing physiological health benefits based on scientific evidence. Dietary
fibre exerts beneficial effects on digestion and absorption, as well as on bowel mucosa and metabolism, and is
therefore regarded as one of basic food constituents. Beneficial physiological effect on health are also provided
by soluble dietary fibre and prebiotic inulin. Incorporating inulin into diet is the perfect way to increase the faecal
bulk and stool frequency, as well as to lower the intestinal pH , shorten the faecal transit time and improve the
absorption of minerals.

The paper presents the results of studies dealing with the effects of inulin on symptoms of different diseases, such
as constipation, diabetes type I, colorectal disease, osteoporosis and obesity . Properties of inulin, use of inulin in
food industry and possible future uses of this prebiotic are discussed.
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1 Uvod konzervansov ) na zdravje in poéutje (1,2). Zivila, ki

vsebujejo zdravju koristne sestavine, predstavljajo t.i.
Zakljuéki $tevilnih kliniénih raziskav poudarjajo funkcionalna Zzivila. StaliS¢e AmeriSkega dietetinega
negativne lastnosti dologenih Zivil (visoka vsebnost zdruzenja je, da funkcionalna zivila vkljucujejo
maséob, soli, sladkorja) in pozitivne lastnosti (vedja polnovredna zivila in okrepljena, obogatena ali izboljSana
vsebnost vlaknine, manj maséob, manj sladkorja, brez Zivila, ki lahko koristno ucinkujejo na zdravje, ko jih
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zauzijemo kot del u¢inkovite raznovrstne prehrane (3).
Taka zivila so velik izziv za zivilsko industrijo, saj
osvescen potrosnik izbira zivila, ki so zdravju koristna,
njihovo povpraSevanije pa zivilska industrija zadovoljuje
z razvojem novih izdelkov, ki imajo nizjo vsebnost
mascob, sladkorja, soli, manj$o energijsko vrednost in
vecjo vsebnost vlaknin, mineralov (4,5). Za razvoj in
proizvodnijo tovrstnih zivilskih izdelkov je zelo primeren
tudi inulin. Inulin je naravna prehranska sestavina -
topna vlaknina, ki se nahaja v mnogih zivilih (6). Dnevno
zauzijemo povprec¢no 3-10 g inulina, saj je uskladis¢en
kot rezervni ogljikov hidrat v mnogih Zivilih: pSenici,
¢ebuli, bananah, ¢esnu, cikoriji, topinamburju (7).
Prednost uporabe inulina pred netopnimi prehranskimi
vlakninami (celuloza, hemiceluloza, pektin, otrobi) so
senzori¢ne lastnosti (prakti¢no brez vonja, nizka stopnje
sladkosti) in pozitivne tehnoloSke lastnosti (topen v vodi
in mas¢obah, deluje kot emulgator in zgoScevalec).
Slaba stran uporabe netopnih prehranskih vlaknin je v
omejenih moznostih njihovega vklju€evanja v zivilske
izdelke zaradi nekaterih tehnoloSko-senzori¢nih ovir
(razvoj nezazelenega pookusa, spremenjena
konsistenca). EpidemioloS§ka raziskava o
prehranjevalnih navadah odraslih prebivalcev kaze (8),
da se Slovenci nezdravo prehranjujemo - zauzijemo
premalo prehranske vlaknine, in sicer le 20 g dnevno
namesto priporo¢enih 30 g (8, 9). Bolezni, povezane s
premajhnim uzivanjem prehranske vlaknine, se kazejo
predvsem kot motnje pri delovanju debelega Crevesa,
zaprije, divertikularna bolezen, rak debelega Crevesa
ter sistemske motnje, kot so: hiperlipidemija, bolezni
srca in ozilja, sladkorna bolezen in debelost (10). Poleg
neustreznega vnosa koli¢in hranil tudi rezim
prehranjevanja ni pravilen (neredni obroki hrane,
opusSéanje obrokov, enoli¢na izbira hrane), kar Se
dodatno povecduje tveganje za nastanek bolezni,
povezanih z nezdravim prehranjevanjem.V teh primerih
bi z vklju€evanjem inulina v prehrano lahko stanje
izboljSali.

2 Lastnosti inulina

2.1 Kemijska struktura

Inulin je polisaharid iz fruktanov, meSanice oligomerov
in polimerov fruktoze s polimerizacijsko stopnjo (DP)
od 2 do 60. SploSna formula inulina je GFn, kjer je G =
glukozna enota, F = fruktozna enota, n = Stevilo
fruktoznih enot (slika 1). Fruktozne enote so povezane
z b(2?1) vezmi, kar daje inulinu edinstven strukturni

videz. Inulin vsebuije tudi pomemben delez Fn fruktanov
(n > 2) brez konéne glukozne enote. Inulin ima obliko
belega drobnega prahu, nima posebnega vonja, lahko
je brez okusa ali pa milo sladek (10 % sladkosti
saharoze), kar so merili s senzoriéno oceno raztopin
razliénih tipov inulina v primerjavi z raztopino saharoze

(11).

2.2 Tehnoloske lastnosti inulina

Vedina iomercialno uporabo v zivilski industriji pridobiva
s sintezo iz saharoze ali z ekstrakcijo iz cikorijinih
korenin. Cikorija je najbolj poznana kot nadomestek
prave kave. Korenina rastline Cichorium intybus vsebuje
15-20 % inulina in 5 - 10 % oligofruktoze (13).

Ko je rastlina cikorija - Cichorium intybus tehnoloSko
zrela, nastopi zetev, med katero locijo zeleni del rastline
od korenin. Slednje temeljito operejo, narezejo, nato sledi
ekstrakcija z vro¢o vodo. Ekstrakt je bogat z inulinom,
vsebuje pa tudi veliko necistoé, ki jih s filtriranjem
odstranijo. Raztopino nato ohladijo, da se inulin obori.
Oborino posusijo, posusene delce pa na koncu zmeljejo
v droben bel prah (12).

TehnoloSke lastnosti inulina so:

o dobro topen v vodi,

o stabilen na visokih temperaturah,

o stabilen pri razliénih pH,

o ima praktiéno neomejen rok obstojnosti,

o vsebnost vode je majhna (97+ 1,5 % suhe snovi),
o izboljSuje konsistenco zivil: deluje kot

zgoSCevalec in emulgator - preprecuje razslojevanje
razliénih komponent v zivilu, zivilom izbolj$a obdutek
v ustih).

3 Fizioloski uc¢inki in mehanizmi
delovanja inulina

Prehranska vlaknina dejansko ni esencialna sestavina
hrane, kar kazejo prehranjevalne navade tako
Eskimov kot masajskih plemen v vzhodni Afriki, ki v
tradicionalnih obrokih ne uzivajo hrane rastlinskega
izvora (14). Kljub temu pa jo zaradi njenih specifi¢nih
ucéinkov na prebavo in presnovo priStevamo med
pomembne sestavine hrane oziroma jo zaradi ugodnih
u€inkov v prehrani uvr§éamo med funkcionalne
sestavine hrane.

Lastnosti in ucinki inulina:

e topna vlaknina;

* nizka energijska vrednost 1,5 kcal/g;

. nizek glikemi¢ni indeks;

e niza raven holesterola v krvi;
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Slika 1. Strukturna formula fruktanov (12).

F - fructose unit

N - number of fructose units

Figure 1. Basic chemical structure of fructans GFn.

spodbuja rast bifidobakterij;

poveca absorpcijo mineralov;

poveca maso blata in frekvenco odvajanja;

deluje preventivno pri boleznih Crevesja;

niza raven triacilglicerolov v krvi;

lahko ga uporabimo kot zamenjavo za mascobe,
sladkor, Skrob, moko;

pri preveliki koli¢ini uzivanja tako kot ostale
prehranske vlaknine lahko povzro¢a napenjanje in
flatulenco.

3.1 Inulin in zaprtje

Crevesje je kompleksen ekosistem z ve& kot 400
razliénimi vrstami vrstami bakterij. Nekatere med njimi
so patogene, proizvajajo toksine in karcenogene,

medtem ko imajo druge za zdravje zas€itne funkcije
(15).

V debelem Crevesu se pod vplivom Crevesnih bakterij
inulin razgradi v kratkoverizne ma&¢obne kisline:
acetate, propionate, butirat, laktat ter druge produkte
mikrobne fermentacije (plini, voda, toplota). UZivanje
inulina znacilno povecuje vsebnost bifidobakterij v
debelem C€revesu, saj topna vlaknina intenzivno
fermentira in s tem vpliva na rast bifidogenih bakterij v
debelem crevesu (16, 17). Poveca se volumen blata,
zniza pH vrednost v debelem Crevesu in skrajSa ¢as
potovanja hrane skozi prebavno cev (18). Inulin ne
pove€a koncentracije vode v bakterijah, ampak kot
hrana za mikroorganizme povec¢a mikrobno maso. Ker
je v mikroorganizmih veliko vode, se poveca vsebnost
vode v blatu. Poleg tega topna, nefermentabilna vlaknina
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tudi kemijsko veze vodo in tako tudi na ta nacin poveca
koli¢ino vode v blatu. Blato je mehkej$e, poveca se
pogostnost odvajanja, kar je ugodno posebej pri
kroni¢no zaprtih ljudeh (6). Z odpravo zaprtja se zmanjsa
tudi tveganje za nastanek raka na debelem Crevesju,
zato priporoc¢ajo inulin za prepre€evanije raka (19).
Zanimivi so izsledki Studije, v katero so bile vklju¢ene
starejSe osebe, ki so imele tezave z zaprtjem (15in 10
oseb) in so uzivale laktozo in inulin 19 dni. Rezultati
raziskave so pokazali, da je v skupini, ki je uzivala
inulin, ta povzrogil porast bifidobakterij in zmanjSanje
vsebnosti enterokokov in enterobakterij ter imel blag
laksativni uginek (20). Studija na sicer zdravih osebah,
ki so trpeli za zaprtjem, (odvajanje blata na 2-3 dni) in
so jim dodajali 15 g inulina dnevno, je pokazala vecjo
pogostnost odvajanja, povecanje mase blata brez
nezelenih spremljajo¢ih udinkov (napenjanje,
flatulenca)(21).

3.2 Inulin in vsebnost triacilglicerolov v krvi

Rezultati raziskav, opravljenih na zdravih prostovoljcih,
so pokazali, da je uzivanje inulina znacilno vplivalo na
znizanje ravni triacilglicerolov v krvi. Nizja je bila pri
dieti z inulinom tudi vsebnost holesterola (21).
Studija, opravljena na osebah s preveliko telesno tezo,
ki so uzivale 7 g inulina dnevno, v ¢asu 4 tednov, je
potrdila isto — znizanje celokupnega holesterola, LDL
holesterola, VLDL in znizanje ravni triacilglicerolov brez
sprememb v ob¢utljivosti na insulin ( 22).

3.3 Inulin in debelost

Cezmeren energijski vnos in visok delez masdob v
prehrani pomembno zviSujeta raven skupnega
holesterola, Skodljivega holesterola LDL in
triacilglicerolov v krvi ter krvni tlak, znizujeta raven
za$€itnega HDL holesterola in prispevata k ¢ezmerni
telesni tezi (23). Z zamenjavo masc¢ob in sladkorja v
zivilu z inulinom se poleg zgoraj omenjenega zmanjsa
tudi energijski vnos v organizem (24), saj ima inulin
manjso energijsko vrednost kot ostali ogljikovi hidrati,
in sicer 1,0-1,5 kcal/g (25).

Prehranske vlaknine so Ze dolgo znane tudi po tem, da
povzroc€ajo sitost. Vkljuevanje hrane, bogate s
prehransko vlaknino, v jedilnik, povzro¢a obc¢utek sitosti
po obroku, zmanjSuje obCutek lakote in zmanjsa
energijski vnos (26,27,28). To potrjuje tudi raziskava, v
kateri so ugotovili, da uzivanje dodatka 14 g vlaknine
dnevno ve¢ kot dva dni, povzro¢a zmanjSanje
energijskega vnosa za 10 % in izgubo telesne mase
za 1,9 kg v 3,8 mesecih. Opazovane spremembe so
bile dosezene ne glede na to, ali so bile zauzite v obliki

zivil z visoko vsebnostjo prehranske vlaknine ali kot
nadomestki vlaknin v obliki prehranskih dopolnil (29).
Veliko Studij potrjuje, da je uzivanje hrane z nizkim
glikemiénim indeksom kljuénega pomena pri
zmanjSevanju debelosti (30,31,28). Ker je z inulinom
mogoce pripraviti zivila, obogatena z vlakninami, z
nizjim glikemi¢nim indeksom (32), to potrjuje uporabnost
inulina kot prehranske surovine tako pri pripravi
industrijskih zivil kot obrokov v dietni prehrani.

3.4 Inulin in prehrana diabetikov

Inulin se v prebavilih delno hidrolizira in ne vpliva na
raven glukoze v krvi. Moznost uporabe inulina v prehrani
diabetikov je poznana ze od zacetka 20. stoletja. Mnogi
avtorji priporo¢ajo uporabo inulina v prehrani diabetikov
in predlagajo uzivanje le tega v vecjih koli¢inah in skozi
daljSe obdobje. Porocajo tudi, da je hranjenje diabetikov
s 40-100 g/dan Cistega inulina zelo koristno. Tako so ze
tudi pri nas v prodaiji razli¢na Zzivila z inulinom: kruh za
diabetike, marmelade, sadni sokovi, jogurti, hrenovke,
testenine, krekeriji, kremne juhe, sladoledi, ¢okolade in
drugo (12,33,34).

Nedavno opravljena raziskava na podganah je potrdila
hipoglikemi¢no delovanje prehrane, bogate z inulinom.
Uzivanje 8 % in 12 % inulina v prehrani podgan je
povzrocilo znizanje ravni glukoze v krvi za 26 % in 33
%, V primerjavi z ravnjo glukoze v krvi podgan, ki inulina
niso uzivale (35).

3.5 Inulin in osteoporoza

Pri starejSi populaciji, ki uziva pretezno prehrano
zahodnega tipa (preve¢ mascob, preve¢ enostavnih
ogljikovih hidratov, premalo sadja in zelenjave, premalo
vlaknin in mlec¢nih izdelkov), je opazen velik porast
pojavnosti osteoporoze in s tem povecano Stevilo
zlomov kosti. Podatki kazejo, da je pri eni od treh Zensk
po menopavzi prisotna osteoporoza. Kljuéna pot za
ustrezno preprecevanje osteoporoze je uzivanje
ustreznih koli¢in kalcija, zato je Zivilska industrija razvila
in ponuja potroSnikom izdelke, obogatene s kalcijem.
Kalcij zavzema 1-2 % mase odraslega ¢loveka. Nad
99 % vsega telesnega kalcija se nahaja v zobeh in
kosteh. Za razvoj kosti in vzdrzevanje drugih funkcij,
kjer ima kalcij veliko vlogo, ni pomembno samo, koliko
kalcija s prehrano zauzijemo, temvec tudi koliko kalcija
se absorbira. Vklju€evanje topne prehranske vlaknine
v prehrano zagotavlja optimalen izkoristek kalcija iz
hrane. To je posebej pomembno pri osebah, pri katerih
je izkoristek absorpcije kalcija prenizek in si prizadevajo
dosedi priporo¢en vnos kalcija (36), pa tudi pri osebah,
pri katerih so potrebe po mineralih viSje, na primer pri
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Sportnikih. Obi¢ajno se 30 % kalcija iz hrane absorbira
v telo (v adolescenci 50 %) tako, da se uskladis¢i v
kosti. Moznost povecanja naravne absorpcije kalcija
in magnezija ima lahko pozitivhe posledice na
zmanjSevanje obolevnosti za osteoporozo in Stevila
zlomov kosti. Raziskave so pokazale, da inulin ponuja
reSitve na tem podrocju (37).

Z vklju€evanjem inulina v prehrano se izboljSa
izkoriS¢enost mineralov, posebno kalcija, magnezija in
Zeleza (38). Mnogi avtorji (39,40,41) poro¢ajo o Studijah
na podganah, ki so uzivale inulin in pri katerih so
ugotovili porast Crevesne absorpcije kalcija, v nekaterih
primerih tudi drugih mineralov, na primer magnezija in
cinka.(42, 43).

Ugotovili so, da neprebavljivi oligosaharidi, med katere
sodi tudi inulin, povec¢ajo absorpcijo kalcija in magnezija
predvsem v debelem &revesu, medtem ko so doslej
mislili, da je absorpcija prisotna predvsem v tankem
Crevesu (44).

Raziskave na ljudeh so potrdile rezultate poskusov na
podganah, in sicer, da uzivanje inulina pospesuje
absorpcijo kalcija oziroma da je izkoristek absorpcije
vecji (38,45).

3.6 Inulin in preventiva pred rakom debelega
Crevesa

V zahodnoevropskih deZelah je med rakavimi boleznimi
rak debelega Crevesa in danke eden glavnih vzrokov
umrljivosti tako pri moskih kot Zenskah (46).

Rezultati razli¢nih raziskav so pokazali, da tveganje
za razvoj raka na debelem ¢&revesu in danki lahko
zmanjSamo z uzivanjem vecjih koli¢in sadja in
zelenjave. Tudi raziskave (47) na zivalih kaZejo pozitivni
vpliv prehranske vlaknine pri prepreevanju nastanka
raka na debelem ¢&revesu. Nedavna raziskava je
pokazala mo¢no antikarcinogeno delovanje na miskah,
doseZeno s kombinacijo oligofruktoze in dolgoveriznega
inulina. V tej Studiji so miSkam inducirali aberantne
kriptne fokuse - ACF (Aberant cripts foci), ki so
najzgodnejsi morfoloski znaki epitelne neoplazije.
MiSke, razdeljene v razlicne skupine, so s hrano
prejemale fruktane z razli¢nim Stevilom enot molekul v
verigi in sicer: oligofruktozo (2-10 enot), inulin (2-60 enot)
in meSanico inulina in oligofruktoze. V vseh skupinah
je v primerjavi s kontrolno skupino, ki je prejemala
koruzni skrob, Stevilo ACF padalo (P<0,05). Najboljsi
ucinek je bil ugotovljen pri mesanici oligofruktoze in
dolgoveriznega inulina, kar so avtorji pojasnili s kemijsko
strukturo oligofruktoze, ki se prilagodi vsebnosti
Crevesne flore v sredini debelega ¢revesa in daljSih
verig inulina, ki vzdrzujejo metabolizem bifidogene flore

v bolj oddaljenem delu debelega Erevesa (48).

Iz preglednega ¢lanka o vlogi inulina na zmanj$anje
tveganja za nastanek raka debelega ¢revesa na
poskusnih zivalih je razvidno, da imajo fruktani kot
inulin protikarcinogene lastnosti (49). Avtorica ¢lanka
poroca o Se ucinkovitejSem, sinbiotiénem ucinku
delovanja tako inulina kot prebiotika in bifidobakterij
kot probiotika skupaj. To potrjuje tudi raziskava o
genotoksi¢nosti fekalne vode misk. Znano je namreg,
da fekalna voda vedno vsebuje dolo¢eno Stevilo
genotoksi¢nih spojin. Genotoksi¢nost vzorcev fekalne
vode misk, ki so uzivale sinbiotik, je bila manj$a od
genotoksi¢nisti fekalne vode misk, ki so uzivale samo
probiotik ali samo prebiotik (50). Prizadevanja
raziskovalcev za potrditev teh rezultatov tudi na ljudeh
so velika. To je tudi cilj projekta, imenovanega SYNCAN,
v okviru katerega raziskovalci opravljajo Studije in vitro,
in vivo kakor tudi klini¢ne raziskave, v katerih sodelujejo
prostovolici. Studije na ljudeh so zasnovane na razli¢nih
skupinah prostovoljcev in so Se v fazi izvajanja, zato
avtorji v tem ¢lanku porocajo le o u€inku sinbiotinega
pripravka na prezivetje probiotikov skozi prebavno cev
in pozitivno spremembo sestave mikroflore debelega
¢revesa.(51). Vspodbudni so tudi rezultati raziskav
vpliva prebiotika pri bolezni Erevesnega katarja, kar so
potrdili tako s Studijo, opravljeno na miSkah (52), kot
tudi sinbioticnega delovanja inulina in Bifidobacterium
longum pri bolnikih s Erevesnim katarjem (53).
Porocajo tudi o pozitivnem ucinku inulina kot pomagala
pri klasiénem zdravljenju karcinoma (radioterapija,
kemoterapija). Avtorja priporoCata uporabo inulina v
klasiénem zdravljenju raka kot novo, netoksi¢no in
uporabno pomagalo brez Skodljivih stranskih ucinkov
in brez dodatnega tveganja za bolnike (54).

4 Uporaba inulina v praksi

Inulin je povsod po svetu zelo uporaben pri proizvodniji
tako imenovanih funkcionalnih izdelkov. Z uporabo v
razliénih aplikacijah je med drugim omogodil razvoj t.i.
funkcionalnih izdelkov — izdelkov, ki s svojo sestavo
oskrbujejo organizem z osnovnimi hranili, poleg tega
pa pozitivno u€inkujejo na eno ali ve¢ funkcij organizma
(55). Nekateri ga imenujejo surovino prihodnosti, ki
danes zadovoljuje potrebe zivilske industrije in je vodilna
surovina v trendu funkcionalne prehrane (13).

Inulin se zaradi svojih ze opisanih tehnolo$kih in
senzoriénih lastnosti (je brez vonja, bele barve, milo
sladkega okusa) s pridom uporablja tako v zivilski kot
farmacevtski industriji (56). Najprej se je njegova
uporaba pri¢ela v mlekarski industriji kot dodatek
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jogurtom in drugim probiotiénim mle¢nim izdelkom.
Znano je namre¢, da kot prebiotik sluzi kot hrana
bifidobakterijam, kar jim podaljSa zivljenjsko dobo in
omogoca prezivetje v prebavni cevi (57,58). Dodajanje
inulina npr. mesnim izdelkom nima le pozitivhega
fizioloSkega vpliva, temve¢ pomembno tehnoloSko
vlogo kot mas€obni nadomestek v izdelkih z manj
mascobe (59). Z zamenjavo sladkorja z inulinom in
fruktozo v ¢okoladi, so izdelali konditorski izdelek z
manjSo energijsko vrednostjo, 50 % manj sladkorja,
obogaten z vlaknino brez dodanih intenzivnih sladil (34).
Zaradi svoje higroskopic¢nosti in vpliva na povecanje
viskoznosti bi se lahko s pridom uporabljal kot
emulgator in zgo$&evalec. Z inulinom lahko v
standardnih receptih za razli¢ne jedi zamenjamo moko,
sladkor in mascobo. S tem pri pripravi zivilskih izdelkov
in jedi lahko dosezemo:

- obogatitev s topnimi prehranskimi vlakninami,

- zmanjSanje energijske vrednosti izdelka,

- izboljSanje teksture, obc¢utka v ustih,

- zmanjSanje vsebnosti sladkorja,

- zmanjSanje vsebnosti mascob (12, 34).

Ustrezno in optimalno koli¢ino uporabljenega inulina
moramo doloditi s preskuSanji vzorcev z razli¢no
vsebnostjo inulina, z uporabo senzorié¢ne in kemijske
analize (34).

5 Zakljucek

Inulin je popolnoma naravna prehranska sestavina
rastlinskega izvora, koristna in ucinkovita, pa tudi
popolnoma varna, kar potrjujejo tudi opravljene
toksikoloske Studije. Avtorji teh raziskav poudarjajo, da
inulin ne vpliva na pojav obolelosti in ne povzroca
toksi¢nosti, torej ni mutagen, karcinogen ali teratogen
(60).

Glede na vse pravkar nastete lastnosti inulina je
moenosti za njegovo uporabo ve€. Ob zaenkrat znani
uporabi v farmacevtski in zivilski industriji menim, da
uporaba inulina v kliniéni prehrani Sele prihaja v veljavo.
Moznosti uporabe inulina kot prehranskega dopolnila —
topne prehranske vlaknine, so tako v pripravi enteralne
hrane kot v dietetiki. Z inulinom lahko pripravimo jedi

Tabela 1. Priporo¢eno odmerjanje inulina v razliénih izdelkih (34, 12).
Table 1. Recomended dosage of inulin in different products (34, 12).

|IZDELEK PRIPOROCENA VSEBNOST INULINA (%)
PRODUCT RECOMMENDED INULIN CONTENT
KRUH 5-10
BREAD
BISKVITNO TESTO 10 15
BISCUIT PASTRY
JOGURT 5
YOGURT
SIRNI NAMAZ 5
CHEESE SPREAD
SLADOLED 8
ICE CREAM
COKOLADA 10-40
CHOCOLATE
OBLIVI, DRESINGI 5
ICING, DRESSING
MESNI IZDELKI 5
MEAT PRODUCTS
OSVEZILNE PIJACE 3
REFRESHING BEVERAGES
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za bolnike z razliénimi boleznimi: debelostjo, sladkorno
boleznijo, osteoporozo, zaprtjem in oslabelim imunskim
sistemom. Smotrno bi bilo pospesiti raziskave o ucinkih
inulina kot prehranskega dopolnila pri prehrani bolnikov
vseh nastetih boleznih. Saj ne moremo in ne smemo
prezreti Zze dokazanih pozitivnih u€inkov uzivanja
inulina. Potrebno bi bilo raziskati uporabnost inulina
posebej pri onkoloskih bolnikih, vseh ki trpijo za
zaprtjem, pa tudi pri vseh bolnikih, pri katerih pri
zdravljenju ze uporabljamo razliéna zdravila.
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