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PARAMETRY PROCESU EKSTRUZJI A ZAWARTOSC
POLISACHARYDOW NIESKROBIOWYCH ORAZ AKTYWNOSC
PRZECIWUTLENIAJACA OTRAB ZYTNICH

Streszczenie

Ekstruzja jest procesem, w wyniku ktérego zwigksza sig w surowcu zbozowym ilos¢ frakcji
rozpuszczalne] widkna pokarmowego, dziatajacego hipocholesterolemicznie i hipoglikemicznie na
organizm cztowieka. Mozna zatem powiedzie¢, ze zboza po ekstruzji zyskuja dodatkowa warto$¢
prozdrowotna. Materiatem do badan byly ekstrudaty z otrab trzech odmian zyta: Amilo, Rostockie i
Agrikolo, w ktérych oznaczono zawarto$¢: rozpuszczalnej 1 nierozpuszczalnej frakcji widkna
pokarmowego, widkna pokarmowego ogélem, pentozandw rozpuszczalnych, nierozpuszczalnych i
catkowitych oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca (przy uzyciu ABTS) ekstraktéw metanolowo-
acetonowych otrzymanych z tych ekstrudatow. Stwierdzono, ze zastosowane parametry procesu ekstruzji:
14% wilgotnosci materialu wyjsciowego oraz temp. 120 i 180°C przyczynity si¢ do zwigkszenia
zawarto$ci: frakcji rozpuszczalnej wildkna pokarmowego, pentozandéw rozpuszczalnych i aktywno$ci
przeciwutleniajacej ekstrudatow z otrab zytnich.

Stowa kluczowe: zyto, otrgby, widkno pokarmowe, pentozany, aktywnos¢ przeciwutleniajaca

Wprowadzenie

Ziarna ro$lin zbozowych sa nie tylko gtéwnym zZrédlem weglowodanéw
ztozonych, czyli skrobi, ale zawieraja réwniez znaczne ilosci polisacharydéw
nieskrobiowych (NSP), do ktérych zalicza si¢ btonnik pokarmowy [11]. Zaréwno
btonnik pokarmowy, jak i pentozany czesto okresla si¢ mianem naturalnych substancji
nieodzywczych (NSN) spetniajacych funkcje profilaktyczne i prozdrowotne [10].

Sposréd zbdz na szczegdlna uwage zastuguje zyto. W poréwnaniu z ziarnem
pszenicy ziarniaki zyta charakteryzuja si¢ wigksza zawartoscia: frakcji rozpuszczalnej
btonnika pokarmowego, w tym pentozanéw rozpuszczalnych, sktadnikéw mineralnych
(Ca, Fe, J, F), lizyny, czyli tzw. aminokwasu ograniczajacego oraz kwasu oleinowego
nalezacego do NNKT. Ponadto ziarno zyta jest bogatym Zrédiem witamin z grup B 1 E

[7].
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Ponad 95% $§wiatowej produkcji zyta przypada na Europg, stad mozna go nazwad
»zbozem europejskim” [17], a ilos¢ produkowanego zyta na jednego mieszkanca
klasyfikuje Polske na pierwszym miejscu w $wiecie Jednak u najwigkszego producenta
ziarna zyta prawie nie ma chleba zytniego, bowiem okoto 85% pieczywa rynkowego to
chleb mieszany (pszenno-zytni), a istniejace nadwyzki tego zboza zuzywa si¢ na pasze¢
[7]. Tymczasem wedlug wspoétczesnej wiedzy zyto jest doskonalym surowcem do
produkcji zywnosci funkcjonalnej [5, 9, 11].

Wdrozenie techniki ekstruzji w ostatnich latach spowodowato wzrost ilosci
produktéw typu przekaskowego oraz zbozowej ,.galanterii $niadaniowej”, ktére w innych
krajach sa ogromnie popularne ze wzgledu na walory smakowe, a nade wszystko
dietetyczne. Podczas procesu ekstruzji zb6z proporcja migdzy rozpuszczalna frakcja
btonnika pokarmowego a frakcja nierozpuszczalng zmienia si¢ na korzys$¢ pierwszej
frakcji, dzigki temu wyroby ekstrudowane zyskuja dodatkowa warto$¢ profilaktyczng i
dietetyczna [12]. Jest to niezmiernie wazne, poniewaz produkty zbozowe w zywieniu
cztowieka sa podstawowym zrddtem niezbgdnych sktadnikéw odzywczych oraz
zwiazkéw  nieodzywczych, ktérych spozycie zapobiega rozwojowi choréb
cywilizacyjnych [1, 15].

Celem badan byto okreslenie zawartosci rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej
frakcji widkna pokarmowego i witdkna ogdélem oraz pentozanéw rozpuszczalnych,
nierozpuszczalnych i catkowitych w ekstrudatach z otrab zytnich, sporzadzonych przy
réznych parametrach tego procesu oraz okreslenie aktywno$ci przeciwutleniajacej
finalnego wyrobu.

Material i metody badan

Materialem do badan byly ekstrudaty z otrab trzech odmian zyta. Otrgby
uzyskano z laboratoryjnego przemiatu trzech odmian zyta: Amilo, Rostockie i
Agrikolo, ktére nastgpnie poddawano procesowi ekstruzji przy wilgotnosci: 14 i 20%,
zastosowano dwa profile temperaturowe: 80/100/120°C 1 120/160/180°C. Ekstruzji
dokonano w jednoslimakowym ekstruderze typu 20DN firmy Brabender, stosujac
nastgpujace parametry: obroty Slimaka —190 obr./min, $rednica dyszy — 3 mm,
sprezenie Slimaka 3:1 i dwa wyzej wymienione profile temperaturowe.

W badanych prébkach ekstrudatéw (100% otrab) sporzadzonych z otrab trzech
odmian zyta oznaczano:

— zawarto$¢ rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej frakcji widkna pokarmowego i

widkno pokarmowe ogétem metoda enzymatyczno-wagowa [2],

— zawarto$¢ pentozandw rozpuszczalnych, nierozpuszczalnych i catkowitych metoda

Hashimoto i wsp. [8],

— aktywno$¢ przeciwutleniajaca ekstraktow metanolowo-acetonowych otrzymanych

z ekstrudatéw przy zastosowaniu syntetycznego rodnika ABTS, wedtug metody

Re i wsp. [13].
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Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono zawarto$¢ frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej
widkna pokarmowego oraz widkna pokarmowego ogétem w ekstrudatach z otrab
zytnich i materiale wyjSciowym, ktdry stanowity otrgby trzech odmian zyta.

Tabela 1
Zawarto$¢ frakcji rozpuszczalnej 1 nierozpuszczalnej widkna pokarmowego oraz widkna pokarmowego
ogétem w ekstrudatach otrzymanych z otrab zytnich.
Content of soluble and insoluble fraction of dietary fibre and of the total dietary fibre in rye bran extrudates.

Zawarto$¢ frakcji Zawarto$¢ frakcji 1
. . L L Zawarto$¢ widkna
Rodzaj nierozpuszczalnej wiékna rozpuszczalnej widkna .
pokarmowego ogétem
ekstrudatu pokarmowego pokarmowego
Type of Content of insoluble fraction | Content of soluble fractio of C"mem Of. total
. . . . dietary fibre
extrudates of dietary fibre dietary fibre (%]
[%] [%] o
OA* 21,53 f** 390 a 25,43 cd
OA14/120%* 20,28 de 5,03 ¢ 25,31 cd
0A14/180 19,43 cd 543 cd 24,65 ¢
0A20/120 20,56 ef 5,22 cd 25,99 cd
0A20/180 20,76 ef 4,92 be 25,68 d
OR* 20,43 e 3,67a 24,10 ¢
OR14/120 17,47 a 541cd 22,65b
OR14/180 17,29 a 5,96 d 23,25 be
OR20/120 17,76 ab 5,18 cd 23,17b
OR20/180 18,12 ab 5,22 cd 23,34 be
OEA* 20,57 ef 3,64 a 2421 ¢
OEA14/120 17,95 ab 4,26 b 22,21 ab
OEA14/180 18,11 ab 3,62a 21,63 ab
OEA20/120 18,72 be 4,02 ab 22,74 b
OEA20/180 18,27 ab 3,89 ab 20,13 a

*OA14/120 - ekstrudat z otrab zytnich odmiany Amilo, otrzymany z materialu wyj$ciowego o wilgotnosci
14%, w temp.120°C, analogicznie pozostate skroty, OA — otrgby z zyta odmiany Amilo, OR — otr¢gby z
zyta odmiany Rostockie, OEA — otrgby z zyta odmiany Agrikolo.

OA14/120 - rye bran extrudate of the Amilo variety obtained from a raw material of 14% of moisture, at
120°C; other abbreviations are similar; OA — rye bran of the Amilo variety; OR — rye bran of the
Rostockie variety; OEA — rye bran of the Agrikolo variety.

**Rézne litery oznaczaja warto$ci $rednie réznigce sig statystycznie istotnie miedzy soba (test Duncana,
przy poziomie istotnosci p = 0,05).

Different letters denote mean values differing statistically significantly among themselves (Duncan test, at
a significance level of p = 0.05).

Stwierdzono, ze zawarto$¢ frakcji rozpuszczalnej w otrgbach wzrosta w zakresie
od 7 do 47% po procesie ekstruzji, w odniesieniu do materiatu nieprzetworzonego. W
ekstrudatach z otrab zytnich odmiany Amilo i Rostockie najwigkszy wzrost tej frakcji
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widkna pokarmowego nastapit przy 14% wilgotnosci materialu wyjSciowego i
zastosowaniu temp. procesu hydrotermicznego: 120 i 180°C. Wyjatek pod tym
wzgledem stanowity ekstrudaty sporzadzone z otrab zyta odmiany Agrikolo, bowiem
przy zastosowaniu parametréw procesu ekstruzji: 14% wilgotnosci i temp.180°C, ilos¢
frakcji rozpuszczalnej okazata si¢ mata i rowna zawarto$ci tej frakcji w materiale
wyjsciowym (tab. 1). Natomiast ilo$¢ frakcji nierozpuszczalnej wtékna pokarmowego
zmniejszylta si¢ w granicach od 5 do 15% we wszystkich analizowanych ekstrudatach z
otrab zytnich w stosunku do materialu wyjSciowego, niezaleznie od odmiany zyta.
Najwigksze zmniejszenie zawartosci frakcji nierozpuszczalnej w analizowanych
ekstrudatach zaobserwowano przy zastosowaniu parametrow ekstruzji: 14%
wilgotno$ci materialu wyjsciowego i temp. 120 1 180°C (tab. 1). Te parametry
spowodowaly najwigkszy wzrost frakcji rozpuszczalnej wtdkna pokarmowego, ktdéra
tworzy si¢ z frakcji nierozpuszczalnej [6]. Fakt ten mozna tlhumaczy¢ rozerwaniem
podczas ekstruzji wiazan kowalencyjnych i niekowalencyjnych w weglowodanach, co
prowadzi do powstania mniejszych i bardziej rozpuszczalnych fragmentéw tych
weglowodandw [16]. Ponadto efektem ekstruzji bylo zmniejszenie zawarto$ci wtékna
pokarmowego ogétem w badanych probkach ekstrudatéw, w stosunku do otrab trzech
odmian zyta. Nalezy podkresli¢, ze najwigksza zawarto$cia rozpuszczalnej frakcji
wiokna  pokarmowego o znaczeniu  profilaktycznym i prozdrowotnym
charakteryzowaty si¢ ekstrudaty z otrab zyta odmiany Amilo i Rostockie, w
przeciwienstwie do ekstrudatéw otrzymanych z otrab odmiany Agrikolo. Natomiast
najmniejsza zawarto$¢ frakcji nierozpuszczalnej i ogélnej widkna pokarmowego
oznaczono w ekstrudatach z otrab dwéch odmiany Zyta - Rostockie i Agrikolo.

Gtéwnym sktadnikiem wiékna pokarmowego w ziarnie zyta sa pentozany,
ktérych spozycie jest ujemnie skorelowane z umieralnoscia z powodu raka okr¢znicy,
natomiast zalezno$ci migdzy umieralno$cia z powodu raka okrgznicy i spozyciem
widkna ogétem nie sa statystycznie istotne [5]. W zwiazku z tym na pentozany
zwrdcono szczegdlng uwage w niniejszej pracy.

Zawartos¢ pentozandéw catkowitych 1 nierozpuszczalnych zmniejszyta si¢ w
analizowanych prébkach ekstrudatéw w odniesieniu do materialu wyjsciowego, w
przeciwienstwie do frakcji rozpuszczalnej tego sktadnika, ktdrej ilo§¢ péttorakrotnie
wzrosta we wszystkich przypadkach (tab. 2).

Ilo$¢ pentozandéw rozpuszczalnych byta wigksza w ekstrudatach sporzadzonych z
otrab o wilgotno$ci 14%, a nawilzenie materiatu wyjsciowego do 20% powodowato
mniejszy przyrost zawartosci tego sktadnika po ekstruzji. We wszystkich badanych
ekstrudatach zawarto$¢ pentozanéw rozpuszczalnych zwigkszata si¢ wraz ze wzrostem
temperatury ekstruzji za wyjatkiem ekstrudatu z otrab z zyta odmiany Rostockie,
otrzymanego przy parametrach procesu hydrotermicznego: 14% wilgotnosci i temp.
180°C (tab. 2). Najmniejsza zawarto$¢ frakcji rozpuszczalnej pentozandéw stwierdzono

Tabela 2
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Zawarto$¢ pentozandw rozpuszczalnych, nierozpuszczalnych i catkowitych w ekstrudatach otrzymanych z
otrab zytnich.
Content of soluble and insoluble pentosans and of total pentosans in rye bran extrudates.

Rodzaj Zawarto$¢ pentozandw Ziﬁigﬁ;ﬁiﬁggfggﬁw Zawarto$¢ pentozanow
ekstrudatu rozpuszczalnych . catkowitych
Type of Content of soluble pentosans Conte;r;tn?(ljslgg(s)luble Content of total pentosans
extrudates [%] (%] (%]
OA* 3,34 a** 730e 10,65 g
OA 14/120%* 4,62¢ 5,50¢ 10,12 f
OA 14/180 6,291 343 a 9,72 de
OA 20/120 3,70 ¢ 6,47d 10,17 £
OA 20/180 4,57 e 6,33 cd 10,91 h
OR* 3,52b 6,25d 9,76 ¢
OR 14/120 5,68 h 3,93 ab 9,62 cd
OR 14/180 4,94 f 435b 9,29b
OR 20/120 4,06 d 548 ¢ 9,53 ¢
OR 20/180 487 f 3,70 ab 8,57 a
OEA* 3.,51b 6,66 d 10,18 £
OEA 14/120 5,00 f 4,53b 9,54 c
OEA 14/180 539¢g 4,38b 9,77 ¢
OEA 20/120 3,83 ¢ 6,30 cd 10,13 f
OEA 20/180 4,57 e 5,19¢ 9,77 ¢

*OA14/120- ekstrudat z otrab zytnich odmiany Amilo, otrzymany z materiatlu wyjsciowego o wilgotnosci
14% w temp. 120°C, analogicznie pozostale skréty, OA — otrgby z zyta odmiany Amilo, OR — otrgby z
zyta odmiany Rostockie, OEA — otrgby z zyta odmiany Agrikolo.

OA14/120- rye bran extrudate of the Amilo variety obtained from a raw material of 14% of moisture at
120°C; other abbreviations are similar; OA — rye bran of the Amilo variety; OR — rye bran of the
Rostockie variety; OEA —rye bran of the Agrikolo variety.

**Rozne litery oznaczaja wartosci $rednie réznigce sig statystycznie istotnie miedzy soba (test Duncana,
przy poziomie istotnosci p = 0,05).

Different letters denote mean values differing statistically significant among themselves (Duncan test, at a
significance level of p = 0.05).

w ekstrudatach otrzymanych z surowca wyj$ciowego o najwigkszej wilgotnosci (20%)
i niskiej temperaturze ekstruzji (120°C). Mozna wigc przypuszczaé, ze takie warunki
ekstruzji nie sg korzystne z uwagi na zmniejszanie si¢ tej frakcji pentozandéw, ktéra
petni funkcje prozdrowotne i profilaktyczne. W zwiazku z tym, aby otrzymacd
ekstrudaty zytnie o charakterze zywnosci profilaktycznej nalezy stosowaé otrgby o
wyjsciowej wilgotnosci okoto 14% oraz temp. 120 i 180°C. Zawarto$¢ pentozandw
nierozpuszczalnych gwattownie zmniejszyta si¢ zwlaszcza w  ekstrudatach
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otrzymanych z materialu  wyjsciowego o wilgotnosci 14%, co byto
najprawdopodobniej zwiazane z sukcesywnym wzrostem tworzacych si¢ ich kosztem
pentozandéw rozpuszczalnych. Zawarto§¢ pentozanéw nierozpuszczalnych zmniejszyta
si¢ w otrgbach w zakresie od 1 do 50% po procesie ekstruzji w stosunku do materiatu
nieprzetworzonego. Temperatura ekstruzji wptyneta na znaczne zmniejszenie
zawartosci pentozanéw nierozpuszczalnych w temp. 180°C w poréwnaniu z temp.
120°C, za wyjatkiem ekstrudatu z otrab z zyta odmiany Rostockie sporzadzonego przy
wilgotno$ci 14% materiatu wyjsciowego i w temp. 180°C (tab. 2). Zawarto$¢
pentozanéw catkowitych po procesie ekstruzji zmniejszyta si¢ nieznacznie lub
pozostatla na statym poziomie w poréwnaniu z materiatem wyjsciowym, ktory
stanowity otr¢by trzech odmian zyta. Zaréwno wilgotno$¢ materiatu wyjsciowego, jak
i temperatura nie wplyngly w sposéb jednoznaczny na zawarto$¢ pentozandéw
catkowitych we wszystkich badanych ekstrudatach (tab. 2).

Mozna zatem powiedzie¢, ze wyniki prezentowane w tej pracy, dotyczace
przyrostu frakcji rozpuszczalnej wtékna pokarmowego i pentozanéw rozpuszczalnych
w ekstrudatach z otrab zytnich sporzadzonych zwlaszcza przy parametrach procesu
ekstruzji: 14% wilgotnosci i temp. 120 1 180°C, sa zgodne z wynikami badan innych
autorow [6, 14].

Stwierdzono, ze proces ekstruzji widkna pokarmowego (w tym pentozandw)
moze zmieni¢ nie tylko proporcje pomigdzy frakcja rozpuszczalna a nierozpuszczalna
widkna, ale takze jego zdolnosci oddziatywania na przewdd pokarmowy. Zmniejszenie
si¢ ilosci frakcji nierozpuszczalnej pogarsza wiasciwosci balastotworcze i zdolno$ci
oddzialywania na perystaltyke jelit, przy jednoczesnym wzroscie frakcji
rozpuszczalnej dziatajacej prozdrowotnie na organizm cztowieka i chroniacej go przed
tzw. ,,chorobami cywilizacyjnymi” [3, 4, 14, 16]. Ponadto wedtug wielu autoréw [4,
12, 16] proces ekstruzji nadaje materiatowi roslinnemu dodatkowa warto$¢ dietetyczna
i profilaktyczna, co zostalo potwierdzone w tej pracy, bowiem zawartos¢ frakcji
rozpuszczalnej widkna pokarmowego i pentozandéw rozpuszczalnych w  ekstru-
dowanym materiale byta zdecydowanie wigksza niz w materiale nieprzetworzonym
(tab. 112).

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca ekstraktéw metanolowo-acetonowych otrzyma-
nych z ekstrudatéw z otrab trzech odmian zyta: Amilo, Rostockie i Ekoagro okreslono
metoda TEAC przy zastosowaniu wolnego rodnika ABTS™ (tab. 3).

Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca ekstraktéw sporzadzonych z ekstrudatow z otrab
zytnich odmiany Amilo i1 Agrikolo wzrosta przy parametrach ekstruzji 14%
wilgotnosci 1 temp. 180°C, w przeciwienstwie do pozostaltych parametréw, przy
ktérych ta aktywnos¢ obnizyta si¢ lub nie ulegta zmianie (tab. 3). Potencjal przeciw-

Tabela 3
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Aktywno$¢ przeciwutleniajaca ekstrudatow otrzymanych z otrab zytnich oznaczona przy zastosowaniu
wolnego rodnika ABTS.
Antioxidant activity of the rye bran extrudates determined using a free radical ABTS.

Rodzaj ekstrudatu TEAC
Type of extrudates [mg Trolox/g prébki]
OA* 4,05 be**
OA14/120* 4,02 be
OA14/180 4,20 cd
0A20/120 3,73b
0OA20/180 4,05 be
OR* 4,70 ef
OR14/120 5,94 h
OR14/180 5,64 h
OR20/120 3,75 ab
OR20/180 4,94 fg
OEA* 525¢
OEA14/120 510¢g
OEA14/180 6,47 i
OEA20/120 347 a
OEA20/180 4,50 de

*OA14/120 - ekstrudat z otrab zytnich odmiany Amilo, otrzymany z materiatu wyjsciowego o wilgotnosci
14% w temp.120°C, analogicznie pozostate skréty, OA - otrgby z zyta odmiany Amilo, OR - otrgby z zyta
odmiany Rostockie, OEA —otrgby z zyta odmiany Agrikolo.

OA14/120 - rye bran extrudate of the Amilo variety obtained from a raw material of 14% of moisture at
120°C; other abbreviations are similar; OA - rye bran of the Amilo variety, OR - rye bran of the Rostockie
variety, OEA - rye bran of the Agrikolo variety.

**Rozne litery oznaczaja wartosci $rednie réznigce sig statystycznie istotnie miedzy soba (test Duncana,
przy poziomie istotnosci p = 0,05).

Different letters denote mean values differing statistically significant among themselves (Duncan test, at a
significance level of p = 0.05).

utleniajacy ekstrudatéw otrzymanych z otrab zyta odmiany Rostockie zwigkszyl si¢
przy parametrach procesu hydrotermicznego: 14% wilgotnosci i temp. 120°C, 180°C
oraz 20% wilgotnosci i temp. 180°C (tab. 3).

Stwierdzono, ze najnizsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca wykazaly ekstrudaty
przy zastosowaniu parametréw ekstruzji 20% wilgotnosci i temp. 120°C, a przy
parametrach 14% wilgotnoéci i 120°C nastgpowata stabilizacja potencjatu
przeciwutleniajacego tego materialu roslinnego. Natomiast parametry: 14%
wilgotno$ci i temp. 180°C spowodowaly wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej
ekstrudatow. Ws§réd wszystkich  probek — ekstrudatow najwicksza aktywno$¢
przeciwutleniajaca wykazaly ekstrudaty z otrab ziarna zyta odmiany Rostockie i
Agrikolo, w przeciwienstwie do odmiany Amilo (tab. 3).
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Reasumujac, stwierdzono, ze przy odpowiednim doborze parametréw procesu
ekstruzji mozna zwigkszy¢ zawarto$¢ rozpuszczalnej frakcji widkna pokarmowego, w
tym pentozandéw rozpuszczalnych, oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca otrab zytnich.

Whioski

1. Efektem procesu ekstruzji otragb zytnich byl wzrost zawarto$ci frakcji
rozpuszczalnej] widkna pokarmowego, przy zastosowaniu parametrow tego
procesu: 14% wilgotnosci materialu wyjsciowego oraz temp. 120 i 180°C .

2. Zastosowanie parametrOw procesu ekstruzji: malej wilgotno$ci materiatu
wyjsciowego (14%) i wysokiej temperatury tego procesu (180°C) wplyneto na
najwigkszy wzrost zawarto$ci pentozanéw rozpuszczalnych w ekstrudatach, ktére
petnia funkcje prozdrowotne i profilaktyczne.

3. Stwierdzono korzystny wplyw 14% wilgotno$ci materiatu wyjSciowego oraz
niskiej (120°C) i wysokiej temperatury (180°C) na potencjal przeciwutleniajacy
ekstrudatow z otrab zytnich, przy czym wsréd wszystkich badanych prébek
najwicksza aktywno$¢ przeciwutleniajaca wykazaty ekstrudaty z otrab z zyta
odmiany Rostockie i Ekoagro.

Praca naukowa finansowana ze srodkow Ministerstwa Nauki w latach 2004 —
2006 jako projekt badawczy zamawiany — grant KBN nr PBZ-KBN-094/P06/2003/29.
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PARAMETERS OF THE EXTRUSION PROCESS AND THE CONTENT OF NON-STARCH
POLYSACCHARIDES AND THE ANTIOXIDANT ACTIVITY OF RYE BRAN

Summary

Extrusion is a process during which the content of soluble fraction of a dietary fibre increases; this dietary
fibre has a hipocholesterolemic and hypoglicemic effect on the human organism. Therefore, the statement that
cereals win an additional health promoting quality after having been extruded is correct. The materials used in
this study were rye bran extrudates of three varieties of rye: Amilo, Rostockie, and Agrikolo. In the samples
investigated, the following parameters were determined: soluble and insoluble fractions of dietary fibre, total
fibre content, soluble and insoluble pentosans, total pentosans, and antioxidant activity of methanol-acetone
extracts obtained from these extrudates; the antioxidant activity was determined using ABTS. It was stated
that the following extrusion parameters applied: moisture of 14% of the initial original material, and
temperatures of 120 and 180°C, attributed to the increase in the content of the soluble fraction of dietary fibre,
soluble pentosans, as well as to the higher antioxidative activity of rye bran extrudates.

Keywords: rye, bran, dietary fibre, pentosans, antioxidant activity



