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OKRESLENIE MOZLIWOSCI SZACOWANIA ZAWARTOSCI
B-GLUKANOW W PRODUKTACH PRZEMIALU ZIARNA
JECZMIENIA PRZEZ POMIAR LEPKOSCI ICH EKSTRAKTOW

Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie mozliwo$ci szacowania zawartosci B-glukanéw w produktach przemiatu
ziarna jgczmienia na podstawie pomiaru lepkosci ich wodnych i kwasnych ekstraktow.

Okreslono wpltyw sposobu ekstrakcji oraz przygotowania prob do ekstrakcji na lepko$¢ dynamiczna uzy-
skanych ekstraktow. Lepko$¢ ekstraktow mierzono przy uzyciu lepkosciomierza kapilarnego Ostwalda.

Wykazano, ze lepko$¢ dynamiczna kwasnych ekstraktéw z produktow przemiatu ziarna jeczmienia
jest lepszym wskaznikiem zawarto$ci B-glukandéw w produktach jeczmiennych niz lepkoé¢ dynamiczna
ich wodnych ekstraktow.

Stwierdzono, ze do szacowania zawartosci B-glukanéw w produktach przemiatu ziamna jeczmienia
mozna zastosowa¢ metodg pomiaru lepkosci kwasnych ekstraktéw przy zachowaniu nastgpujacych para-
metrow: wielko$¢ czastek w probie kierowanej do oznaczenia zawartosei B-glukanéw < 150 pm, stezenie
kwasnych ekstraktéw z produktéw jeczmiennych 1 g/10 ml, a pomiar lepkosci dynamicznej kwasnych
ekstraktow powinien odbywaé sig bezposrednio po ich otrzymaniu.

Stowa kluczowe: ziarno jeczmienia, lepko$é dynamiczna, B-glukany.

Wstep

Sposrod ziarna zbdz, ziarno jeczmienia wyrdznia si¢ wysoka zawarto$cig btonni-
ka pokarmowego, a szczegdlnie jego frakcji rozpuszczalnej. Jednym ze sktadnikow tej
frakcji sa B-glukany [4, S, 10]. Ze wzgledu na swoje wiasciwosci fizykochemiczne
odgrywaja one istotna rolg w zywieniu cztowieka, wykazano bowiem skuteczno$¢ tych
zwiazkow w profilaktyce wielu choréb [2, 6, 7, 8, 9, 14, 15].

Mgr inz. M. Mager, dr hab. J. Kiryluk, mgr inz. Z. Szmyt, mgr inz. E. Konieczna, Instytut Technologii
Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego, ul. Wojska Polskiego 31,
60-624 Poznan



98 Malgorzata Mager, Jan Kiryluk, Zuzanna Szmyt, El Zbieta Konieczna

Wysoka zawarto$¢ btonnika pokarmowego, w tym B-glukanéw, w ziarnie jgczmienia
sprawia, zZe podejmuje si¢ proby uzyskania produktu charakteryzujacego sie¢ wyzsza
niz w ziarnie wyjsciowym zawarto$cia tych zwiazkéw na drodze przemiatu ziarna
jeczmienia [11, 12]. Do okre$lenia 1 oceny sposobu przemiatu, majacego na celu
otrzymanie produktow wysokoblonnikowych, konieczna jest jednak biezaca analiza
zawartosci w nich B-glukandéw. Dotychczasowe chemiczne i enzymatyczne metody
okreslania zawarto$ci f3-glukanéw sa dtugotrwate i kosztowne, co skionito do podjecia
badan nad opracowaniem mozliwie prostej, szybkiej i taniej metody laboratoryjnej
pozwalajacej na roznicowanie zawartosci tych sktadnikéw w produktach przemiatu
ziarna jgczmienia.

Celem pracy byto okreslenie mozliwosci szacowania zawarto$ci B-glukanéw w
produktach przemiatu ziarna jgczmienia na podstawie pomiaru lepkosci ich wodnych
lub kwasnych ekstraktow.

Material i metody badan

Materiat do§wiadczalny stanowity cztery wysokobtonnikowe produkty przemiatu
ziarna jeczmienia (A, B, C, D) o zréZznicowanej zawartosci B-glukandéw. W produktach
A, B, C i D zawarto$¢ B-glukanow wynosita odpowiednio 0,99; 2,16; 5,74 1 9,50%.
Produkty te réznity sig rowniez granulacja: produkty A i B zawieraly czastki wielkosci
d <30 pm, produkt C: 30 <d <l 50 um, natomiast produkt D stanowity czastki miesz-
czace sig w przedziale 30< d < 300 pm. W badaniach uzyto rowniez proby uzyskane
przez zmieszanie w odpowiednich proporcjach dwoch wybranych, sposrod czterech
wyjsciowych produktéow A, B, C lub D. Uzyskano w ten sposob proby:1ag, 2ac, 3ac,
4ap, 58D, 68D, 7cp, 8cp, O Obliczonej zawartosci B-glukanow wynoszacej odpowiednio
1,50; 2,50; 3,50; 4,50; 5,50; 6,50; 7,50 1 8,50%.

Przygotowanie wodnego ekstraktu badanych prob prowadzono zgodnie z metoda
podang przez Fenglera i Marquardta [3]. Metodg te we wstepnej fazie doswiadczen
zmodyfikowano, réznicujac nawazkg produktu poddawanego ekstrakcji. Przygotowa-
nie ekstraktu kwasnego przeprowadzono zgodnie z metoda podang przez Bhatty'ego i
wsp. [1].

Przy uzyciu wiskozymetru Ostwalda [13] wyznaczono lepko$¢ wodnych i kwa-
snych ekstraktow badanych préb bezposrednio po ekstrakcji oraz po uptywie 6 godz.
od chwili uzyskania ekstraktu.

W dalszym etapie doswiadczen przed procesem kwasnej ekstrakcji wprowadzono
zabieg ujednorodnienia granulacji badanych préb produktéw jeczmiennych. Probe
rozdrabniano przy uzyciu miynka udarowego w czasie 15 s nastgpnie wydzielano
czastki nieprzesiewajace si¢ przez sito o wielkosci oczek 150 pum, ktére kierowano do
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ponownego rozdrabniania. Zabiegi te powtarzano do momentu, gdy wszystkie czastki
proby zostaty przesiane przez sito 150 um.

Wyniki i dyskusja

W pierwszym etapie pracy wyznaczono lepko$¢ dynamiczna wodnych ekstraktow
z produktéw A, B, CiD o stezeniu 1 g/10 mli2 g/10 ml.

Lepkos¢ ekstraktu o stezeniu 1 g/10 ml z produktu A o najnizszej zawartosci f3-
glukanow wynosita 1,02 cP a lepko$¢ ekstraktu o tym samym stezeniu z produktu D o
najwyzszej zawartosci -glukandéw wynosita 1,55 cP. Wzrost stezenia ekstraktow do 2
g/10 ml spowodowat wzrost ich lepkosci. Lepko$¢ ekstraktu z proby D (9,5% B-
glukanow) wyniosta 2,52 cP.

Mimo, ze zawarto$¢ -glukanéw w prébie D byla blisko 10-krotnie wigksza niz
w probie A, to lepkos¢ ekstraktu z proby D w poréwnaniu z lepkoscia ekstraktu z pro-
by A byla tylko 2,5-krotnie wieksza. Uznano wiec, ze lepko$¢ wodnych ekstraktow
jest zbyt mato czuta miara zawartosci f3-glukanow w produktach jeczmiennych. Dalsza
cze$¢ badan prowadzono stosujac ekstrakcje kwasna.

W tab. 1. przedstawiono wptyw zawartosci B-glukanow w produktach jeczmien-
nych oraz sposobu pomiaru na lepko$¢ kwasnych ekstraktow uzyskanych z tych pro-
duktow.

Lepkos¢ ekstraktow z badanych produktéw jeczmiennych mierzona bezposrednio
po ich sporzadzeniu byta wyzsza od lepkosci mierzonej po 6 godz. od ich wykonania.
Wskazuje to na niestabilnos¢ lepkosci uzyskiwanych ekstraktow i koniecznosé zacho-
wania tego samego czasu pomigdzy uzyskaniem ekstraktu a pomiarem jego lepkosci.

Tabela |

Wplyw zawartosci B-glukanéw w produktach jeczmiennych i czasu stabilizacji na lepko$¢ dynamiczng ich
kwasnych ekstraktow.

The effect of B-Glucans contained in barley products, as well as of the stabilizing time on the absolute
viscosity of their acidic extracts

Produkt Zawartooéé B-glukanow L'epko.éé [cP]
Product [%] s.m. Viscosity [cP]
B-glucans content [%] d.m. 0 [h] 6 [h]
A 0,99 1,71+0,005 1,58+0,007
B 2,16 3,900,032 2,57£0,035
C 5,74 5,500,016 3,35+0,017
D 9,5 4,94+0,085 3,05+0,078

*warto$¢ Srednia z pigeiu préb + odchylenie standardowe;
* a mean value of five samples =+ standard deviations.



100 Malgorzata Mager, Jan Kirylik, Zuzanna Szmyt, El zbieta Konieczna

Niezaleznie od chwili, w ktdrej dokonywano pomiaru lepkosci, ze wzrostem za-
warto$ci B-glukandéw w produktach jeczmiennych od 0,99% (produkt A) do 5,74%
(produkt C) nastapit wzrost lepkosci dynamicznej ich kwasnych ekstraktow. Lepkos¢
ekstraktu z produktu D o 9,50% zawartosci B-glukanéw byta nizsza od lepkosci eks-
traktu z produktu C o zawarto$ci 5,74%.

Produkt D o najwyzszej zawartosci -glukanow zawierat czastki o wielkosci od
30 um do 300 pm. W produktach A, B i C wystgpowaty czastki mniejsze od 150 pm.
Stosunkowo gruba granulacja produktu D wptyneta na obniZenie skutecznosci ekstrak-
cji B-glukanow.

W celu ograniczenia wptywu wielkosci czastek na skutecznos¢ ekstrakceji wpro-
wadzono zabieg ujednorodnienia granulacji produktu D. Po przeprowadzeniu tego
zabiegu lepkos¢ ekstraktu z proby D mierzona bezposrednio po jego uzyskaniu wynio-

sta 7,28 cP.
Tabela 2

Wplyw zawartoéci B-glukanéw w produktach przemiatu ziarna jeczmienia na lepko$¢ dyna-
miczng ich kwasnych ekstraktow.

The effect of B-Glucans contained in barley grain milling products on the absolute viscosity of
their acidic extracts.

Produkt Zawarto$¢ f-glukanow [%] Lepkos¢ * [cP]

Product B-glucans content [%o] Viscosity [cP]
Préba/ Sample 0 0 1,01£0,003
A 0,99 1,71£0,005
1a 1,50 2,47+0,011
B 2,16 3,90+0,030
2ac 2,50 3,77+0,004
3ac 3,50 4,06+0,005
4,5 4,50 4,29+0,027
58D 5,50 5,34+0,068
C 5,74 5,50+0,016
68D 6,50 6,42+0,086
Tcp 7,50 6,56+0,104
8cp 8,50 6,68+0,090
D 9,50 7,28+0,085

*wartos$¢ $rednia z pigeiu powtdrzen (+odchylenie standardowe)
*a mean value of five repetitions = standard deviations

W tab. 2. przedstawiono lepko$¢ kwasnych ekstraktow z produktéw A, B, Ci D
oraz lepko$¢ ekstraktow z prob 1-8. Pomiar lepkosci wykonywano bezposrednio po
uzyskaniu ekstraktu. W produktach A, B, C i D zawartos¢ B-glukanow oznaczono
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chemicznie. Natomiast proby 1-8 uzyskane zostaly przez zmieszanie w zalozonych
proporcjach dwoch wybranych produktow o oznaczonej chemicznie zawartosci [3-
glukanow.

Ze wzrostem zawartoscl P-glukanow w prodhktach jeczmiennych nastgpowat
proporcjonalny wzrost lepkos$ci ich kwasnych ekstraktow.

W tab. 3. przedstawiono charakterystyke statystyczna rownania regresji liniowej
Zg= f(L) oraz wartosci 1 charakterystykg statystyczng wspotczynnikow regresji By 1 B.
Wyznaczone empirycznie rownanie przyjelo postac:

Zy=1471L-2,18
gdzie:

Zg— zawartos¢ B-glukanow, [%],

L — lepko$¢ dynamiczna ekstraktu, [cP].

Tabela 3
Charakterystyka réwnania regresji Zg = f(L).
The characteristic of the regression equation Zg= f(L).
Parametry liniowej regresji funkeji: Zg =f (L)
Parameters of the linear regression of the function: Zg = f (L)
Wskaznik R=0,971; R?=0,942; F(1,63)=1032,1; p<0,00000
Jednostka Blad standardowy estymacji: 0,70411
Index Standard error of the estimation: 0,70411
Unit Blad std.B Blad std. B
B ,B’ standard 8 B standard | topy. / t calcutated P
error error
Bo[-] By=-2,1755 0,225157 - - -9,66228 4,7E-14
L [cP] B,=1,4688 0,045721 0,97081 0,03022 32,12591 8,91E-41

Zmienno$é¢ zawartosci B-glukanéw w produktach przemiatu ziarna jeczmienia by-
ta wyjasniona w okoto 94% lepkoscia ekstraktow z tych produktow (R? = 0,942). Za-
lezno$¢ ta byla statystycznie istotna (Fo, = 1032,1; Foy > Fops) istotne byty takze
wspolczynniki regresji (top > to,05)-

Whioski

1. Lepko$¢ dynamiczna kwasnych ekstraktow z produktow przemialu ziarna jecz-
mienia jest lepszym wskaznikiem zawarto$ci B-glukanéw w tych produktach niz
lepko$¢ dynamiczna ich wodnych ekstraktow.

2. Na zmiennos¢ lepko$ci dynamicznej kwasnych ekstraktéw z produktéw przemiatu
ziarna jgczmienia w ponad 94% wptywa zawartosé B-glukanow.
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(8]
(9]

(103
(11]

[12]
(13
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Empiryczna zalezno$¢ pomigdzy zawarto$cia B-glukandéw w produktach przemiatu
ziarna jeczmienia a lepkoscia uzyskanych z tych produktéw kwasnych ekstraktow
ma posta¢ statystycznie istotnej zaleznosci liniowej. Wspoélczynnik determinacji
tej zaleznosci wynosi 0,94.
Do oszacowania zawarto$ci B-glukanéw w produktach przemiatu ziarna jeczmie-
nia mozna zastosowaé opracowana metodg¢ kwasnej ekstrakcji przy zachowaniu
nastepujacych zasad postgpowania:
o wielkos¢ czastek w probie kierowanej do oznaczenia zawartosci B-glukanow
powinna by¢ < 150 pum,
e stosunek produktu do kwasnego roztworu ekstrahujacego powinien wynosic¢
1 g/10 ml,
e pomiar lepkosci ekstraktow powinien odbywaé sie bezposrednio po ich
otrzymaniu.
Konieczna jest dalsza kontynuacja badan w celu okreslenia przydatnosci przed-
stawionej metody szacowania zawartosci B-glukanow w produktach jeczmiennych
pochodzacych ze zrdznicowanych odmian ziarna jeczmienia.
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METHODS TO ESTIMATE A CONTENT OF $-GLUCANS IN THE PRODUCTS OF BARLEY
GRAIN MILLING BY MEASURING THE VISCOSITY OF THEIR EXTRACTS

Summary

The study aimed at defining methods of estimating the content of 8-Glucans in the products of barley
grain milling by measuring the viscosity of their hydrous and acidic extracts.

It was identified the effect of some selected methods of extraction and of sample preparation to extrac-
tion on the absolute viscosity of obtained extracts. The viscosity of extracts was measured using an Ost-
wald viscometer.

1t was proved that the absolute viscosity of acidic extracts of the barley grain milling products consti-
tuted a better index of B-Glucans content in barley products than the absolute viscosity of their hydrous
extracts.

It was also stated that this method of measuring the viscosity of acidic extracts can be used to estimate
a content of B-Glucans in the barley grain milling products provided that the following procedure princi-
ples are kept: the size of particles in a sample for which the f-Glucans content is to be determined should
be = 150 um, the concentration of acidic extracts of barley products should equal 1g/10ml; the absolute
viscosity of acidic extracts should be measured directly after the extracts have been obtained.

Key words: barley grain, absolute viscosity, B-Glucans.



