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β–GLUKANY OWSA JAKO SKŁADNIK ŻYWNOŚCI 
FUNKCJONALNEJ 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Rola i znaczenie rozpuszczalnej frakcji błonnika pokarmowego, szczególnie β-glukanów zawartych 

w ziarnie owsa, zdecydowanie wzrosła po poznaniu ich właściwości. Udokumentowane licznymi publika-
cjami badania poświęcone budowie, właściwościom fizycznym, chemicznym i żywieniowym tych związ-
ków sprawiły, że owies ponownie został doceniony jako składnik diety. Do najważniejszych zdrowotnych 
właściwości owsa (głównie dzięki obecności β-glukanów) należy zaliczyć: zdolność obniżania poziomu 
cholesterolu, współdziałanie w leczeniu otyłości, udział w leczeniu stanów zapalnych jelita i śluzówki 
żołądka, łagodzenie skutków choroby wrzodowej, wzrost odporności immunologicznej, poprawę stanu 
samopoczucia i nastroju, szczególnie u osób w podeszłym wieku. Obecne są również doniesienia nad 
możliwością wykorzystania β-glukanów w leczeniu chorób nowotworowych, cukrzycy, czy szybszym 
gojeniu się ran i łagodzeniu stanów zapalnych skóry. Te istotne właściwości spowodowały, że do niektó-
rych produktów żywnościowych zaczęto wprowadzać dodatek błonnika owsianego, podnosząc ich rangę 
do miana żywności funkcjonalnej. Najczęściej,  dodatek błonnika owsianego stosuje się do przetworów 
zbożowych. Obecny jest także w produktach mleczarskich i mięsnych. Tam, gdzie obecność błonnika 
wpływa na obniżenie walorów sensorycznych gotowego produktu istnieje możliwość wprowadzenia  
β-glukanów w formie niskoscukrzonego hydrolizatu owsianego, wykorzystując dodatkowe jego cechy 
(doskonały zamiennik tłuszczu). Zastosowanie β-glukanów w środkach spożywczych musi być poprze-
dzone poznaniem wpływu czynników technologicznych na właściwości zdrowotne i reologiczne tego 
składnika. 
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Wprowadzenie 

Wyniki badań konsumenckich wskazują na pogłębiającą się dążność konsumen-
tów do preferowania produktów łączących wysoką wartość odżywczą z funkcjami 
prozdrowotnymi. W przetwórstwie zbóż surowcem cenionym od dawna, ze względu na 
unikalne walory dietetyczne, jest owies [40]. 
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Odpowiednio stosowana dieta owsiana wywiera specyficzny wpływ na organizm 
człowieka [76]. Zwiększając witalność, oddziałuje również na nastrój i pobudza ak-
tywność życiową. Wywiera korzystny wpływ na układ pokarmowy, jak również (m.in. 
poprzez wzrost apetytu) na rozwój fizyczny dzieci i młodzieży, podnosząc ich spraw-
ność umysłową, a także łagodząc zaburzenia emocjonalne. Dieta owsiana wpływa na 
zmniejszenie: nadwagi, poziomu cholesterolu we krwi i ryzyka zapadalności na niedo-
krwienną chorobę serca. Zawarty w ziarnie owsa błonnik, a szczególnie jego frakcje 
rozpuszczalne, których głównym przedstawicielem są β-glukany [18, 52], odgrywają 
ważną rolę w leczeniu chorób układu pokarmowego, takich jak: nieżyty śluzówki żo-
łądka, biegunki [5], łagodzą skutki choroby wrzodowej [69]. Składnikom tym przypi-
suje się niezwykle ważną rolę w stymulacji układu immunologicznego, zapewniające-
go utrzymanie zdrowia szczególnie u osób w podeszłym wieku [6, 38, 59, 92]. Spoży-
wanie błonnika ogranicza zachorowanie na raka okrężnicy, żołądka, płuc, krtani, gar-
dła, przełyku, sutka, jajników i gruczołu krokowego [65, 84]. Dieta owsiana jest także 
korzystna w żywieniu ludzi chorych na cukrzycę i nadciśnienie tętnicze. Wpływa na 
stan uzębienia, niwelując zaburzenia w rozwoju zębów oraz hamując rozwój próchni-
cy. Błonnik absorbuje z pożywienia metale ciężkie, takie jak: Hg, Pb, Cd oraz substan-
cje obce, zmniejszając ich przyswajalność i toksyczność [37]. 

Obok dobroczynnej roli błonnika w organizmie należy wspomnieć, że może on 
mieć niekorzystny wpływ na trawienie i wchłanianie białek, a właściwości sorpcyjne 
powodują  wiązanie wapnia, cynku, żelaza czy magnezu, wywierając istotny wpływ na 
gospodarkę ustroju [37]. Zmniejszone wykorzystanie składników mineralnych i skró-
cenie czasu przejścia masy pokarmowej przez jelita może być przyczyną niepełnego 
wchłaniania leków [74].   

Oplewiony ziarniak owsa zawiera do 30 %  błonnika pokarmowego z czego 12 % 
stanowi łuska. Błonnik składa się z celulozy, hemiceluloz i pektyn. Hemicelulozy mają 
złożoną budowę strukturalną i relatywnie niski ciężar molekularny; złożone są z pento-
zanów (łańcuchy ksylozy i arabinozy) oraz heksozanów (polimery glukozy, galaktozy 
i mannozy), których główną frakcją rozpuszczalną w wodzie są β-glukany. Stanowią 
one około 50 %  rozpuszczalnych związków błonnika.  

Zawartość β-glukanów w owsie oplewionym wynosi od 4 do 7 % i od 6 do 9 % 
w otrębach [10, 12]. 

Występują we wszystkich ziarniakach roślin zbożowych, będąc podstawowym 
składnikiem ścian komórkowych. Obecne są także w bambusie, grzybach – głównie 
w boczniaku, drożdżach i niektórych trawach [32, 51, 75, 80]. 

β-glukany występujące głównie w zewnętrznych warstwach ziarniaka owsa, 
zwłaszcza w warstwie aleuronowej są mieszaniną nierozgałęzionych łańcuchów  
β–D-glukozy połączonych wiązaniami zarówno β(1→3), β(1→4) glikozydowymi [54]. 
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Wiązania β(1-3)-glikozydowe występują w polisacharydzie pojedynczo natomiast β(1-
4)-glikozydowe, których jest większość, grupowo po dwa lub trzy.  

Masy cząsteczkowe β-glukanów są zróżnicowane w zależności od ich pochodze-
nia. Największą masą cząsteczkową charakteryzują się β-glukany owsa (ok. 30·105 Da) 
i jęczmienia (ok. 21·105 Da) [11, 23]. Podczas rozpuszczania β-glukany wchłaniają 
duże ilości wody, tworząc gumy o znacznej lepkości, które w trakcie przechowywania 
na skutek zmian zachodzących w strukturze cząsteczkowej tracą swą lepkość [3, 23, 
86, 96, 97, 98]. Według Doehlert i wsp. [27], obróbka cieplna ziarna owsa ma znaczą-
cy wpływ na lepkość tych gum, a tym samym wpływa na strukturę zawiesin owsia-
nych, co jest szczególnie ważne z żywieniowego punktu widzenia. W żołądku i jelicie 
cienkim nieulegające rozkładowi enzymatycznemu glukany, tworzą śluzowatą warstwę 
ochronną opóźniającą hydrolizę skrobi oraz wchłanianie glukozy. Są również przyczy-
ną utrzymywania przez dłuższy czas uczucia sytości, spełniając działanie ochronne 
przy zaburzeniach żołądkowo-jelitowych. Powstały śluz chroni błonę śluzową jelita 
przed podrażnieniami i infekcjami bakteryjnymi. Ziarno owsa poddane działaniu pary 
wodnej wytwarza bardzo lepkie roztwory zawiesin mąki, których lepkość wzrasta 
z czasem.  

Zdrowotne funkcje β–glukanów 

Największa liczba publikacji opisujących wpływ β-glukanów na zdrowie dotyczy 
możliwości ich wykorzystania w zapobieganiu i leczeniu glikemii i hipocholesterole-
mii 

Glikemia 

Stosowanie kuracji owsianej jest zalecane w przypadku zaawansowanej cukrzycy. 
To korzystne oddziaływanie można wyjaśnić wyraźnie mniejszą, od pozostałych zbóż, 
zawartością skrobi w ziarnie oraz większą obecnością śluzu - β-glukanu, a także wyso-
kim poziomem fruktozanów.  

Dobrze udokumentowaną w badaniach, korzystną cechą diety zasobnej  
w β-glukany jest spłaszczenie krzywych zawartości glukozy i insuliny po posiłku [53, 
99]. Charakteryzują się tym zarówno β-glukany owsa, jak i jęczmienia, identycznie 
redukując także poziom cholesterolu w osoczu krwi [9]. Właściwości fizjologiczne  
β-glukanów są częściowo związane z ich charakterystyką reologiczną. Przeprowadzo-
ne badania wykazały istnienie odwrotnej zależności pomiędzy lepkością produktu 
a wielkością odpowiedzi glukozowej lub poziomu insuliny we krwi. Zmiany lepkości 
decydowały w ok. 85 % o zmianach w odpowiedzi glikemicznej i insulinowej, a zatem 
reakcje te są uzależnione od stężenia roztworów oraz masy cząsteczkowej β-glukanów. 
Obecność β-glukanów owsa znajdujących się w płatkach śniadaniowych może obniżyć 
odpowiedź glikemiczną o 50 %, zależną od dawki β-glukanów, przy czym poziomy 
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wyższe od 5 %  nie dały znacznego obniżenia odpowiedzi glikemicznej, co wskazuje 
na istnienie punktu nasycenia i może mieć znaczenie przy ustalaniu poziomu dodatków 
β-glukanów do żywności [82].  

Obecność błonnika zmniejsza nasilenie występowania glikemii poposiłkowej, co 
pociąga za sobą obniżenie wydzielania insuliny. Fakt ten może być wykorzystany 
w żywieniu osób chorych na cukrzycę, gdyż pozwala uniknąć pobudzającego apetyt 
gwałtownego spadku glikemii. 

W celu poznania działania włókna pokarmowego przeprowadzono badania po-
równawcze frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej oraz postaci oczyszczonej i natu-
ralnych pokarmów zasobnych w ten składnik. Produkty o wysokiej zawartości błonni-
ka są wiązane z regulacją odpowiedzi glikemicznej. Wykazano [100], że rozpuszczalny 
błonnik wpływa na zmniejszenie hiperglikemii i hiperinsulinemii, a także zmniejsza 
ryzyko chorób cywilizacyjnych, jak otyłość, hiperlipidemia [62], choroby wieńcowe, 
nadciśnienie [32, 78, 99] oraz nowotwory [46]. Obniżenie odpowiedzi glikemicznej po 
spożyciu włókna pokarmowego bogatego w β-glukany jest tłumaczone zwiększoną 
lepkością graniczną żywności w środowisku płynnym, co w przewodzie pokarmowym 
zapewnia integralność produktów spożywczych oraz tylko częściowe skleikowanie 
skrobi. 

Badania Vervuert i wsp. [88], przeprowadzone na koniach, wskazują, że działanie 
ziaren owsa poddanego wcześniejszemu traktowaniu parą wodną przyczynia się do 
większego obniżenia poziomu glukozy i insuliny aniżeli ma to miejsce w przypadku 
ziaren owsa niepreparowanego. Działanie pary spowodowało większą zdolność do 
ekstrakcji i większą dostępność β-glukanów w organizmie zwierząt. 

W badaniach przeprowadzonych u chorych na cukrzycę wykazano, że dieta boga-
ta we włókno pokarmowe i skrobię, pochodzące z otrąb owsianych, poprawia metabo-
lizm węglowodanów w stopniu umożliwiającym ograniczenie terapii farmakologicz-
nej. Dodatek preparatu β-glukanowego do diety normalnej spowodował, że poposiłko-
wa glikemia oraz podwyższone stężenie insuliny w osoczu krwi zostały zredukowane 
[2, 100]. 

Hipocholesterolemia 

Obniżanie poziomu cholesterolu przez błonnik jest wynikiem zmian zachodzą-
cych w górnej części przewodu pokarmowego, które związane są ze zdolnością włókna 
do tworzenia sieci żelopodobnych, a także zmiany lepkości masy kałowej, jednocze-
śnie spowalniają absorpcję składników odżywczych, przedłużają odczucie sytości. 

Dieta bogata w β-glukany zapewnia działanie hipocholesterolemiczne. W bada-
niach przeprowadzonych z udziałem zwierząt i ludzi stwierdzono, że błonnik owsa, 
(jego frakcje) ma właściwości obniżające poziom cholesterolu, będącego główną przy-
czyną miażdżycy [1, 2, 8, 15, 19, 24, 36, 50, 57, 58, 66, 67, 72, 77, 85, 93, 99]. W ba-
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daniach tych wykazano, że efekt działania otrąb owsianych zależy od wielkości stoso-
wanej dawki i stanu gospodarki lipidowej organizmu, przy czym istnieje pewna grani-
ca w zastosowanej ilości otrąb, zwiększanie której nie powoduje już zauważalnego 
obniżenia poziomu cholesterolu całkowitego. Zjawisko obniżania poziomu cholestero-
lu jest tłumaczone na drodze: wiązania i wydalania kwasów żółciowych, upośledzenia 
wchłaniania lipidów, obecności krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych czy też 
zmiany stężenia insuliny [44]. Najbardziej popularną jest teoria, wg której rozpusz-
czalny błonnik owsa wzmaga wydalanie z kałem kwasów żółciowych tworzonych 
w organizmie z cholesterolu na drodze procesu syntezy. Wiązanie i wydalanie kwasów 
żółciowych wywołane obecnością błonnika powoduje, że coraz większa ilość choleste-
rolu zgromadzonego w organizmie kierowana jest do ich syntezy, obniżając w ten spo-
sób jego stężenie w surowicy [29]. Niepodważalny wydaje się fakt dotyczący roli jaką 
spełnia zmiana lepkości treści jelitowej (spowodowana tworzeniem lepkich żeli  
β-glukanowych), której wzrost może powodować zmniejszenie absorpcji cholesterolu 
oraz wiązanie kwasów żółciowych. Wzrost lepkości treści jelita wywołany obecnością 
β-glukanów wpływa na ograniczanie powrotu kwasów żółciowych do wątroby, a na-
wet ich całkowite zatrzymanie. Powstały deficyt kwasów żółciowych powoduje, że 
wątroba wzmaga przekształcanie cholesterolu w kierunku ich syntezy [87]. 

Dodatkowym korzystnym zjawiskiem leczenia hipocholesterolemii, szczególnie 
u osób otyłych, jest jednocześnie zauważalna redukcja masy ciała [36]. Spożywany 
w diecie błonnik bogaty we frakcje rozpuszczalne (β-glukany), zwiększając objętość 
pożywienia nie podwyższa jego wartości energetycznej, spełniając jednocześnie rolę 
wypełniacza przewodu pokarmowego, wpływając tym samym na zaspokojenie uczucia 
łaknienia. Dodatkowo, zżelowane β-glukany wyścielając powierzchnię żołądka i jelita, 
opóźniają wchłanianie składników pokarmowych, wspomagając w ten sposób masko-
wanie uczucia głodu, efektem czego jest postępujący łagodny spadek masy ciała. 

Inne właściwości zdrowotne β-glukanów 

β-glukany znalazły się również w sferze zainteresowania przedstawicieli innych 
dziedzin medycyny. Przebadano ich możliwości w podnoszeniu odporności organizmu 
na infekcje, jako czynnik wspomagający leczenie chorób nowotworowych, we współ-
działaniu z antybiotykami, chorobie popromiennej, a także ich wpływowi przy leczeniu 
ran. 

We wszystkich tych pracach wykazano dodatni wpływ β-glukanów w prowadzo-
nych terapiach leczniczych. Wykazano [21, 28, 47, 61, 63, 79, 90, 101], że β-glukany 
są stymulatorami immunologicznymi, aktywującymi m.in. makrofagi, cytokiny, odpo-
wiedzialne za obronę organizmu przed infekcjami i utrzymanie w dobrym stanie jego 
tkanek, zwiększając poziom odporności u ludzi i zwierząt, zmniejszając w ten sposób 
ryzyko infekcji wywoływanych również na skutek przebytego stresu [22].  
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Makrofag, jest jednym z elementów systemu immunologicznego, zdolnym do za-
bijania komórek rakowych i fagocytozy. W przeprowadzonych badaniach autorzy od-
notowali aktywny wpływ β-glukanów na wzrost aktywności przeciwnowotworowej. 
W pracach dotyczących wpływu glukanów w terapii nowotworów piersi [13, 25, 26, 
68, 81]  oraz miejsc po amputacji poddanych naświetlaniu wskazano na szybsze wyle-
czenie stanów zapalnych i miejsc poddanych działaniu promieniowania, w których to 
miejscach bardzo szybko pojawiła się normalna zdrowa tkanka skórna [81]. 

Przebadano również wpływ β-glukanów na leczenie ran u zwierząt [20]. Analiza 
histologiczna wykazała, na powierzchni ran leczonych β-glukanem, zwiększoną obec-
ność makrofagów wzmacniających odporność organizmu. 

Badania wskazują, że β-glukany mogą brać udział w przeciwdziałaniu raka jelita 
grubego. Działanie to tłumaczone jest wpływem β-glukanów na wzrost masy treści 
jelita grubego, w której w większym stopniu następuje rozproszenie toksycznych me-
tabolitów (amoniak, aminy) i związków kancerogennych (nitrozoaminy, fenole, krezo-
le, skatole, indole, estrogeny, wtórne kwasy żółciowe), poprawienie jej właściwości 
reologicznych w wyniku czego wypróżnienia stają się bardziej systematyczne i nie są 
poprzedzone zaparciami [84]. Wydalana masa kałowa nie powoduje zastoin niebez-
piecznych ze względu na tworzenie się ognisk zapalnych prowadzących często do 
owrzodzeń, a następnie ognisk nowotworowych. Poddane w przewodzie pokarmowym 
procesom fermentacji oligosacharydy rozkładają się na krótkocząsteczkowe kwasy: 
masłowy i propionowy, wpływając na pH środowiska jelita i uniemożliwiając tworze-
nie się odczynu alkalicznego sprzyjającemu procesom gnilnym prekursorom zmian 
nowotworowych.  

β-glukany wywołują także efekt synergiczny (współdziałający), gdy są stosowane 
w połączeniu z innymi tradycyjnymi lekami [4, 43, 61, 94]. W badaniach wykazano 
zdolność β-glukanów do redukcji infekcji i zapobiegania śmierci operowanych pacjen-
tów szpitalnych na skutek bakteryjnego zapalenia płuc, raka mięsaka, pourazowej in-
fekcji pooperacyjnej, pooperacyjnych stanach zapalnych przewodu pokarmowego.  

Korzystne działanie β-glukanu łącznie z antybiotykami stwierdziła Cohen pod-
czas zabiegów dentystycznych, podczas których β-glukan połączony z antybiotykami 
miał zapobiegać zakażeniu gronkowcem lub paciorkowcem, często występującymi w 
tych zabiegach [102].  

β-glukany poprawiają i wzmacniają działanie preparatów przeciwgrzybicznych. 
Wprowadzenie do ustroju zwierząt zarażonych patogenami pochodzenia bakteryjnego 
(Sthaphylococcus aureus, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae) lub wirusowego 
(Herpes) preparatu β-glukanu wykazało, że do wyleczenia zwierząt wystarczała mniej-
sza ilość antybiotyków i środków antywirusowych [95].  

Pobudzając odradzanie się uszkodzonych napromieniowaniem gamma komórek 
szpiku i regenerując komórki krwi β-glukany wykazały efekt radioprotektywny [16, 



β–GLUKANY OWSA JAKO SKŁADNIK ŻYWNOŚCI FUNKCJONALNEJ 21 

45]. W tych badaniach β-glukanom przypisano również zdolność do usuwania wolnych 
rodników. Zagadnienie to powtarzane wielokrotnie potwierdziło przeciwutleniające 
właściwości β-glukanów. 

Wykorzystanie β-glukanów owsa w leczeniu celiakii jest nadal problematyczne 
i wymaga dalszych dokładnych badań [83]. 

Zalecenia żywieniowe i możliwości aplikacyjne β-glukanów 

Korzyści płynące z właściwości żywieniowo-fizjologicznych błonnika pokarmo-
wego ziaren owsa i obecnej w nim rozpuszczalnej frakcji β-glukanów, uwidocznione 
szczególnie w stanach hipocholesterolemii i odpowiedzi glikemicznej, wpłynęły na 
wprowadzenie odpowiednich zaleceń żywieniowych popartych przez szereg organiza-
cji zdrowia, w tym także Amerykańskiego Stowarzyszenia Dietetyków [30]. Wg Be-
halla i wsp. [7]  terapia polegająca na podawaniu dziennie dawki ok. 2 g β-glukanów 
powoduje obniżenie poziomu cholesterolu o 9,5 % . Z kolei Jenkins i wsp [53] sugeru-
ją, iż 1 g β-glukanów w 50 g substancji węglowodanowej może obniżyć indeks glike-
miczny żywności o 4 jednostki. Mając powyższe na uwadze FDA przyjęło zalecenie 
spożywania 3 g β-glukanów w ciągu dnia, w połączeniu z 30 – 35 g włókna pokarmo-
wego, jako mających przynieść efekty żywieniowe i zapewnić, że wzrost aktywności 
systemu immunologicznego organizmu wywołana obecnością β-glukanów poprawi 
jego bezpieczeństwo przed grożącymi infekcjami. Szczególnie skierowane jest to do 
osób starszych o osłabionym, z racji wieku, systemie odpornościowym, osób w trakcie 
lub po przebytych ciężkich schorzeniach (operacjach, chorobach nowotworowych), 
słabo odżywionych a także pracujących w warunkach ekstremalnych (sportowcy, za-
wodnicy wyczynowi, ciężka praca fizyczna), czy narażonych na oddziaływanie pro-
mieniowania radiacyjnego, pola elektromagnetycznego czy promieniowania UV. 

Zauważono równocześnie, że wzmożony stan aktywności makrofagów, wywoła-
ny wprowadzeniem do organizmu β-glukanów, trwa przez około 72 h, po czym wraca 
do stanu wyjściowego. 

Ujemną cechą wyekstrahowanych czystych, kapsułkowanych β-glukanów jest 
wysoki koszt opakowania i zdaniem Wurscha i wsp. [100] w tej formie są marginalną 
częścią rynku tego typu preparatów. Bardziej przystępnym sposobem aplikacji  
β-glukanów jest wykorzystanie samego błonnika owsianego i zawartych w nim  
β-glukanów lub też użycie hydrolizatu owsianego o podwyższonej zawartości tych 
związków. Sposób pierwszy jest szeroko stosowany tam, gdzie błonnik z natury jest 
wszechobecny, szczególnie w produktach zbożowych. Dodatek błonnika owsianego do 
pszennych czy żytnich przetworów zbożowych zwiększa obecność β-glukanów. Prze-
prowadzone porównawcze badania produktów zbożowych (chleb pszenny) z i bez 
obecności β-glukanów wskazały na zdecydowanie zmniejszony wskaźnik glikemiczny 
u tych konsumentów, którzy korzystali z chleba z dodatkiem β-glukanów [17]. Wyka-
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zano również [71], że ich obecność w pieczywie kukurydzianym wpłynęła na wydłu-
żenie okresu jego świeżości w trakcie przechowywania. Wg cytowanego już Jenkinsa 
[53] płatki owsiane z 6,5 %  dodatkiem β-glukanów powodowały, że wskaźnik glike-
miczny tego produktu był niższy niż tych samych płatków owsianych bez ich dodatku 
(odpowiednio GI = 42 i GI = 80). 

Innym sposobem wprowadzania β-glukanów do żywności jest zastosowanie hy-
drolizatów owsianych, szczególnie w tych produktach, w których obecność błonnika 
pogorszyłaby walory sensoryczne produktu (barwa). Dotyczy to głównie przemysłu 
mleczarskiego. Coraz szersze wykorzystanie β-glukanów w przemyśle mleczarskim 
wynika z ich wpływu na właściwości strukturalne, reologiczne i sensoryczne gotowych 
produktów. W badaniach skupiono się nad zastosowaniem rozpuszczalnego włókna 
pokarmowego, w produkcji lodów i jogurtów o obniżonej zawartości tłuszczu [14, 42]. 
Zastosowanie tej frakcji błonnika poprawiło ich właściwości sensoryczne, a zwłaszcza 
„odczucie w jamie ustnej”, upodobniając je do tradycyjnych produktów o pełnej za-
wartości tłuszczu.  

Dodatek ß-glukanów do serów solankowych o niskiej zawartości tłuszczu powo-
dował wzrost (w stosunku do produktu bez udziału β-glukanów) ilości wydzielanych w 
trakcie dojrzewania kwasów mlekowego, masłowego i octowego [89]. Zauważono 
również wpływ β-glukanów na zmianę aromatu tych serów w porównaniu z serami 
kontrolnymi. Zastosowane w badaniach dawki preparatu 0,7 i 1,4 % spowodowały 
odczuwalne zmniejszenie twardości serów, co pod tym względem upodobniło je do 
serów pełnotłustych. W produkcji niskotłuszczowych serów typu Cheddar zastosowa-
no hydrolizaty Nutrim I i Nutrim II, w skład których jako komponent wchodziły  
ß-glukany. Badane właściwości serów (twardość, spoistość, przełom, elastyczność i 
plastyczność), w których zastosowano dodatek β-glukanów, zmniejszając zawartość 
tłuszczu do poziomu 6,8 % i 3,4 %, były porównywalne do właściwości sera kontrol-
nego o zawartości 11,2 % tłuszczu [60].  

Stwierdzono również pozytywny wpływ dodatku hydrolizatu owsianego o pod-
wyższonej zawartości β-glukanów, jako zamiennika tłuszczu, w produkcji herbatników 
[35], majonezu niskotłuszczowego [41] i kiełbas drobno rozdrobnionych typu parówka 
[91]. 

Hydrolizaty te są nie tylko bardzo dobrymi zamiennikami tłuszczu, ale także do-
skonałymi zagęstnikami [34, 39, 49, 56, 70, 73]. Otrzymana przez Ingleta seria prepa-
ratów OATRIM charakteryzuje się zróżnicowaną zawartością β-glukanów (OATRIM 
3, OATRIM 5, OATRIM 10) [48, 49]. Hydrolizat ten znajduje zastosowanie w pro-
dukcji żywności niskokalorycznej w wielu gałęziach przemysłu spożywczego, szcze-
gólnie w przemysłach: mleczarskim, koncentratów spożywczych, mięsnym, cukierni-
czym, w produkcji lodów, a nawet sosów koloryzujących do żywności przygotowywa-
nej w kuchenkach mikrofalowych. 
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Wykorzystanie β-glukanów jako zagęstnika zup [64] dowiodło, że dzięki tym 
związkom o niższej masie cząsteczkowej i niższej lepkości uzyskuje się zupy 
o wyższej jakości. Proces zamrażania i rozmrażania nie wpłynął na zmianę jakości 
tych produktów, przy czym zupy z dodatkiem ß-glukanów jęczmienia charakteryzowa-
ły się wyższą intensywnością aromatu w porównaniu z zupami z dodatkiem  
ß-glukanów owsa. 

Podsumowanie 

Próby zastosowania do produkcji żywności, β-glukanów – związków o spraw-
dzonych i znanych walorach zdrowotnych i żywieniowych – napotykają na szereg 
problemów. Składniki te o wielkocząsteczkowej, skomplikowanej strukturze łańcu-
chowej, interesujących cechach reologicznych poddane procesom technologicznym, 
w zróżnicowanych warunkach temperatury, ciśnienia, pH, działania sił ścinających czy 
też wzajemnym oddziaływaniom międzycząsteczkowym i strukturalnym ulegają 
w różnym stopniu zmianom wpływającym na ich końcową zawartość i właściwości 
[33]. Proces technologiczny może także wpływać na właściwości molekularne (budo-
wę chemiczną, stopień polimeryzacji), strukturalne (interakcje międzycząsteczkowe) 
i funkcjonalne (lepkość, rozpuszczalność, wodochłonność) β-glukanów, co z kolei 
może mieć wpływ na właściwości sensoryczne, fizjologiczne, a także prozdrowotne 
wynikające z ich stosowania. Zmiany właściwości β-glukanów mogą wynikać 
z uszkodzeń mechanicznych powstających w czasie procesu ścinania lub nadmiernej 
obróbki termicznej. Niekorzystne zmiany strukturalne, np. depolimeryzacja, mogą 
zachodzić również w czasie przemysłowego otrzymywania β-glukanów [55, 100], 
prowadząc do zmniejszenia masy cząsteczkowej oraz wartości lepkości granicznej. 
Łagodne warunki ekstrakcji (50 – 60 ºC), pozwalają zachować aktywną β-glukanazę, 
która może przyczynić się do depolimeryzacji β-glukanów. Poznanie tych zagadnień, 
wymaga dalszych żmudnych badań.  
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OAT’S β-GLUCANS AS A FUNCTIONAL FOOD COMPOUND 
 

S u m m a r y 
 

The role and importance of a soluble fraction of dietary fibre, especially of β-glucans contained in oat 
grains, decidedly increased after their properties have become known. The thoroughly and well docu-
mented research focused on the structure, physical, chemical & nutritional properties of those compounds 
caused oats to have regained recognition and to have become a valuable dietary component. The most 
important health promoting properties of oats (mostly owing to the presence of β-glucans) are the follow-
ing: capacity to decrease cholesterol level and to support obesity treatment, participation in treating in-
flammatory state of intestines and stomach mucosa, capacity to alleviate chronic peptic ulcer disease 
effects, power to increase immunity and well-being, especially of people of advanced age. There are also 
some reports on possibilities of applying β-glucans to treat tumour and diabetes, or to accelerate wound 
healing and to alleviate inflammatory states of skin. Those important properties of oats caused manufac-
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turers to begin to add oat fibre preparations to some food products; in this way, those food products gained 
the name and status of functional food. Most frequently, oat fibres are added to cereal products. Milk and 
meat products also contain oat fibres. In some cases oat fibres can lower sensory values of the final prod-
uct, and in those cases it is possible to add β-glucans in the form of oat maltodextrin with a low conversion 
factor, and to utilize other properties of maltodextrin (for example, it is an excellent fat replacer). Before 
β-glucans are applied to food products, the impact of technological factors on the pro-health and rheologi-
cal properties of β-glucans must be well studied and analysed. 

 
Key words: oat, β-glucans, dietary fibre, functional food  
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