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CHARAKTERYSTYKA SKROBI OWSIANYCH POCHODZACYCH
Z ROZNYCH FORM OWSA

Streszczenie

Skrobig owsiang cechuja specyficzne wlasciwosci fizyczne, chemiczne i strukturalne, dzigki czemu
roézni si¢ ona znacznie od skrobi innego pochodzenia, szczegdlnie rozmiarem ziarenek oraz zawarto$cia
lipidow.

Celem pracy bylo poréwnanie niektorych wiasciwosci fizykochemicznych skrobi pochodzacych z wy-
branych polskich odmian i rodéw owsa. Material badawczy stanowity odmiany owsa oplewionego Bohun
i Cwat, owsa nagoziarnistego Akt i Polar oraz rody owsa czarnoziarnistego CHD 3047/03 i CHD 3076/03.
W wyizolowanych skrobiach oznaczono zawartos¢ ttuszczu, biatka i amylozy oraz scharakteryzowano ich
rozpuszczalno$¢ i zdolno$¢ wiazania wody w temperaturze: 75, 85 i 95 °C. Zbadano takze przebieg cha-
rakterystyki kleikowania wodnych zawiesin skrobiowych w wiskografie Brabendera.

Przebadane skrobie owsiane wykazywaty zréznicowane zawarto$ci tluszczu i amylozy. Zawartos¢ li-
pidow wahata si¢ w granicach od 1,13 do 1,34 %, przy czym skrobie z odmian nagoziarnistych i rodow
czarnoplewkowych charakteryzowaly si¢ wigksza zawarto$cia thuszczu w poréwnaniu ze skrobig z odmian
oplewionych. Najwigcej amylozy zawieraly skrobie wyosobnione z odmian owsa nagiego. Pod wzgledem
zawarto$ci substancji biatkowych stwierdzono brak istotnych roéznic pomigdzy poszczegdlnymi skrobiami.
Srednia zawarto$¢ tego sktadnika wynosita 0,31 %. Rozpuszczalno$é i zdolnoéé wiazania wody, ktore
znacznie wzrosty wraz z podwyzszeniem temperatury z 85 do 95 °C, okazaly si¢ ujemnie skorelowane
z zawartoscig substancji thuszczowych.

Stowa kluczowe: skrobia owsiana, wlasciwosci fizykochemiczne, amyloza, charakterystyka kleikowania,
zdolno$¢ wiazania wody

Wprowadzenie

Utrzymujace si¢ wysokie zainteresowanie owsem zwigzane jest z rosnacymi wy-
maganiami konsumentéw poszukujacych wyrobéw zasobnych w sktadniki odzywcze
[24]. Sposrod wszystkich zboz ziarno owsa cechuje najwigksza zawarto$¢: thuszczu,
biatka, popiotu i blonnika, a frakcji rozpuszczalnej blonnika, B-glukanom, przypisuje
si¢ niezwykle wazna rolg w obnizaniu hipocholesterolemii, sptaszczaniu krzywej insu-
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linowej, a takze stymulacji uktadu immunologicznego [1, 9]. Zainteresowaniu owsem
towarzysza badania nad skrobia owsiang stanowiaca okoto 50 % masy ziarna, a bedaca
interesujacym materialem badawczym [6, 20].

Skrobia owsiana, w poréwnaniu ze skrobig innych zbdz, charakteryzuje si¢ naj-
mniejszym rozmiarem ziaren, najwigksza zawarto$cig substancji ttuszczowych, od-
miennym charakterem reologicznym, niska sktonnoscia do retrogradacji oraz wystg-
powaniem tzw. frakcji posredniej, czyli materiatu o wlasciwosciach taczacych cechy
zaréwno amylozy, jak i amylopektyny [3, 6, 8, 21, 22, 23].

Thuszcze w skrobi owsianej, w zaleznosci od odmiany owsa, wystgpuja na po-
ziomie od 1,1 do 2,5 %, ze Srednia zawartoScia okoto 1,3 % [2]. Zwiazki te sa akumu-
lowane podczas syntezy galeczki skrobiowej i tworza z amyloza kompleksy wnikajac
do hydrofobowego wngtrza jej helis [19, 23]. Obecnos¢ lipidow w znaczacy sposob
wplywa na obnizenie zdolno$ci pgcznienia ziaren i rozpuszczalnosci skrobi w wodzie,
opo6znienie i utrudnienie kleikowania. Determinuja one takze lepkos¢ kleikow oraz
ograniczaja tworzenie zelu [24].

Od niedawna na polskim rynku zbdz obecne sa trzy formy owsa: oplewiona, naga
i czarnoziarnista. Zréznicowanie ich jako$ci przejawia si¢ w cechach handlowych,
sktadzie chemicznym i walorach zywieniowych.

Celem pracy bylo poréwnanie wybranych wiasciwosci fizykochemicznych skrobi
owsianych pochodzacych z wybranych form uprawianego w Polsce owsa.

Material i metody badan

Material badawczy stanowity skrobie wyosobnione z owsa oplewionego odmian
Bohun i Cwat (traktowane jako wzorce w badaniach prowadzonych przez COBOR),
owsa czarnoplewkowego rodow CHD 3047/03 i CHD 3076/03 pochodzacych z Zakta-
du Hodowli Roslin ,,Danko” w Choryni (zgtoszone w COBOR do klasyfikacji odmia-
nowej) oraz owsa nagoziarnistego odmian Akt i Polar (dwie z trzech odmian nagoziar-
nistych uprawianych w Polsce) pochodzacych ze Stacji Hodowli Roslin w Strzelcach
ze zbiorow w 2005 roku.

Ziarna owsa rozdrabniano w miynku laboratoryjnym Cyclotec 1093 firmy Foss
Tecator, otrzymujac w ten sposob $ruty, z ktorych laboratoryjnie, zgodnie z metoda
Patona [14], ekstrahowano skrobie. Wyizolowane do analiz skrobie suszono, mielono,
a nastgpnie przesiewano przez sito o $rednicy oczek 0,125 mm w urzadzeniu Analyset-
te 2 firmy Fritsch.

W badanym materiale oznaczano:

— zawarto$¢ thuszczu metoda Soxhleta zgodnie z PN-EN ISO [16];

— zawarto$¢ biatka metoda Kjeldahla zgodnie z PN-EN ISO [15], stosujac przelicz-
nik 6,25. Mineralizacj¢ i destylacje prowadzono w aparatach Digestion Unit B-426
oraz Distillation Unit B-324 firmy Biichi;
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— zawarto$¢ amylozy pozornej metoda spektrofotometryczna z jodem [10]. Pomiary
absorbancji wykonywano przy dtugosci fali A = 635 nm, uzywajac spektrofotome-
tru Specord M42 firmy Carl Zeiss;

— zdolno$¢ wiazania wody i rozpuszczalnos¢ w wodzie zmodyfikowana metoda Lea-
cha [17] w temp. 75, 85195 °C;

— charakterystyke kleikowania 7,5 % wodnych dyspersji skrobiowych w wiskografie
Brabendera, wedlug programu podstawowego [17]. Zastosowano puszk¢ pomia-
rowa 250 cm'g oraz szybko$¢ mieszania 75 obr./min. Wyznaczano nastgpujace
punkty charakterystyki kleikowania: temperaturg kleikowania (Ty) [°C], lepko$¢
maksymalng (Mmay) [jB], temperaturg przy maksymalnej lepkosci (Tmax) [°C], lep-
ko$¢ po 20 min ogrzewania w temp. 96 °C (Noecr20) [jB], lepkos¢ minimalng (Mmin)
[jB], temperature¢ przy minimalnej lepkosci (Tpmin) [°C] oraz lepko$¢ po ochtodzeniu
do temp. 25 °C (1z5c) [jB].

Otrzymane w wyniku przeprowadzonych analiz dane, stanowiace warto$ci $red-
nie z co najmniej dwoch rownoleglych, nie rozniacych si¢ od siebie w sposob istotny
powtorzen podano w przeliczeniu na sucha masg. Metoda jednoczynnikowej analizy
wariancji obliczono wspotczynnik NIR (Najmniejszej Istotnej Roznicy) przy poziomie
i1stotnosci a. = 0,05.

Wyniki i dyskusja

Wyniki oznaczenia zawartosci tluszczu w badanych skrobiach owsianych przed-
stawiono w tab. 1. Substancje lipidowe wystgpowaty w analizowanym materiale na
poziomie od 1,13 % w skrobi z owsa odmiany Bohun do 1,34 % w skrobi z odmiany
Akt. Uzyskane wyniki sa zblizone do danych podawanych w dostepnych zrédtach lite-
raturowych [5, 8, 18], a ré6znice w ich warto$ciach zaleza od odmiany owsa, czynnikow
srodowiskowych, sposobu izolacji skrobi oraz uzytej metody oznaczania [18, 20]. Nie
stwierdzono statystycznie istotnych réznic zawartosci substancji ttuszczowych pomig-
dzy skrobiami wyodrgbnionymi z odmian nagoziarnistych i rodéw czarnoplewkowych.
Natomiast skrobie te, w poréwnaniu ze skrobiami z odmian oplewionych, cechowata
istotnie wigksza zawarto$¢ lipidow.

Wszystkie skrobie charakteryzowaly si¢ podobna zawartoscig biatka (tab. 1),
zblizona do danych uzyskanych przez Gibinskiego i wsp. [5] oraz Fortuneg i wsp. [3].
Analizujac otrzymane wyniki nie stwierdzono znaczacych réznic odmianowych. Brak
statystycznie istotnych réznic pomigdzy wartosciami $rednimi omawianego sktadnika
mig¢dzy badanymi probkami wskazuje, ze zawarto$¢ biatka w skrobi owsianej nie sta-
nowi cechy odmianowej. Ponadto Hartunian-Sowa i wsp. [6] podaja, ze udziat biatka
w iloscido 5 % w wyizolowanych skrobiach nie ma znaczacego wptywu na ich ter-
miczne wlasciwosci.
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Tabela l
Wybrane wskazniki sktadu chemicznego badanych skrobi owsianych.
Selected chemical composition indicators of the oat starches studied.
Odmiana owsa Zawarto$¢ ttuszczu [%] Zawarto$¢ biatka [%] Zawarto$¢ amylozy [%]
Oats variety Content of fat [%] Content of protein [%] Content of amylose [%]
Bohun 1,13* 0,30° 15,44%
Cwat 1,18 0,30° 15,02
Akt 1,34° 0,33* 15,95°
Polar 1,28% 0,33° 17,11¢
CHD 3047/03 1,32° 0,31° 15,22°
CHD 3076/03 1,33¢ 0,31* 14,05°
NIR/LSD* 0,11 0,08 0,10

Objasnienia: / Explanatory notes:

* - Najmniejsza Istotna Réznica / The Least Significant Difference; Wartosci $rednie w kolumnach ozna-
czone tym samym indeksem literowym nie réznig sig statystycznie istotnie na poziomie a = 0,05. / Mean
values in columns denoted by the same letter in superscript are not statistically significantly different at
alevel of a = 0.05.

Zawarto$¢ amylozy pozornej jest waznym wyrdznikiem, poniewaz wpltywa na
wlasciwosci fizykochemiczne i funkcjonalne skrobi oraz na mozliwos¢ jej wykorzy-
stania [22]. Najwigcej amylozy zawieraty skrobie wyizolowane z odmian owsa nagie-
go, tj. Polar — 17,11 % i Akt — 15,95 % (tab. 1). Zawarto$¢ amylozy we wszystkich
skrobiach réznila sig statystycznie istotnie. Zréznicowanie to moze by¢ spowodowane
czynnikami genetycznymi, a zatem poziom omawianego sktadnika w skrobi owsianej
moze stanowi¢ ceche odmianowa. Znacznie wyzsze niz w niniejszej pracy wyniki uzy-
skali Hartunian-Sowa i wsp. [6], Shamekh i wsp. [18] oraz Tester i wsp. [20]. Wedlug
Singha 1 wsp. [19], na zmienno$¢ zawartosci amylozy pomigdzy skrobiami tego same-
go pochodzenia botanicznego ma wptyw sposob izolacji skrobi, cho¢ wydaje sig, ze sa
one spowodowane odmiennymi wlasciwosciami materiatu ro§linnego, jakim jest skro-
bia.

Rozpuszczalno$¢ skrobi w wodzie (tab. 2) w temp. 75 °C ksztattowatla si¢ na po-
ziomie od 1,61 % (‘Bohun’) do 1,81 % (‘Akt’). Srednia warto$¢ wynikow, pomiedzy
ktérymi nie bylo statystycznie istotnej roznicy, wyniosta 1,72 %. Temp. 85 °C powo-
dowala nieznaczny wzrost rozpuszczalnosci skrobi, zawierajacej si¢ w zakresie od
2,10 % (skrobie z odmian oplewionych) do 2,72 % (skrobie z rodéw czarnych). Gwat-
towny wzrost rozpuszczalnosci wszystkich badanych polisacharydow nastapit po prze-
kroczeniu temp. 85 °C.
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Tabela 2
Rozpuszczalno$é 1 zdolno$¢ wiazania wody przez badane skrobie owsiane.
Solubility and water binding capacity of the starches studied.
Rozpuszczalnosé w wodzie [%] Zdolno$¢ wiazania wody [g H,O/g s.m.]
Odmiana owsa Solubility in water [%] Water binding capacity [g H,O/g d.m.]
Oat: i
ais variety 75°C 85°C 95°C 75°C 85°C 95°C
Bohun 1,617 2,10° 27,69 4,57* 5,57 16,64°
Cwat 1,74 2,10° 26,17% 4,61 5,89¢ 16,38
Akt 1,81° 2,55° 25,01 4,77 531% 15,51
Polar 1,71 2,50 24.21° 4,64 5,06 15,21
CHD 3047/03 1,70° 2,72 11,45° 4,63% 5,48" 13,50
CHD 3076/03 1,73 2,72° 12,51° 4,82¢ 5,70% 14,27°
NIR/LSD* 0,2 0,3 1,9 0,2 0,3 2,2

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Skrobie z odmian owsa oplewionego, charakteryzujace si¢ najmniejsza zawarto-
$Scig thuszezu, wykazaty najwigksza rozpuszczalnos¢ w temp. 95 °C, ktéra w stosunku
do temperatury wyjsciowej wzrosta ponad 17 razy w przypadku skrobi z owsa odmia-
ny Bohun i ponad 15 razy w przypadku skrobi z owsa odmiany Cwat. Natomiast skro-
bie wyosobnione z rodow czarnoplewkowych osiagnely najmniejsze wartosci rozpusz-
czalnosci. Rozpuszczalnosé tych skrobi w temp. 95 °C byta okoto 7 razy wigksza niz
w 75 °C. Wyniki te moga potwierdza¢ zwiazek pomigdzy rozpuszczalnos$cia a zawar-
toscia substancji lipidowych w ziarenkach skrobi owsianej [4]. Zdolno$¢ skrobi do
formowania kompleksow amylozowo-lipidowych, ktdre sa nierozpuszczalne w wodzie
1 wymagaja wyzszej temperatury do dysocjacji ma wplyw na zmniejszenie jej rozpusz-
czalnosci [19, 24]. Zaleznosci tej nie wykazaty skrobie z odmian nagich, w ktoérych
zawarto$¢ tluszczu nie roznita sig statystycznie istotnie w porownaniu ze skrobiami
zrodow czarnych, natomiast ich rozpuszczalno$¢ w temp. 95 °C ksztaltowata si¢ na
znacznie wyzszym poziomie.

Wyniki oznaczenia badanych skrobi, pochodzacych z ziaren owsa odmian Bohun,
Cwatl, Akt i Polar, odpowiadaja danym opublikowanym przez Patona [13], wedlug
ktorego rozpuszczalno$é skrobi owsianej w temp. 95 °C zawiera si¢ w zakresie od 17
do 26 %. Otrzymane wartosci sa zblizone takze do wynikéw badan przeprowadzonych
na trzech polskich odmianach owsa przez Gibinskiego i wsp. [5], ktorzy okreslili roz-
puszczalno$¢ na poziomie 2,1-2,6 % w temp. 85°C oraz 23,4-32,4 % w temp. 95 °C.
Wang i wsp. [23] podaja znacznie wyzsze wartosci rozpuszczalnosci w temp. 85
195 °C. Réznice uzyskanych wynikow moga by¢ spowodowane mniejsza zawarto$cia
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lipidow w badanych przez wyzej cytowanych autorow skrobiach owsianych w porow-
naniu ze skrobiami analizowanymi w niniejszej pracy.

Zdolno$¢ wiazania wody (tab. 2), wzrastajaca wraz ze wzrostem temperatury,
uzalezniona jest od masy czasteczkowej skrobi, ktora ulega zmniejszeniu w wyniku
depolimeryzacji tancuchow w trakcie procesu ogrzewania [18]. Podobnie jak dane
odnoszace si¢ do rozpuszczalno$ci, rowniez wyniki zdolno$ci wigzania wody w temp.
75 1 85 °C przedstawiaja stosunkowo niewielkie, lecz w niektorych przypadkach staty-
stycznie istotne roznice pomigdzy poszczegdlnymi skrobiami. Skrobie badanych form
owsa absorbowaty wod¢ w ograniczonym zakresie, tzn. od 4,57 do 4,82 g H,O/g s.m.
w temp. 75 °C oraz od 5,06 do 5,89 g H,O/g s.m. w temp. 85 °C. Po przekroczeniu tej
temperatury nastapit silny wzrost zdolno$ci wiazania wody przez wszystkie skrobie.
W temp. 95 °C najwigksza zdolnos¢ wiazania wody stwierdzono w skrobiach oplewio-
nych: ‘Bohun’ (16,64 g H,O/g s.m.) i ‘Cwal’ (16,38 g H,O/g s.m. natomiast najmniej
wody zaadsorbowaty skrobie z rodéw czarnoplewkowych CHD 3047/03 (13,50 g
H,0/g s.m.) 1 CHD 3076/03 (14,27 g H,O/g s.m.).

Tabela3
Charakterystyka kleikowania badanych skrobi owsianych.
Pasting profile of the oat starches studied.
Odmiana owsa T, [°C Mmax Tmax Nos°C 20 MNmin Tmin MN2sec
Oats variety K [°C] [iB]/[BU] | [°C] | [jB]/[BU] | [jB]/[BU] | [°C] | [jB]/[BU]
Bohun 83,5° 1365 96,0° 875 840%™ 90,0° 4020
Cwat 84,0° 1365% 96,0° 935%® 900%® 90,5 4565°
Akt 84,0° 1310® 96,0° 870 850 91,5 5665
Polar 85,0° 1060° 96,0° 765° 740° 90,5 5860°
CHD 3047/03 82,0° 1230° 96,0° 825 785% 90,0° 4360
CHD 3076/03 84,0° 1435° 96,0° 1000° 950° 90,0° 3785°
NIR/LSD* 5,5 157,2 0 173,5 188.,5 8,5 4754

Objasnienia: / Explanatory notes:

Ty -temperatura kleikowania / temperature of pasting; n,x - lepko§¢ maksymalna / maximum viscosity;
Tmax - temperatura przy maksymalnej lepkosci / temperature at a maximum viscosity; Nogc/20 - lepkos¢ po
20 min ogrzewania w temp. 96 °C / viscosity after 20 min of heating at 96 °C; Ny, - lepko$¢ minimalna /
minimum viscosity; Ty, - temperatura przy minimalnej lepkosci / temperature at a minimum viscosity;
Nasec - lepkos¢ po ochtodzeniu do temp. 25 °C / viscosity after cooling to 25 °C.

Pozostate objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

W tab. 3. przedstawiono wyniki charakterystyki kleikowania 7,5% kleikow bada-
nych skrobi, oznaczonych za pomoca wiskografu Brabendera, a jej przebieg przedsta-
wiono na rys. 1. Skrobie owsiane nie r6znity si¢ migdzy soba statystycznie istotnie,
biorac pod uwage ich temperaturg¢ kleikowania (Ty), ktéra byta malo zréznicowana
i wahata si¢ w granicach od 82 do 85 °C. Srednia temperatura kleikowania badanych
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skrobi byta nizsza w poroéwnaniu z warto$ciami podanymi w innych pracach. Patasin-
ski [12] odnotowal poczatek kleikowania skrobi owsianej w temp. 87 °C, Gibinski
i wsp. [4] okreslili ten parametr na poziomie 89 °C, Hoover i wsp. [7] na poziomie
95 °C, co zdaniem Fortuny i wsp. [3] jest zwiazane z wigksza zawartoscia substancji
thuszczowych. Fakt ten potwierdzaja wyniki oznaczenia zawartosci lipidow przez wy-
zej wymienionych badaczy, ksztaltujace si¢ na wyzszym poziomie w poréwnaniu
z wynikami zamieszczonymi w niniejszej pracy.
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Rys. 1. Charakterystyka kleikowania badanych skrobi.
Fig. 1.  Pasting Profile of the starches studied.

W miar¢ wzrostu temperatury ziarenka skrobiowe pgczniaty i zwigkszaly lepkosé
kleiku skrobiowego az do osiagnigcia maksimum lepkosci. Temp. 96 °C, w ktorej
wszystkie probki osiagnely lepko$¢ maksymalna odpowiada danym literaturowym [3,
4], a otrzymane warto$ci maksimum zawieraty si¢ w zakresie od 1060 jB (‘Polar’) do
1435 jB (CHD 3076/03). W ciagu dalszego przetrzymywania kleikow w temp. 96°C
przez 20 min obserwowano spadek lepkosci, co §wiadczy o ich malej stabilnosci
w podwyzszonej temperaturze. Lepko$¢ po 20 min. w temp. 96 °C ksztaltowata sig
w granicach od 765 jB w przypadku skrobi z odmiany Polar do 1000 jB w przypadku
skrobi z owsa czarnoplewkowego CHD 3076/03. Badane probki osiagnely lepkos¢
minimalna w §redniej temp. 90,5 °C, wynoszaca od 740 jB (‘Polar’) do 950 jB (CHD
3076/03). Wyniki oznaczenia temperatury przy minimum lepkosci nie roznity si¢ po-
migdzy soba w sposob statystycznie istotny i byty zblizone do wynikéw polskich od-
mian owsa [4]. Najbardziej znaczace zmiany lepkosci stwierdzono podczas chtodzenia
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goracych kleikow z temp. 96 do 25 °C, co znajduje potwierdzenie w zrodtach literatu-
rowych [24]. Kleiki skrobiowe najwyzsza lepkos¢ z catego przebiegu charakterystyki
kleikowania wykazaty po ochtodzeniu do temp. 25 °C. Podobna prawidlowos$¢ doty-
czaca kleikow ze skrobi owsianej zaobserwowat Gibinski i wsp. [4].

Ksztatt krzywej charakterystyki kleikowania zalezy migdzy innymi od stosunku
amylozy do amylopektyny. Na wzrost lepkosci kleikow wptywa amylopektyna, co jest
konsekwencja wilasciwosci, ze frakcja ta odpowiada za pegcznienie ziarenek skrobio-
wych [11]. Z kolei amyloza wzmacniajac wewngtrzna strukture ziarenek, wptywa na
obnizenie zdolnos$ci pgcznienia skrobi. Ttumaczy to najwigksze wartosci lepkosci mak-
symalnej, lepkos$ci po okresie przetrzymywania w temp. 96 °C oraz lepkosci minimal-
nej uzyskane przez kleik skrobi z ziaren rodu CHD 3076/03, w ktorej zawartos¢ amy-
lozy jest najmniejsza sposrod wszystkich probek (w zwiazku z tym zawarto$¢ amylo-
pektyny ksztattuje si¢ na poziomie najwyzszym). Skrobia z owsa odmiany Polar, ce-
chujaca si¢ najwigksza zawarto$cia amylozy, wykazata najmniejsze wartosci lepkosci
w tych samych punktach charakterystyki kleikowania.

Whioski

1. Wsrdd badanych skrobi najwigcej substancji ttuszczowych zawieraly skrobie wy-
izolowane z odmian owsa nagiego i rodow owsa czarnego. Znacznie mniejsza za-
wartoscia lipidow charakteryzowaly sig skrobie pochodzace z odmian owsa ople-
wionego.

2. Wszystkie skrobie cechowaly si¢ podobng zawarto$cig substancji biatkowych, co
$wiadczy o tym, ze jego zawarto$¢ w skrobi owsianej nie stanowi cechy odmiano-
wej, a prawdopodobnie jest wynikiem doboru metody wyosobniania skrobi, wpty-
wajacej na czysto$¢ chemiczna koncowego preparatu. Sugeruje sig, ze obecnosé
biatka w skrobi w przewazajacej mierze jest wynikiem zanieczyszczenia skrobi
biatkiem (niedostatecznym straceniem go, badz wymyciem).

3. Stwierdzono statystycznie istotne rdznice zawarto$ci amylozy pomigdzy poszcze-
gb6lnymi skrobiami, ktére moga sugerowac, ze zawartos¢ amylozy jest cecha dzie-
dziczna, charakterystyczna dla danej formy owsa, jednak moze si¢ zmieniaé w za-
lezno$ci od czynnikow $rodowiskowych, a w szczegolnosci od warunkow mete-
orologicznych, nawozenia i rejonu uprawy.

4. Najwyzsza rozpuszczalno$é i zdolnos¢ wiazania wody, szczegdlnie w temperaturze
95 °C, uzyskaly skrobie o matej zawartosci lipidow (‘Bohun’ i ‘Cwat’).

5. Badane skrobie wykazaly podobny przebieg charakterystyki kleikowania az do
osiagnigcia minimum lepkosci, po ktérym nastapit jej gwaltowny wzrost. Najwyz-
szymi warto$ciami lepkosci po ochtodzeniu do temp. 25 °C charakteryzowata si¢
skrobia wyodrebniona z odmiany owsa nagiego Polar. Najnizsza warto$¢ lepkosci
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w tym punkcie charakterystyki kleikowania uzyskano w przypadku kleiku skrobi
pochodzacej z rodu czarnoplewkowego CHD 3076/03.
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THE PROFILE OF OAT STARCHES ISOLATED FROM VARIOUS FORMS OF OATS
Summary

Oat starch has unique physical, chemical, and structural properties causing this starch to significantly
differ from starches isolated from other sources, in particular, in the size of granules and in the content of
lipids.

The objective of this paper was to analyze and compare some selected physicochemical properties of
starches derived from the selected Polish cultivars and strains of oats. The material analyzed consisted of
the covered (glumiferous) oats of the Bohun and Cwat cultivars, naked oats of the Akt and Polar cultivars,
and the black-grain strains of CHD 3047/03 and CHD 3076/03 oats. In the isolated starches, the contents
of lipids, proteins, and amylose were determined, and the solubility and water binding capacity of those
starches were characterised at a temperature of 75, 85, and 95 °C. Moreover, the pasting profile of water-
starch suspensions was analyzed using a Brabender viscoamylograph.

The starches studied showed considerable differences in their contents of fat and amylose. The content
of lipids varied from 1.13 to 1.34 %, and the starches from naked grains of oats and black glumelle strains
were characterized by a higher content of fat compared to the starch from the covered (glumiferous) varie-
ties. The highest content of amylose was found in the starches isolated from naked oats cultivars. With
regard to the content of proteins, no significant differences among individual starches were found. The
average content of this component was 0.31 %. The solubility and water binding capacity, which essen-
tially increased with the temperature rising from 85 °C to 95 °C, were negatively correlated with the con-
tent of fatty substances.

Key words: oat starch, physicochemical properties, amylose, pasting profile, water binding capacity
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