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MALGORZATA PIECYK, RENATA WALICKA

WPLYW MODYFIKACJI HYDROTERMICZNEJ NA WEASCIWOSCI
SKROBI WYIZOLOWANEJ Z WYBRANYCH NASION ROSLIN
STRACZKOWYCH

Streszczenie

W pracy otrzymano preparaty skrobiowe ze zmielonych i obtuszczonych nasion fasoli wielokwiatowej
odmiany tycznej Pigkny Jas (Phaseolus multiflorus) oraz bobu (Vicia faba) odmiany Bartom i poddawano
modyfikacji hydrotermicznej (stosunek woda : skrobia 1:3) w temperaturze 60°C (skrobia bobu) lub 62°C
(skrobia fasoli) przez 24 godz..

Uzyskane preparaty charakteryzowaly si¢ wysoka zawartoscia skrobi, przy czym w preparacie z na-
sion bobu byto jej wigcej (96,3%) niz w preparacie z nasion fasoli (91,6%). Natomiast zawarto§¢ amylozy
byta na zblizonym poziomie w obu preparatach z nasion fasoli i bobu i wynosita odpowiednio 25 i 26%.
Skrobia z fasoli miata wyzsza zdolno$¢ wiazania wody w 60°C (6,2 g H,O/g) w poroéwnaniu ze skrobia
bobu (4,4 g H,O/g), natomiast rozpuszczalno$¢ byta zblizona i wynosita odpowiednio 9,9 i 10,7%. Pod-
niesienie temperatury do 80°C wptywato na zwigkszenie zar6wno rozpuszczalno$ci, jak i wodochtonno$ci.
Badane skrobie fasoli i grochu charakteryzowaly si¢ dos$¢ niska strawnoscia, wynoszaca odpowiednio 46,9
i39,3%.

Badania skrobi modyfikowanej hydrotermicznie (PSMH) wykazaty, ze zastosowana modyfikacja
spowodowata dalsze oczyszczenie preparatu (zmniejszenie zawarto$ci popiotu i biatka) oraz zmniejszenie
zawartosci amylozy i powierzchni wlasciwej ziaren skrobiowych.

Modyfikacja wptyngta jednak na zmniejszenie wodochtonnos$ci i rozpuszcezalnoséci preparatow skro-
biowych. Odnotowano jednak wzrost tych warto$ci wraz ze wzrostem temperatury z 60 do 80°C. Stwier-
dzono réwniez znaczna popraweg strawnosci in vitro skrobi (>1,5-krotna) obu preparatow.

Stowa kluczowe: skrobia, modyfikacja hydrotermiczna, rozpuszczalno$é, wodochtonno$é, strawnosé

Wprowadzenie

Skrobie zbozowe i ziemniaczane sa izolowane, modyfikowane i wykorzystywane
w réznych produktach, a ich wlasciwosci zostaty juz dokladnie poznane. Natomiast
ziarna roslin straczkowych poczatkowo uwazane byly raczej za zroédlo biatek niz we-

Dr inz. M. Piecyk, mgr inz. R. Walicka, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Jakosci Zywno-
Sci, Wydz. Technologii Zywnosci, Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego, ul. Nowoursynowska
159 C, 02-776 Warszawa



34 Malgorzata Piecyk, Renata Walicka

glowodanow, chociaz zawieraja ich od 24 do 68% [23], z czego skrobia stanowi 22-
45% [8]. Skrobie roslin straczkowych rdznia si¢ pod wzgledem zawarto$ci amylozy,
kompleksow amylozo-lipidowych i zakresu asocjacji tancuchow wewnatrz natywnych
ziaren skrobiowych [7].

Wtasciwosci skrobi decyduja o jej zastosowaniu w produktach zywnosciowych.
W zaleznosci od koncowego zastosowania, jedna lub wigcej tych whasciwosci, ktore
moga zosta¢ uznane za niepozadane lub niewystarczajace, mozna poprawic stosujac
modyfikacje skrobi [1], a wlasciwo$ci skrobi macierzystych maja znaczacy wplyw na
wiasciwosci skrobi modyfikowanych [26].

Tradycyjne metody modyfikacji skrobi obejmujg zmiany struktury czasteczkowe;j
i nadczasteczkowej skrobi w toku przemian fizycznych, chemicznych, enzymatycz-
nych [15], badz tez kombinacje tych metod, przy czym najczgsciej stosowane s meto-
dy chemiczne, gdyz sa one najefektywniejsze [14].

Konsumenci z pewna ostroznoscia traktuja produkty zawierajace skrobie modyfi-
kowane chemicznie. Zastrzezenia dotycza gtéwnie fosforanéw skrobiowych, ktorym
przypisuje si¢ zwigkszenie ilosci fosforu w polskiej diecie, charakteryzujacej si¢ i tak
niekorzystnym stosunkiem Ca:P. Niektore skrobie modyfikowane spozywane
w wigkszych ilo$ciach moga rowniez wywiera¢ niekorzystny wplyw na sktad krwi,
a w szczegblnosci na poziom cholesterolu we krwi [3, 4]. Dlatego tez obecnie obser-
wuje si¢ wzrost zainteresowania modyfikacja fizyczna, ze wzgledu na wigksze bezpie-
czenstwo dla zdrowia zwigzane z zastosowaniem tak modyfikowanej skrobi, co ma
duze znaczenie zwlaszcza w przypadku stosowania jej w zywnosci [12]. Najczesciej
stosowane modyfikacje hydrotermiczne, zmieniajace wilasciwosci fizykochemiczne
skrobi bez utraty jej ziarnistej struktury to: annealing (ANN) — inkubacja skrobi przy
nadmiarze wody (>60% m/m) lub przy posredniej zawarto$ci (40-55%) lub heat-
moisture treatment (HMT) - inkubacja skrobi przy niskim poziomie wilgotnosci (<35%
m/m).

Modyfikacja typu annealing nie wplywa na wielkos$¢ i1 ksztalt ziarenek skrobio-
wych [27], natomiast prowadzi do podniesienia temperatury kleikowania skrobi o 4-
8°C, nawet do 10°C w przypadku modyfikacji wielostopniowej [11] oraz zawezenia
zakresu temperatury, w ktérym proces ten zachodzi. Obie modyfikacje maja tez rézny
wplyw na inne wlasciwosci funkcjonalne skrobi, jak: kleikowanie, zdolno$¢ pgcznienia
i ftugowania amylozy oraz podatno$¢ na kwasowa i enzymatyczna hydrolizg, w zalez-
nosci m.in. od botanicznego pochodzenia skrobi i warunkéw przeprowadzania modyfi-
kacji. [11, 27].

Celem pracy byto okreslenie wplywu modyfikacji hydrotermicznej typu
annealing na wlasciwos$ci skrobi otrzymanej z nasion fasoli wielokwiatowe;j
(Phaseolus multiflorus) 1 bobu (Vicia faba).
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Material i metody badan

Preparaty otrzymywano ze zmielonych i obtuszczonych nasion fasoli wielokwia-
towej odmiany tycznej Pigkny Jas oraz z bobu odmiany Bartom. Prowadzono ekstrak-
cj¢ biatek w srodowisku o pH 10, nastgpnie przemywano osad woda i trzykrotnie alko-
holem, po czym suszono w temp. pokojowej. Otrzymane preparaty niemodyfikowane
(PSNM) zmieszane z woda w stosunku 1:3 poddawano modyfikacji hydrotermicznej
w temp. 60°C (skrobia bobu) lub 62°C (skrobia fasoli) przez 24 godz. Po tym czasie
probki odwirowywano i suszono w 40°C, a nastgpnie mielono i przesiewano przez sita
o $rednicy oczek 0,08 mm w celu uzyskania jednolitej granulacji koncowego produktu
— preparatow skrobi modyfikowanej hydrotermicznie (PSMH).

We wstegpnych badaniach przeprowadzono charakterystyke¢ chemiczng otrzyma-
nych preparatow skrobiowych. Oznaczano zawarto$¢ skrobi polarymetrycznie metoda
znormalizowana po rozpuszczeniu w kwasie solnym (0,309 mol/dm’) w temp. wrzenia
oraz zawartos¢ amylozy metoda Morissona i Laigneleta [19] oraz powierzchni¢ wla-
$ciwa wg Fortuny i wsp. [2]. Zawarto$¢ azotu (przelicznik na biatko 6,25), zwiazkoéw
mineralnych w postaci popiotu i sucha mase¢ oznaczano znormalizowanymi metodami.

W preparatach modyfikowanych i probkach wyj$ciowych oznaczano zdolnos¢
wigzania wody i rozpuszczalno$¢ wg Leacha i wsp. [13]. Strawno$¢ skrobi in vitro
oznaczano metoda Muira i O’Dea [21] zmodyfikowana przez. Galinskiego i wsp. [4].
Do hydrolizy skrobi stosowano $ling oraz amyloglukozydaze, pankreatyng i Termamyl
120L. Po hydrolizie wyliczano stosunek skrobi tatwo trawionej i wolnej glukozy do
skrobi catkowitej i wolnej glukozy. Koncowa warto$¢ wyrazano w procentach. Uwol-
niona glukoze podczas trawienia oznaczano po reakcji z kwasem dinitrosalicylowym
(DNS), mierzac absorbancje w spektrofotometrze (Shimadzu, UV-1201V) przy A =
550 nm.

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu Statgra-
phics wersja Plus 2.1. Do porownania $rednich wartosci wynikow w populacjach za-
stosowano test Duncana.

Wiyniki i dyskusja

Zastosowana w pracy metoda izolacji pozwolita na uzyskanie preparatow o wy-
sokiej zawarto$¢ skrobi, ktora zalezata od gatunku nasion i wynosita 91,63% s.m.
w fasoli oraz 96,08% s.m. w bobie (tab.1). Uzyskane wyniki sa zblizone do rezultatow
Morada 1 wsp. [18], w otrzymanych preparatach skrobiowych z réznych roslin stracz-
kowych (od 90,8% w bobie do 91,3-91,5% w soczewicy i grochu zottym) oraz Soral-
Smietany [25], z réznych odmian bobu — 95,03 do 96,08% s.m.

Natomiast zawarto$§¢ amylozy w skrobi (PSNM) wynosita 25,09% w fasoli oraz
26,06% w bobie (roznice statystycznie istotne). Uzyskane wyniki sa zblizone do da-
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nych literaturowych dotyczacych skrobi réznych ro$lin straczkowych tj. 20-26% [22]
oraz 20,7-30,1% [6], a jednocze$nie nizsze od wartosci 29-34% podawanych przez
Morada i wsp. [18]. Zhou i wsp. [28] uzyskali jeszcze wigksza rozpigtos¢ wynikow: od
30,5% (soczewica) do 78,5% (groch marszczony). Modyfikacja hydrotermiczna spo-
wodowala istotne statystycznie zmniejszenie zawartosci amylozy, zarowno w skrobi
otrzymanej z fasoli, jak i z bobu, odpowiednio do poziomu 23,86 oraz 21,18%. Wy-
mywanie amylozy w wyniku inkubacji skrobi w nadmiarze wody w podwyzszonej
temperaturze zachodzi powszechnie. Zjawisko to w znacznym stopniu w skrobi grochu
i w niewielkim w skrobi pszenicy zaobserwowata Jacobs i wsp. [11], a Hoover
i Vasanthan [10] w skrobi otrzymanej z ziemniaka, owsa i soczewicy.

Tabela |
Charakterystyka skrobi w preparatach niemodyfikowanych (PSNM) i modyfikowanych hydrotermicznie
(PSMH).
Starch characteristic in the preparations non-modified (PSNM) and hydrothermal modified (PSMH).

Rodzaj Zawarto$¢ skrobi | Zawarto§¢ amylozy Powierzchnia
Zrodto skrobi preparatu [% s.m.] [% s.m. skrobi] whasciwa [m¥/g]
Starch source Type of Starch content Amylose content Real surface
preparation [% d.m.] [% d.m.of starch] [m?/g]
Fasola wielokwiatowa PSNM 91,63* £ 0,01 25,09" = 0,08 4,59+ 0,08
Runner bean
Pigkny Jas
PSMH 92,45" + 0,36 23,86" + 0,06 4,08 +0,12
Bob PSNM 96,32+ 0,37 26,06°+ 0,15 4,53*+£0,14
Broad bean
Bartom PSMH 96,08° + 0,354 21,184+0,18 3,97°+0,18

Objasnienia: / Explanatory notes:

+ odchylenie standardowe/ standard deviation;

a-d te same litery w kolumnie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy wartosciami $red-
nimi (p> 0,95) / the same letters in column show no significant differences between means (p=> 0.95).

Modyfikacja hydrotermiczna spowodowatla statystycznie istotne zmniejszenie
powierzchni wlasciwej ziarenek skrobiowych obu badanych preparatow do wartosci
4,08 m*/g w przypadku skrobi fasolowej oraz 3,97 m*/g skrobi z bobu. Wyniki badan
przeprowadzonych przez Hoovera i Manuela [9] nie wykazaly wplywu modyfikacji
hydrotermicznej heat-moisture tratment na struktur¢ ziaren skrobiowych pochodzacych
z r6znych roslin straczkowych. Ziarna skrobiowe badanych roslin (poza soczewica) po
modyfikacji pozostawaly zazwyczaj gtadkie.
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W tab. 2. przedstawiono ogolna charakterystyke badanych preparatow skrobi.
Oznaczano m.in. zawarto$¢ biatek, ktorych zbyt duza zawarto$¢ ma niekorzystny
wplyw na cechy sensoryczne [26]. Porownujac zawartos¢ biatka w PSNM mozna
stwierdzi¢, ze byla ona mata i wynosita 1,00% w preparacie otrzymanym z fasoli oraz
0,94% w pochodzacym z bobu. Niemniej jednak obie wartosci sa zdecydowanie wyz-
sze od danych publikowanych przez Hoovera i Ratnayake [6] oraz Ratnayake i wsp.
[23] dotyczacych zawartosci azotu w skrobi roslin straczkowych: 0,04—0,09% oraz
0,04-0,07%. Natomiast Soral-Smietana [25] otrzymata znacznie wyzsza zawarto$é
zwiazkdéw azotowych (0,42-0,65%) w wyizolowanej skrobi z roznych odmian bobu.
Na zawarto$¢ biatka w skrobi duzy wptyw ma metoda jej izolacji z rosliny oraz obec-
nos$¢ biatek wewnatrz granulek skrobiowych.

Tabela 2
Charakterystyka chemiczna preparatow skrobiowych niemodyfikowanych (PSNM) i modyfikowanych
hydrotermicznie (PSMH).
Chemical characteristc of starch preparations non modified (PSNM) and hydrothermal modified (PSMH).

Zrédlo skrobi Rodzaj preparatu Wilgotnos¢ [%] Popidt [% s.m.] Biatko [% s.m.]
Starch source Type of preparation Moisture [%] Ash [%d.m.] Protein [%d.m.]
_ Fasola PSNM 8,86+ 0,01 0,62° + 0,01 1,00* + 0,01

wielokwiatowa
Runner bean
Pigkny Jas PSMH 9,24°+ 0,06 0,60°+ 0,01 0,85+ 0,01
Bob PSNM 927"+ 0,03 0,78+ 0,01 0,94 0,01
Broad bean
Bartom PSMH 8,65+ 0,04 0,744+ 0,01 0,814+ 0,01

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

Na skutek modyfikacji hydrotermicznej zawarto§¢ biatka w obydwu preparatach
skrobiowych statystycznie istotnie zmniejszyta si¢ do poziomu 0,85% (fasola) oraz
0,81% (bob), co zwiazane jest z dalszym jego oczyszczeniem.

Poréownujac uzyskane wyniki wodochtonno$ci, mozna stwierdzi¢, ze wyrazniejsze
powinowactwo do srodowiska wodnego, w obydwu wartosciach temperatury, wykaza-
ta skrobia fasoli wielokwiatowej: w temperaturze 60°C osiagneta warto$¢ 6,16 g H,O/g
s.m., natomiast skrobia bobu 4,78g H,O/g s.m (rys. 1). Analiza statystyczna wynikow
wykazata istotny wptyw pochodzenia skrobi na jej wodochtonnos¢. Uzyskane wyniki
sa zgodne z danymi literaturowymi, ktore podaja, ze zdolno$¢ wiazania wody przez
skrobie roslin straczkowych jest na ogét mata i z reguly nie przekracza 10 g H,O/g
probki [24]. Jednak oznaczona wodochtonnos¢ skrobi z fasoli wielokwiatowej (Phase-
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olus multiflorus) byta znacznie wyzsza od danych literaturowych dotyczacych innego
gatunku fasoli. Soral-Smietana [25] wykazala, ze absorpcja wody przez skrobig fasoli
zwyczajnej (Phaseolus vulgaris) wynosi od 1,48 do 1,67 g H,O/g s.m. Inne Zrodia
podaja, ze skrobia pochodzaca z fasoli wiaze od 2,5 do 6,0 g H,O/g s.m. w temp. 60°C.
Wraz ze wzrostem temperatury zwigksza si¢ zdolno$¢ wigzania wody i w 80°C wynosi
ona od 7,0 do 13,0 g H,O/g s.m. [5, 7]. Na wlasciwo$¢ t¢ ma tez wpltyw zawartos$¢
ziaren uszkodzonych absorbujacych wigcej wody niz ziarna nieuszkodzone [5].

A

=}

B PSNM
7 16 @ PSMH

Wodochtonno¢ [g wody/ g skrobi]
Water absorbability [g water/ g starch]

Wodochtonno¢ [g wody/ g skrobi]
Water absorbability [g water/ g starch]

Fasola/ Bean Bob/ Broad bean Fasola/ Bean Bob/ Broad bean

Rys. 1.  Wodochtonnos¢ preparatow skrobiowych niemodyfikowanych (PSNM) i modyfikowanych
hydrotermicznie (PSMH) w temperaturze 60°C (A) i 80°C (B).

Fig. 1.  Water holding capacity in temperature 60°C (A) and 80°C (B) of starch preparations non mod-
ified (PSNM) and hydrothermal modified (PSMH).

Preparaty skrobiowe modyfikowane charakteryzowaly si¢ mniejsza zdolnos$cia
wigzania wody niz niemodyfikowane. Wynosita ona w temp. 60°C 4,74 g H,O/g s.m.
w przypadku skrobi fasoli, a bobu 3,97 g H,O/g s.m. Natomiast w temp. 80°C zdolnos¢
ta wzrosta ponad dwukrotnie, osiagajac wartosci 10,58 g H,O/g s.m. (skrobia fasoli)
oraz 10,27 g H,O/g s.m. (skrobia bobu). Jednak PSNM wykazywaty wigksza wo-
dochtonno$¢ niz skrobia PSMH w tych warto$ciach temperatury.

W temp. 60°C preparat skrobiowy niemodyfikowany otrzymany z fasoli wielo-
kwiatowej wykazywat rozpuszczalno$¢ na poziomie 9,9%, natomiast z bobu wyzsza,
tj. 10,71% (rys. 2). Podniesienie temp. oznaczenia o 20°C znacznie poprawilo rozpusz-
czalno$¢ obu preparatow niemodyfikowanych (16,31 i 17,90%). Uzyskane wyniki sa
duzo wyzsze od danych dotyczacych skrobi réznych odmian fasoli zwyczajnej (Phase-
olus vulgaris) podawanych przez Hoovera i Sosulskiego [7]: 1,5-3,5% w temp. 60°C i
wzrastajace do 6,5-9% w 80°C. Poréwnujac jednak rozpuszczalnos¢ skrobi fasoli i
innych roslin, mozna zauwazy¢, ze wykazuje ona wigksza rozpuszczalno§¢ w tym sa-
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mym zakresie temperatur niz skrobia pszenicy (2,27% w temp. 60°C i 3,21% w 80°C)
i kukurydzy (0,31% w temp. 60°C i 1,24% w 80°C) [16].
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Rys. 2. Rozpuszczalnos¢ preparatow skrobiowych niemodyfikowanych (PSNM) i modyfikowanych
hydrotermicznie (PSMH) w temperaturze 60°C (A) i 80°C (B).

Fig. 2. Solubility in temperature 60°C (A) and 80°C (B) of starch preparations non modified (PSNM)
and hydrothermal modified (PSMH).

Preparat skrobiowy niemodyfikowany otrzymany z fasoli wielokwiatowej wyka-
zywal wyzsza strawno$¢ (46,92%) w porownaniu z preparatem pochodzacym z bobu
(39,32%) (rys. 3). Z analizy wynikoéw uzyskano potwierdzenie danych literaturowych
[4, 11] na temat istotnego wpltywu zrodta skrobi na jej strawnos$¢. Wyniki te oscyluja
wokot wartosci otrzymanych przez Marconiego i wsp. [17] dotyczacych skrobi roslin
straczkowych (42,2-45%), ale sa wyzsze od podawanych przez Hoovera i Sosulskiego
[7], ktore w zalezno$ci od biotypu Phaseolus vulgaris wynosity od 25 do 35%.

Natywne skrobie pochodzace z ro$lin straczkowych sa lepiej strawne od natywnej
skrobi ziemniaczanej czy z kukurydzy woskowej, ale mniej strawne od skrobi zbozo-
wych czy manioku [7]. Modyfikacja hydrotermiczna skrobi spowodowata statystycznie
istotny wzrost jej strawnosci, ponad 1,5-krotny (do 76,31%) w przypadku fasoli wielo-
kwiatowej oraz prawie dwukrotny, do poziomu 73,08%, skrobi bobu.

Dostgpno$¢ i przyswajalnos¢ skrobi mozna podwyzsza¢ na drodze obrébki tech-
nologicznej. Jak podaje Galinski i wsp. [4], duzy wzrost strawno$ci nastgpuje na sku-
tek zaburzenia struktury ziaren skrobi pod wptywem dziatania temperatury przy dosta-
tecznej ilosci wody. Jednak obserwowanej w pracy poprawy strawnos$ci skrobi po jej
modyfikacji nie mozna ttumaczy¢ wzrostem powierzchni wlasciwej, bo jak wykazano
jej wartos¢ ulegata zmniejszeniu po tym procesie.



40 Malgorzata Piecyk, Renata Walicka

ul [ Iag=1R 11T
aFsSkH

Rys. 3. Strawno$¢ skrobi z preparatéw skrobiowych niemodyfikowanych (PSNM) i modyfikowanych
hydrotermicznie (PSMH).

Fig. 3. Digestibility of starch on the preparations non modified (PSNM) and hydrothermal modified
(PSMH),

Modyfikacja stosowana w niniejszej pracy zmienia wlasciwosci termiczne skrobi
bez znacznego wptywu na jej wlasciwosci strukturalne, dlatego tez moze by¢ wykorzy-
stywana do zmiany wlasciwo$ci funkcjonalnych skrobi i jej wspoétdziatania z innymi
sktadnikami zywnosci, wplywajac na teksture produktéw zywnosciowych [20].

Whioski

Zastosowanie modyfikacji hydrotermicznej typu annealing spowodowato:
1) dodatkowe oczyszczenie skrobi przez zmniejszenie zawartosci biatka,
2) zmniejszenie powierzchni wlasciwej ziaren skrobiowych,
3) zmniejszenie udziatu frakcji amylozowej w skrobi,
4) zmniejszenie wodochtonnos$ci oraz rozpuszczalnosci zarowno w temp. 60°C, jak
1 80°C,
5) znaczng poprawe strawnosci in vitro (>1,5-krotna).

Praca byta prezentowana podczas XII Ogolnopolskiej Sesji Sekcji Mtodej Kadry
Naukowej PTT. 7, Lublin, 23—24 maja 2007 r.
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THE EFFECT OF THE HYDROTHERMAL MODIFICATION ON THE PROPERTIES
OF THE STARCH OBTAINED FROM CHOSEN LEGUME SEEDS

Summary

The preparation of the starch from the grinding and shelling seeds of bean variety ‘“Pigkny Jas” (Pha-
seolus multiflorus) and broad bean (Vicia faba) variety Bartom were obtained and modification hydro-
thermal (ratio starch: water — 1:3; temperature 60°C for broad bean or 62°C for bean; time 24 h) was ap-
plied.

The preparations were characterized by high starch content. There was higher starch content in prepa-
ration from broad bean (96.3%) than the preparation from bean seeds (91.6%). However amylose content
was similarly of both preparation from the seeds of bean and broad bean and amounted 25 i 26%. Water
holding capacity in temperature 60°C of starch from bean (6.2 g H,O/g ) was higher than starch from
broad bean (4.4 H,0/g), so solubility was similarly 9.9 and 10.7% respectively. Increase of temperature to
80°C caused increase solubility and water holding capacity. The starch to mark the rather low digestibility
of starch for bean 46,9% and 39,3% for broad bean.

Research of PSMH demonstrated, that modification applied caused more further purify the preparation
(decreasing of content the ash, protein) and decreasing of amylose content and real surface of starch gra-
nules.

The modification caused a fall in the water binding capacity and the solubility of the preparations.
However, these values increased when temperature was increased from 60°C to 80°C. Also there was
a considerable improvement in the digestibility in vitro (> 1,5 once) of both preparations.

Key words: Starch, hydrothermal modification, solubility, water holding capacity, digestibility
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