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MAREK GIBINSKI

CHARAKTERYSTYKA CHEMICZNA 1 ZYWIENIOWA
HYDROLIZATOW OWSIANYCH O NISKIM STOPNIU SCUKRZENIA

Streszczenie

Ziarno czterech odmian owsa poddano hydrolizie enzymatycznej, a uzyskane preparaty oceniono pod
wzgledem chemicznym, sensorycznym i zywieniowym. W celach porownawczych wykorzystano handlo-
wy preparat hydrolizatu owsianego Oatrim 5, wyprodukowany przez Meyhall Chemical AG, w Kreuzlin-
gen (Holandia). Oceniono rowniez wptyw odmiany owsa na proces uzyskiwania hydrolizatu, a takze na
wydajnos¢ gotowego produktu.

Ocena sensoryczna nie wykazata istotnych réznic pomigdzy probkami. W badanych preparatach,
w porownaniu z preparatem Oatrim 5, wykazano natomiast wigksza zawartos¢ zwiazkéw mineralnych
W postaci popiotu, zwigzang z pojawieniem si¢ jonow chlorkowych, wyzsza warto$¢ wskaznika DE oraz
wigksza zawarto$¢ cukrow prostych. Wzrost wielkosci tych wartosci byl spowodowany zastosowaniem
odmiennego sposobu przeprowadzenia inaktywacji enzymu w procesie otrzymywania preparatu. Na
szczegblng uwage zastuguje zdolno$¢ uzytych w diecie preparatow do obnizania zawartosci cholesterolu
catkowitego, frakcji LDL, przy jednoczesnym wzro$cie poziomu frakcji HDL - (badania przeprowadzono
na szczurach), potwierdzajac tym samym szeroko opisywane wiasciwosci hipocholesterolemiczne zawar-
tych w owsie B-glukanéw. Wykazano takze, ze ilo$¢ uzyskanego preparatu zwiazana jest z obecnoscia
thuszczu w ziarnie owsa. Wzrost zawartosci tego sktadnika w ziarnie przyczynia si¢ do zmniejszenia wy-
dajnosci procesu, a takze utrudnia sam przebieg uzyskiwania preparatu na etapach saczenia i dekantacji.

Stowa kluczowe: owies, hydrolizat owsiany, wtasciwosci hipocholesterolemiczne, 3-glukany

Wprowadzenie

Ziarno owsa charakteryzuje si¢ bogactwem zwiazkow, na ktére sktadaja si¢: biat-
ka, aminokwasy egzogenne, sacharydy, frakcja nienasyconych kwaséw ttuszczowych
(NNKT), btonnik z rozpuszczalna frakcja B-glukanow, tokoferole i witaminy z grupy
B oraz antyoksydanty, przy niskiej zawartosci sodu. Szereg tych zwiazkdéw odgrywa
istotng role zywieniowa, w tym budulcowa oraz wspomagajaca i oczyszczajaca, budzi
wigc duze zainteresowanie wsrod zywieniowcow, konsumentow i lekarzy [8]. Prowa-
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dzone sa liczne prace nad wykorzystaniem i zastosowaniem ziarna owsa jako surowca
w technologii produktow spozywczych [3, 20, 32]. Zawartos¢ skrobi (ok. 45 — 55 %)
oraz szczegodlnie wysoka zawarto$¢ rozpuszczalnej frakceji btonnika — B-glukanow (3,5
— 5,5 %) umozliwita uzyskanie hydrolizatu owsianego [6, 12, 13], stwarzajacego moz-
liwos¢ substytucji thuszczu, a takze dostarczania do organizmu tych zwiazkoéw, ktérych
wlasciwosci zdrowotne byty szczegdtowo opisane [3, 7, 8, 17, 20, 31, 32].

Wprowadzenie do zywnosci nowego sktadnika wymusza okreslenie jego podsta-
wowych wlasciwosci gwarantujacych bezpieczne stosowanie. Wprawdzie zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia [30] hydrolizaty skrobiowe uzyskane na drodze
enzymatycznej moga by¢ stosowane w produktach spozywczych bez ograniczen, ale
mimo tego postanowiono przebada¢ uzyskane preparaty, oceniajac ich wyrézniki sen-
soryczne, wskazniki fizykochemiczne a takze walory zywieniowe.

Celem pracy byto okres$lenie przydatnosci polskich odmian owsa do otrzymywa-
nia hydrolizatow, majacych zastosowanie w produkcji Zywnosci, na podstawie okre-
$lenia ich wtasciwos$ci chemicznych, sensorycznych, i zywieniowych oraz poréwnania
z analogicznymi wtlasciwosciami handlowego preparatu hydrolizatu owsianego
OATRIM 5, jak rowniez zbadanie wptywu uzytego surowca zbozowego na przebieg
procesu otrzymywania i wlasciwo$ci uzyskanego hydrolizatu.

Material i metody badan

Hydrolizaty owsiane otrzymywano wg metody Ingletta [12, 13], zmodyfikowane;j
przez Gibinskiego [6]. Materialem wyjsciowym bylo obtuszczone ziarno owsa odmian
Chwat, Sam (SHR Strzelce k.Kutna), Cwat (SHR w Choryniu) oraz ziarno owsa na-
giego odmiany Akt (SHR Strzelce k/Kutna). Zesrutowane w mtynku Tecator, firmy
FOSS, ziarno owsa przesiewano przez sito o wielkosci oczek 0,5 mm. Tak otrzymany
z czterech odmian owsa materiat badawczy postuzyl do otrzymania hydrolizatow
owsianych [6]. Zastosowano hydroliz¢ enzymatyczna z udzialem termostabilnej
a-amylazy bakteryjnej (Bacillus licheniformis) NERVANAZE - T (firmy Ubichem)
o optimum dziatania: temp. 95 — 105 °C, pH = 5,8 - 6,2, aktywnosci preparatu 800 -
850 jednostek/cm’ oznaczonych wg SKB. Inaktywacje enzymu prowadzono metoda
kwasowa. Eluat odsaczano i zamrazano po czym suszono liofilizacyjnie w suszarce
Ralpha 1-4 LSC firmy Christ. Po wysuszeniu okre$lano wydajno$¢ hydrolizatu z kaz-
dej badanej odmiany owsa W celu poréwnania wlasciwosci uzyskanych preparatow
hydrolizatow jako probke odniesienia uzyto preparatu OATRIM 5, wyprodukowanego
przez Meyhall Chemical AG (Kreuzlingen, Holandia).

Wykonywano nast¢pujace analizy:

a) w probkach owsa oznaczano zawartos¢:
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— biatka ogétem (Nx6,25) metoda Kjeldahla [26], Mineralizacje 1 destylacjg prowa-
dzono w aparatach Digestion Unit B-426 oraz Destillation Unit B-342 firmy Biic-
hi;

— thuszczu surowego metoda Soxhleta [27],

— skrobi metoda Clendenninga wg ICC Standard no. 122/1 [14],

— cukrow redukujacych metoda Luffa—Schoorla wg Kirk, Sawyer [19],

—  B-glukanéw wg ICC Standard no. 168 [15],

— wiokna pokarmowego wg AOAC Standard no. 985. 29 [2],

— zwiazkow mineralnych w postaci popiotu ogotem wg PN ISO 2171:1994 [25],

b) w hydrolizatach owsianych oznaczano:

— zawarto$¢ btonnika, biatka, thuszczu, skrobi, B-glukanow, popiotu, jak w podpunk-
cie a,

— zawarto$¢ oligomerow glukozy w zakresie G,—Gg metoda chromatografii HPLC
(Brookes, Griffin 1987) [4],

— zawarto$¢ metali cigzkich: (Hg, Cd, Cu) — [20], (Pb) [33],

— zawarto$¢ chlorkow — wg PN-90/A-75101/10 [11],

— warto$¢ rownowaznika glukozowego — DE, zgodnie z PN-EN ISO 5377:2001 [28],

— pH przy uzyciu pehametru CPC 551, firmy Elmetron.

W gotowych hydrolizatach w sposéb opisowy oceniano organoleptycznie: barwe,
smak, zapach 1 konsystencje. Przeprowadzano takze, zgodnie z wymaganiami etycz-
nymi, laboratoryjne proby zywieniowe w celu stwierdzenia czy otrzymany hydrolizat
wykazuje hipocholesterolemiczne oddzialywanie. Badania prowadzono na 16 albino-
tycznych samcach szczuréw do$wiadczalnych odmiany Vistar, o sredniej poczatkowe;j
masie ciata 112 - 115 g, przez 18 dni. Sktad diety dla poszczegolnych grup byt naste-
pujacy:
grupa 1 - kontrolna - skrobia kukurydziana oraz dodatki wywotujace hipocholestero-
lemig: 0,5 % kwasu cholowego, 1 % cholesterolu, 7 % smalcu;
grupa 2 - badana - skrobia kukurydziana z 10 % dodatkiem badanego hydrolizatu oraz
dieta wywotujaca hipocholesterolemig¢ w sktadzie jw.

Wode podawano w ilo$ciach nieograniczonych. Po zakonczeniu doswiadczenia
szczury usypiano chloroformem, podawano tiopental rozkurczajacy migsnie i pobiera-
no krew bezpo$rednio z serca. Probki analizowano w Medycznym Centrum Diagno-
stycznym w Krakowie, w ktérym metodami enzymatycznymi, wg zestawoéw firmy
Human [16], oznaczano: zawarto$¢ triacylogliceroli (TG), cholesterolu catkowitego
oraz jego frakcji HDL i LDL.

Przedstawione we wszystkich umieszczonych w pracy tabelach dane, przeliczone
zostaly na sucha masg i stanowia $rednie arytmetyczne z co najmniej dwoch roéwnole-
glych, nie rézniacych si¢ od siebie w sposob istotny powtorzen. Metoda jednoczynni-
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kowej analizy wariancji z zastosowaniem programu STAT Skierniewice 1998, obli-
czano wspotczynnik NIR przy poziomie istotnosci a = 0,05.

Wryniki i analiza

Do badan uzyto czterech odmian owsa, w tym trzech odmian owsa oplewionego
(Cwal, Chwat, Sam) i jednej odmiany owsa nieoplewionego (nagiego) — Akt.

W tab. 1. przedstawiono sktad chemiczny ziarna owsa, z ktdrego otrzymano hy-
drolizaty.

Tabela 1
Sktad chemiczny ziarna owsa przeznaczonego do otrzymywania hydrolizatu owsianego [% s.m.].
Chemical composition of oat grain to be used in the production of oat hydrolysate [% d.m.]

Sktadnik Odmiana owsa / Oat variety
Compound Cwat Chwat Sam Akt
Skrobia . . . b
47,5 43,6 45,6 64,2
Starch
Btonnik b
. 26,1* 30,4° 28,8% 11,4
Dietary fibre
Biatko b
_ 12,2° 12,5 11,6 15,8
Protein
Thuszcz a a b .
4,8 5,1 7,2 9,9
Fat
-gluk
P-glukany 3,7 4,5 4,40 4,9°
B-glucans
Popiot
opIo 2,7° 2,8° 2,7° 2,0°
Ash

Objasnienia: / Explanatory notes:

* - Najmniejsza Istotna Réznica / The Least Significant Difference.

Wartosci $rednie w wierszach oznaczone tym samym indeksem literowym nie réznia si¢ statystycznie
istotnie na poziomie o = 0,05. / Mean values in the lines, and denoted by the same superscript letter, are
not statistically significantly different at oo = 0.05.

Brak okrywy nasiennej na ziarnie owsa odmiany Akt wptynat na zdecydowanie
mniejsza w nim zawarto$¢ btonnika (11,4 %) w stosunku do odmian oplewionych:
Cwat (26,1 %), Sam (28,8 %) i Chwat (30,4 %), a takze na, powiazang z obecnoscia
btonnika, zawarto$¢ zwiazkow mineralnych w postaci popiolu. R6wnoczesnie w ziar-
nie odmiany Akt odnotowano wigksza zawarto$¢ pozostalych glownych sktadnikow
chemicznych, a mianowicie skrobi (64,2 %), biatka (15,8 %), thuszczu (9,9 %) a takze
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B-glukanow (4,9 %). Zaleznos¢ ta byla juz sygnalizowana we wczesniejszej pracy Gi-
binskiego i Berskiego [9]. Sktad chemiczny pozostatych badanych trzech odmian owsa
oplewionego nie wykazat statystycznie istotnych roéznic pod wzgledem zawartosci
poszczegolnych sktadnikow chemicznych, za wyjatkiem zawartosci B-glukanow. Za-
warto$¢ tego sktadnika w odmianie Cwal byta najmniejsza i wynosita 3,7 % - 0 0,7
10,8 % mniej w stosunku do pozostaltych form oplewionych Sam i Chwat, a takze
o 1,2 % mniej od nagoziarnistej odmiany Akt, co stanowi zmniejszenie jego ilosci az
o 1/3. Zréznicowanie to potwierdzono takze wczesniej w badaniach nad zawarto$cia
B-glukanéw w ziarnie oplewionych odmian i rodow owsa, w ktorych wykazano, ze
ilos¢ B-glukanow jest cecha odmianowa, najczesciej mieszczaca si¢ w przedziale od
3,3do 4,5 % [9].

Gotowe hydrolizaty poddano ocenie organoleptycznej, chemicznej oraz badaniom
zywieniowym. Wyniki oceny organoleptycznej hydrolizatoéw przedstawiono w tab. 2.

Tabela 2
Ocena organoleptyczna hydrolizatéw owsianych .
Organoleptic assessment of oat hydrolysates.
Hydrolizat / Hydrolysate
Cecha
Feature
Oatrim 5 Sam Chwat Akt Cwal
Proszek
Konsystencja | Proszek, sypki, Prolszek, Proszek, sypki, P us.zysty. Proszek, sypki,
Consistenc brak zbrylen sypki, brak brak zbrylen 2 delikatnie brak zbrylen
Y Yy zbrylen Yy mienigcymi si¢ 4
malymi ptatkami
Barwa Biata Jasnokremowa o
Colour z odcieniem Kremowa Jasnokremowa | jasniejszym od- | Jasnokremowa
kremowym cieniu
¢
Stabo Stabo Stabo Stabo Stabo
Zapach wyczuwalny,
wyczuwalny, wyczuwalny wyczuwalny, wyczuwalny,
Smell . stodkawo- . . .
zbozowy . stodki zbozowy stodki
zbozowy
Smak
Taste Bez smaku Bez smaku Bez smaku Bez smaku Bez smaku

Przeprowadzona ocena organoleptyczna nie wykazala zréznicowania pomigdzy
preparatem Oatrim 5, a otrzymanymi w pracy hydrolizatami owsianymi. Wszystkie
probki byly bez smaku, o jasno kremowej badz kremowej barwie, na ktora wplyw
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prawdopodobnie wywierat stopien zaawansowania procesu technologicznego (Oatrim
5) czy tez mniejsza o ponad potoweg w stosunku do odmian Chwat, Cwat i Sam ilo$¢
btonnika w odmianie Akt, delikatnym stodkawo-zbozowym zapachu i proszkowe;j,
pozbawionej zbrylen konsystenciji.

Wyniki analiz chemicznych przedstawiono w tab. 3.

W chromatograficznej analizie rozktadu oligomeréw glukozy w zakresie G1 — G8
w probkach hydrolizatow laboratoryjnych, w poréwnaniu z probka Oatrim 5, stwier-
dzono wicksza zawarto$¢ fruktozy (Chwat o 50 %, Cwat o 40 %, Sam o 25 %) przy
tym samym poziomie w preparacie uzyskanym z odmiany Akt, i jednocze$nie mniejsza
maltotriozy, maltotetraozy, maltopentaozy, maltoheptozy i maltooktaozy [6]. Na wy-
stepujace zroznicowanie moze zdaniem Ingleta [12, 13] wywiera¢ wplyw rodzaj uzy-
tego do hydrolizy enzymu. Podwyzszony, w stosunku do preparatu Oatrim 5, poziom
fruktozy w preparatach laboratoryjnych wywolany zostat takze sposobem przeprowa-
dzenia inaktywacji enzymu. Uzycie kwasu spowodowato krotkotrwata hydrolizg,
w wyniku ktorej mogta nieznacznie wzrosnac ilos¢ cukrow prostych [ 6].

Zawarto$¢ biatka w ziarnie jest cecha dziedziczna, charakterystyczna dla danej
odmiany i w krajowych odmianach owsa miesci si¢ w przedziale od 12,0 do 16 % [5].
W uzyskanych hydrolizatach stwierdzono 2,8 — 3,3 % bialtka, przy czym wiadomo, ze
zawarto$¢ biatka jest wprost proporcjonalnie skorelowana z zawartoscia biatka w ziar-
niaku. Dwukrotnie wigksza zawarto$¢ biatka w preparacie Oatrim 5 sugeruje, ze do
jego produkcji uzyto wysokobiatkowej odmiany owsa. Tego rodzaju odmiany sa typo-
we na rynku amerykanskim i kanadyjskim, czgsto uzyskujac 18 — 24 % zawarto$¢ biat-
ka [5].

Wigksza 0 0,3 — 0,8 % zawarto$¢ popiotu w hydrolizatach laboratoryjnych, w sto-
sunku do preparatu Oatrim 5, zwiazana jest ze zwigkszona w nich obecnos$cia jonow
chlorkowych, wystepujacych jako efekt zoboj¢tniania nadmiaru kwasu uzytego do
inaktywacji enzymu.

Mimo znacznych réznic zawartosci btonnika i thuszczu w ziarnie odmian owsa
uzytych do badan, ich obecno$¢ w gotowych preparatach byla §ladowa, na granicy
czuto$ci stosowanych metod, co §wiadczy o dobrze przeprowadzonym procesie od-
dzielenia frakcji statej od hydrolizatu.

Wyniki analizy rownowaznika glukozowego w hydrolizatach laboratoryjnych
wahaly si¢ w przedziale (od 3,3 % — Akt do 5,9 % — Chwat) przy 2,8 % poziomie
w preparacie handlowym Oatrim 5. Swiadczy to o wiekszej ilosci powstalych cukrow
redukujacych w preparatach laboratoryjnych anizeli w preparacie handlowym. Powo-
dem tego mogl by¢ zastosowany enzym, cho¢ bardziej prawdopodobne wydaje si¢
zastosowanie kwasu solnego jako czynnika inaktywujacego enzym, ale rownocze$nie
sprzyjajacego dalszej, tym razem kwasowej hydrolizie blokowanej neutralizacja zasa-
dowa.
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Tabela 3
Charakterystyka chemiczna hydrolizatow owsianych.
Chemical profile of oat hydrolysates.

Badana probka / Sample under investigation
Zakres

Sktad chemiczny / Cecha Wartc?sc1

Chemical Profile / Feature Sam | Chwat | Cwat Akt odmian Oatrim 5
Range of
values for
varieties

Oligomery glukozy* w zakresie G| — Gg:

Glucose olygomers in the range of G; — Gg: 1,4 1,7 1,6 1,1 1,1-1,7 1,1
fruktoza / fructose 1,5 1,6 1,3 1,5 1,3-1,6 1,4
glukoza / glucose - - - - - -
maltoza / maltose 3,6 32 34 3,7 3,2-3,7 4.5

maltotrioza / maltotriose 4.6 4,6 4,1 4.5 4,1-4,6 5,4
maltotetraoza / maltotetraose 3,8 34 3,7 32 3,2-3,8 4,1
maltopentaoza / maltopentose 42 3,9 4.0 4.4 3,9-4,4 4.8
maltoheptaoza / maltoheptose 5,4 5,1 5,6 5,3 5,1-5,6 6,1

maltooktaoza / maltooktose 65,5 66,3 67,1 66,8 | 65,5-67,1 61,5
cukry wyzsze™ / higher 2,7 2,5 2,6 2,2 2,2-2,7 2,7
32 3,1 34 3,0 3,0-3,4 3,5
4.2 3,8 4,1 42 3,8-4,2 49
Bialko ogotem / Total protein [%)] 3,0° 2,81 2,6 3,3 2,8-3,3 5,3¢
Popidt / Ash [%] 2,1° 2,6° 25° | 2,1° | 2,126 1,8
Btonnik / Dietary fibre [%] 0,0 0,1° 0,2° 0,1° 0.0-0,2 0,1°
Thuszez / Fat [%] 0,1* | 0,1° 0,1* | 0,1° 0,1° 0,0°
DE 3,8 | 59° 4,7° | 33" | 3359 2,8
B-glukany / p-glucans [%)] 53° | 5,1° 44 | 53° | 44-53 4,7°
Metal;cglqzckéeé;l f?:l/y 1ons Nie stwierdzono / Not found
Chlorki / Chlorides [%] 0,7° | 07° 09° | 08 | 0,7-09 0,0
pH 6,0° | 6,1° 6,7 | 65 | 6,067 6,5
Rozpuszczalnosé / Solubility Catkowita do 50 °C / Total to 50 °C
Ilos¢ hydrolizatu [g] uzyskanego z 75 g Brak
$ruty /Amount of preparations obtained from | 23,0° | 26,0° 27,0° | 22,0° | 22,0-27,0 danveh
75 g of groat No c}llata
Wydajnosé¢ / Productivity [%] 30 34 36 29 29-36

Objasnienia: / Explanatory notes:

*/ - procentowa wielko$¢ powierzchni piku kazdego monomeru / percentage share of peak surface of each
monomer;

*/ - podane warto$ci dotycza niezidentyfikowanych pikéw cukrow wyzszych / the given values refer to
unidentified peaks of higher sugars;

* - Najmniejsza Istotna Réznica / The Least Significant Difference;

Wartosci §rednie w wierszach oznaczone tym samym indeksem literowym nie roéznig si¢ statystycznie
istotnie na poziomie o = 0,05 / Mean values in the line, and denoted by the same superscript letter are not
statistically significantly different at o = 0.05.
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B-glukany sa rozpuszczalnymi frakcjami blonnika, tworzac w potaczeniu z woda
zele. Nadaja one pozadana konsystencj¢ produktom, wiarygodnie zastgpujac tluszcz.
Ich zawarto$¢ w ziarnie jest cecha odmianowa. W uzyskanych hydrolizatach zawarto$¢
B-glukanow miescita si¢ w przedziale od 4,4 % (Cwat) do 5,3 % (Akt, Sam) i byla
wigksza od zawartosci B-glukanow w wyjsciowych probkach owsa o okoto 0,7 %.
Zawarto$¢ B-glukanow w preparacie Oatrim 5 oznaczono na poziomie 4,7 % i wsrod
badanych preparatow nalezat on do preparatow o malej ich zawartosci. W zadnym
z preparatow nie stwierdzono obecno$ci metali cigzkich.

Obecnos¢ chlorkow na poziomie 0,7 — 0,9 % wykazano tylko w preparatach labo-
ratoryjnych, a zréznicowanie to bylo statystycznie nieistotne. Ich obecno$¢ spowodo-
wana byta tylko przeprowadzona reakcja zobojgtniania kwasu uzytego do inaktywacji
enzymu. W preparacie Oatrim 5, w ktorym proces inaktywacji przebiega z wykorzy-
staniem pary przegrzanej [12, 13] nie stwierdzono ich obecnosci.

Odmiany owsa o duzej zawarto$ci tluszczu (Sam, Akt) charakteryzowaty sig¢
mniejsza wydajnoscia otrzymanego preparatu, a w procedurze uzyskiwania z nich hy-
drolizatu napotkano na trudnosci. Najwigksza bylo zbrylanie sig¢ $ruty w trakcie jej
przesiewania, a takze zdecydowanie mniejsza sedymentacja osadu podczas wirowania,
przez co tracono cze$¢ eluatu, zmniejszajac tym samym wydajnos$¢ procesu otrzymy-
wania hydrolizatu.

W przeprowadzonych zywieniowych badaniach laboratoryjnych wszystkie szczu-
ry wykazaly stata wzrostowa tendencj¢ przyrostu masy ciata, osiagajac na koncu do-
$wiadczenia dwukrotny jej przyrost.

Najwigksze stezenie cholesterolu oraz frakcji LDL, stwierdzono w grupie zwie-
rzat kontrolnych karmionych mieszanka paszowa bez dodatku hydrolizatow (tab. 4).

Zawarto$¢ cholesterolu catkowitego w grupie kontrolnej mies$cita si¢ w przedziale
od 9,40 do 12,96 mmol/dm’ przy $redniej 11,19 mmol/dm’. Podobnie byt wysoki po-
ziom cholesterolu frakcji LDL — od 8,65 do 12,52 mmol/dm’, przy s$redniej
10,53 mmol/dm’. W grupie szczuréw karmionych karma z dodatkiem preparatu hydro-
lizatu owsianego zawartos¢ cholesterolu catkowitego miescila si¢ w przedziale od 2,04
do 1,51 mmol/ dm’ przy sredniej 1,68 mmol/ dm’, a jego frakcji LDL od 0,36 do
0,56 mmol/ dm’ przy $redniej 0,46 mmol/ dm’, co odpowiada ponad 6- i 23-krotnemu
obnizeniu zawartos$ci cholesterolu (wartosci $rednie z poszczegdlnych grup badaw-
czych). Jednoczes$nie zauwazono prawie dwukrotny wzrost poziomu cholesterolu frak-
cji HDL ($rednio z poziomu 0,65 do 1,22 mmol/ dm’) Uzyskane wyniki wyraznie
wskazuja na wysoce efektywny wpltyw dodatku preparatu hydrolizatu owsianego do
spozywanej diety, wywotujacy obnizenie poziomu cholesterolu catkowitego i jego
frakcji LDL we krwi szczurow. Wielkos¢ tych zmian spowodowana byta niewatpliwie
obecnoscia w sktadzie hydrolizatu B-glukanow, ktorych szczegolne wiasciwosci hipo-
cholesterolemiczne zostaty wielokrotnie udowodnione m.in. przez Hallfrischa i wsp.



CHARAKTERYSTYKA CHEMICZNA 1 ZYWIENIOWA HYDROLIZATOW OWSIANYCH... 73

[11] Kahlona i Chow [18], Malkkiego i Virtanena [24], Maki i wsp. [22, 23]. Jedno-
cze$nie we wszystkich przypadkach zmniejszenie (Srednio o potowg) zawartosci tria-
cylogliceroli wynikato ze stosowania diety, do ktorej wprowadzono preparat hydroliza-
tu owsianego, przy czym zakres tych zmian byt do$¢ znacznie zréznicowany.

Tabela 4
Zawarto$¢ cholesterolu i triacylogliceroli w surowicy krwi szczurdw grupy kontrolnej i testowanej.
Contents of cholesterol and triglycerides in blood serum of rats in the control and test groups.

Cholesterol Cholesterol Cholesterol
. HDL/HDL LDL/LDL Triacyloglicerole
catkowity . .
Grupa / Group Cholesterol (frac- Cholesterol Triacylglicerol
Total cholesterol . . 3
[mmol/dm’[ tion) (fraction) [mmol/dm™]
[mmol/dm?] [mmol/dm’]
3 = 12,32 0,36 11,96 1,01
s £ § = 10,44 0,87 9,57 0,95
©n N Q
£_%53% 12,50 0,59 11,91 1,00
EE3<e 11,21 0,63 10,58 0,53
=
EEE22 12,96 0,44 12,52 0,86
S 225 9,40 0,75 8,65 0,75
g g&2 10,12 0,82 9,30 1,14
5 3 10,59 0,73 9,86 0,93
Wartos¢ $rednia 11,19 0,65 10,53 0,89
Mean value
s 53 1,66 1,28 0,38 0,24
- g 5T 1,56 1,05 0,51 0,59
S5 ¢ 1,51 1,13 0.38 031
) 1%
22273 1,60 1,15 0,45 0,31
Q
S35 1,87 1,40 0,47 0,49
g835 2
g NS5 2,04 1,47 0,7 0,37
SEE 1,73 1,17 0,56 0,45
<S5
aEQL 1,53 1,17 0,36 0,51
Wartos¢ srednia 1,68 122 0.46 0.40
Mean value

Przeprowadzone z zastosowaniem ziarna owsa, jgczmienia i szartatu podobne ba-
dania wskazaty [10, 18, 22, 23, 30, 31] na korzystny wptyw rozpuszczalnej frakcji
btonnika pokarmowego, obecnej w tych roslinach, na obnizenie zawartosci cholestero-
lu w surowicy krwi, jak i w watrobie szczurow. W przypadku ziarna owsa i jgczmienia
za t¢ wlasciwo$¢ odpowiedzialne sa w glownej mierze B-glukany [18, 22, 23, 30, 31].
Ich obecno$¢ w hydrolizacie moze wywotywaé podobne zjawisko.
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Wiasciwos$ci otrzymanego na drodze hydrolizy enzymatycznej preparatu hydroli-
zatu owsianego wskazuja, ze na rynku zywnosci funkcjonalnej moga pojawic si¢ nowe
produkty zywnosciowe zawierajace w swym sktadzie f-glukany. Ich obecno$¢ w pro-
duktach spozywczych bedzie cennym sktadnikiem przyczyniajacym si¢ do obnizenie
poziomu cholesterolu. Ponadto niska warto$¢ rownowaznika glukozowego (DE) uzy-
skanego preparatu, wskazujacego na wlasciwosci typowe dla maltodekstryn o niskim
stopniu scukrzenia stwarza mozliwosci zastosowania go jako zamiennika tluszczu
w produktach o obnizonej kalorycznosci.

Whioski

1. Ocena organoleptyczna nie wykazata istotnych réznic migdzy preparatami hydroli-
zatow otrzymanych na bazie polskich odmian owsa oraz handlowego preparatu
Oatrim 5.

2. Badanie sktadu chemicznego i wydajnosci hydrolizatu wykazato niewielkie zrozni-
cowanie ilo$ci uzyskanego materiatu. Zauwazono, ze wigcej preparatu uzyskuje si¢
w przypadku uzycia odmian o nizszej zawartosci thuszczu.

3. Rozktad oligomerow glukozy w preparacie handlowym Oatrim 5 wykazal nizsze
zawarto$ci cukrow prostych — szczegolnie fruktozy, a takze wskaznika DE, w sto-
sunku do preparatow witasnych (efekt hydrolizy kwasowej).

4. Nie stwierdzono istotnego wptywu pozostatych sktadnikoéw ziarna owsa na roznice
wlasciwosci hydrolizatow. Podwyzszona zawarto$¢ chlorkow w laboratoryjnych
preparatach hydrolizatow (i jednocze$nie wyzsza zawarto§¢ popiotu) byta spowo-
dowana sposobem ich otrzymywania (inaktywacja kwasowa polaczona ze zobojgt-
nieniem uzytego kwasu).

5. Dobér odmian ziarna owsa jako surowca do otrzymywania preparatu hydrolizatu
istotnie nie wptywa na sktad koncowy produktu i jego wlasciwosci, jednak odgrywa
rolg¢ w procesie uzyskiwania preparatu. Wysoka zawarto$¢ tluszczu w ziarniakach
niektérych odmian owsa utrudnia procesy saczenia, i dekantacji zwalniajac prze-
bieg otrzymywania preparatu, a takze zmniejszajac wydajnos¢ produktu koncowe-
go.

6. W przeprowadzonym doswiadczeniu zywieniowym stwierdzono korzystne oddzia-
lywanie hydrolizatu owsianego, zawierajacego PB-glukany, na niektore wybrane
wskazniki surowicy krwi. Zdecydowanemu, wielokrotnemu obnizeniu ulegla za-
warto$¢ cholesterolu catkowitego i jego frakcji LDL, przy dwukrotnym wzro$cie
frakcji HDL.

7. Potwierdzono przydatno$¢ ziarna polskich odmian owsa do produkcji preparatu
hydrolizatu owsianego o niskim stopniu scukrzenia, szczegdlnie w kontekscie jego
znacznych wlasciwosci hipocholesterolemicznych.
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CHEMICAL AND NUTRITIONAL PROFILES OF OAT HYDROLYSATES WITH LOW
CRYSTALLIZATION LEVEL

Summary

Grains of four oat varieties were enzymatically hydrolyzed, and the preparations produced thereof
were chemically, sensory, and nutritionally assessed. Those preparations were also compared with ‘Oatrim
5’, a commercial preparation of hydrolysate, manufactured by a Meyhall Chemical AG Company in
Kreuzlingen (The Netherlands). Furthermore, the effect of oat variety on the process of producing hydro-
lysate was assessed, as was its effect on the final product productivity.

The organoleptic assessment did not prove significant differences to exist among the samples. How-
ever, it was found that the content of mineral compounds in the form of ash was higher in the preparations
investigated compared to the ‘Qatrim 5’ preparation. This fact was attributed to the occurrence of chloride
ions, higher DE value, and to a higher content of simple sugars (monosaccharides). The increase in the
values of those indicators was caused by a method, different than the original one, of enzyme inactivation
applied to manufacturing a commercial preparation. Particularly worth highlighting was the ability of
preparations, used in the diet, to lower the total cholesterol and LDL fraction levels, and to simultaneously
increase the HDL fraction level (the investigations were carried out on rats). This confirmed a well known
fact of beta-glucans in oats to have high hypocholesterolemic abilities. It was also proved that amounts of
the preparation produced were connected with the presence of lipids in the oat grain. The increase in the
amount level of this compound contributed to the decrease in the process productivity, and, also, ob-
structed the production process of preparation during the filtration and decantation phases.

Key words: oats, oat hydrolysate, hypocholesterolemic properties, B-glucans
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