
ŻYWNOŚĆ. Nauka. Technologia. Jakość, 2008, 3 (58), 80 – 88 

ANNA CIOŁEK, EWA MAKARSKA, BOGUSŁAW MAKARSKI   

ZAWARTOŚĆ WYBRANYCH SKŁADNIKÓW ŻYWIENIOWYCH 
W ZIARNIE OWSA CZARNEGO I ŻÓŁTOZIARNISTEGO 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem badań było porównanie zawartości wybranych składników żywieniowych w ziarnie trzech no-

wych rodów owsa o brunatnej barwie łuski (owsa czarnego) z dwiema wiodącymi pod względem wartości 
użytkowej odmianami (Bohun, Deresz), uprawianymi powszechnie w Polsce. Oznaczono zawartość: 
skrobi, włókna, rozpuszczalnych pentozanów, β-glukanów oraz fitynianów.  

Badane rody owsa czarnego, w porównaniu z uprawianą odmianą Deresz i Bohun, zawierały znacznie 
mniejsze ilości skrobi oraz większe ilości włókna surowego. Poziom przeciwżywieniowych składników tj. 
pentozanów, β-glukanów i fitynianów w badanych próbach owsa był zróżnicowany i zależał od odmiany. 
Stwierdzono, że ziarno rodu CHD 28/75/01 wyróżniało się największą zawartością fitynianów (3,57 mg/g 
s.m.) i β-glukanów (3,91 % s.m.) spośród badanych rodów. Ocena jakościowa nowych rodów pozwala na 
ukierunkowanie uprawy owsa i wytypowanie rodów z przeznaczeniem do konsumpcji. 

 
Słowa kluczowe: ziarno, owies czarny, skrobia, włókno, związki przeciwżywieniowe 
 

Wprowadzenie 

Owies, ze względu na optymalny zestaw składników odżywczych, korzystny 
w żywieniu zwierząt jak i ludzi, budzi coraz większe zainteresowanie na świecie. Ziar-
no owsa w porównaniu z innymi zbożami jest uboższe w skrobię, natomiast jest zasob-
ne w rozpuszczalne frakcje błonnika, które mają znaczący wpływ na utrzymanie ko-
rzystnego składu mikroflory jelitowej w organizmie człowieka, stymulując rozwój 
probiotycznych bakterii fermentacji mlekowej oraz hamując rozwój patogenów [2, 7, 
16]. Produkty spożywcze wytwarzane z ziarna owsa wykazują działanie hipocholeste-
rolemiczne, dzięki zawartości rozpuszczalnych w wodzie składników włókna pokar-
mowego, zawierającego β-glukany i pentozany. Wielocukry te zaliczane są do grupy 
węglowodanów nieskrobiowych, które mają zdolność do wiązania cholesterolu i kwa-
sów żółciowych w układzie pokarmowym, a także opóźniają hydrolizę skrobi i wchła-
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nianie glukozy [3, 9, 10, 23, 28]. Skład chemiczny ziarniaków owsa wyróżnia się po-
nadto wysoką zawartością tłuszczu o dużym udziale nienasyconych kwasów tłuszczo-
wych [5]. 

W porównaniu z innymi zbożami owies jest szczególnie bogaty w Ca, Fe, Zn 
i Mn. Z tego względu ziarno owsa może być znaczącym źródłem elementów mineral-
nych w diecie człowieka [5]. Pomimo tych niewątpliwych zalet owsa, jego powierzch-
nia uprawy na świecie systematycznie maleje. Obecnie ziarno owsa przeznacza się 
głównie na paszę, a niespełna 5 % na cele konsumpcyjne. W tej sytuacji hodowcy sta-
rają się urozmaicić rynek, wprowadzając nowe odmiany owsa czarnego. Owies jest 
wykorzystywany głównie w dietach wysokobłonnikowych, najczęściej w postaci płat-
ków oraz jako składnik mieszanek dietetycznych i ekstrudatów [9, 18]. 

Celem podjętych badań było porównanie zawartości podstawowych składników 
żywieniowych ziarna trzech rodów owsa czarnego z dwiema wiodącymi pod wzglę-
dem wartości użytkowej odmianami (Bohun, Deresz), powszechnie uprawianymi 
w Polsce. Oceną jakościową objęto zawartość: skrobi, włókna, rozpuszczalnych pento-
zanów, β-glukanów oraz fitynianów. 

Materiał i metody badań 

Materiał do badań stanowiło ziarno dwóch odmian owsa: Deresz i Bohun (ZHR 
Choryń), obie żółtoziarniste o średnim udziale łuski. Odmiany te były odniesieniem do 
trzech rodów owsa czarnego: CHD 28/75, CHD 28/33 i CHD 2909/01, wyhodowanego 
przez firmę DANKO HR. Rok zbioru - 2004.  

Do badań analitycznych zastosowano śrutę owsianą, uzyskaną po zmieleniu ziar-
na w młynku laboratoryjnym. 

W przygotowanym materiale oznaczano zawartość włókna surowego wg metody 
Armstronga i Thomasa [15], polegającej na ilościowym oznaczeniu substancji orga-
nicznych nierozpuszczalnych w trakcie gotowania w rozcieńczonych roztworach 
H2SO4 i KOH. 

W badanym materiale oznaczano również ogólną zawartość skrobi metodą wg 
modyfikacji Montreuil i wsp. [21]. 

Pentozany rozpuszczalne, po przeprowadzeniu hydrolizy z 4 N HCl, oznaczano 
dodając do 1 ml hydrolizatu 3 ml 0,1 % FeCl3 oraz 0,3 ml 1 % orcyny w etanolu, mie-
rząc absorbancję przy  λ =  670 nm [13]. 

Zawartość (1-3) i (1-4) β-D-glukanów oznaczano metodą enzymatyczną z udzia-
łem lichenazy i β-glukozydazy wg Mc Cleary i Codda [20]. Uwolnioną po hydrolizie 
glukozę oznaczano za pomocą mieszaniny oksydazy glukozowej, peroksydazy i 4-
amonoantypiryny (GOPOD). 

Zawartość fitynianów oznaczano  metodą Latta i Eskin [17], polegającą na eks-
trakcji fitynianów w 3 % kwasie trichlorooctowym (TCA) i wytrąceniu ich z FeCl3 
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w obecności Na2SO4. Po mineralizacji na sucho osadu i roztworzeniu go w kwasie 
solnym (1:1) fosfor fitynowy oznaczano spektrofotometrycznie (λ = 365 nm), tworząc 
barwny kompleks z molibdenianem amonu w obecności kwasu siarkowego. Zawartość 
fitynianów obliczano stosując współczynnik przeliczeniowy Pfit x 3,54. 

Analizy chemiczne wykonano w trzech powtórzeniach. Uzyskane wyniki podda-
no jednoczynnikowej analizie wariancji ANOVA, a testowanie prowadzono na pozio-
mie α = 0,01. Obliczenia wykonywano w programie Statistica wersja 5. 

Wyniki i dyskusja 

Skrobia, obok włókna całkowitego, białka, tłuszczu i związków mineralnych, sta-
nowi główny składnik ziarniaka [1]. Owies jest uboższy w skrobię od innych gatunków 
zbóż, ale jest ona lepiej przyswajalna. Zgodnie z badaniami Särkijärvina i Saastamo-
inena [25] dobry jakościowo owies powinien zawierać 46 - 47 % skrobi.  

Na rys. 1. przedstawiono zawartość skrobi w badanych rodach i odmianach owsa. 
Wykazano, że największą zawartość skrobi zawierało ziarno odmiany Deresz (54,3 %) 
oraz Bohun (48,1 %), które w badaniach stanowiły grupę odniesieniową. Rody owsa 
o ziarniakach ciemnobrunatnych były nieznacznie uboższe w skrobię, której zawartość 
mieściła się w granicach od 43,1 do 47,4 %. 

Włókno pokarmowe jest strukturalnie bardzo zróżnicowane, składa się bowiem 
z wielu składników o niejednorodnych właściwościach, co sprawia, że trudne jest do 
jednoznacznego określenia. W skład włókna surowego (CF) wchodzi niepełna ilość li-
gniny, celulozy i hemicelulozy, które stanowią nierozpuszczalną frakcję błonnika po-
karmowego, odporną na działanie enzymów trawiennych, jak i mikroflory jelitowej. 
Włókno pokarmowe jest niezbędne do prawidłowego funkcjonowania układu pokarmo-
wego, przyspiesza perystaltykę jelit i skraca czas pasażu treści pokarmowej. Ponadto 
włókno pokarmowe ogranicza wchłanianie z przewodu pokarmowego cholesterolu, kwa-
sów żółciowych i tłuszczowych, a także absorbuje i zapobiega przyswajaniu z żywności 
szkodliwych zanieczyszczeń tj. metali toksycznych  oraz pozostałości środków ochrony 
roślin. Obok tych korzystnych funkcji włókna pokarmowego należy też wspomnieć 
o jego ujemnym wpływie na ograniczanie przyswajalności z przewodu pokarmowego 
składników mineralnych tj. Ca, Mg, Zn i Fe. Ziarno badanych rodów owsa czarnego 
(rys. 1) zawierało więcej włókna (xo.czarny = 9,9 %) w porównaniu z odmianami żółtoziar-
nistymi Deresz i Bohun (xo.zwycz. = 8,3 %), a różnice między wartościami średnimi były 
statystycznie istotne. Zależność ta jest zgodna z badaniami Gambuś i wsp. [8], którzy 
stwierdzili wyższą zawartość włókna w mące z owsa o czarnych plewkach w porówna-
niu z mąką pochodzącą z owsa o plewkach żółtych. W przeprowadzonych badaniach 
stwierdzono, że najwięcej włókna surowego zawierało ziarno owsa rodu CHD 28/75/01 
(10,0 %), a najmniej ziarno odmiany Bohun (8,2 %) (rys. 1). Uzyskane wartości były 
zbliżone do wyników przedstawionych przez innych autorów [1, 25]. 
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Rys. 1.  Zawartość skrobi i włókna w ziarnie trzech rodów owsa czarnego i odmian wzorcowych (Bohun 

i Deresz), A,B,C – różnice statystycznie istotne przy p ≤ 0,01. 
Fig. 1.  Content of starch and fibre in three black oat strains and two model cultivars (Bohun and 

Deresz); A,B,C statistically significant differences at p ≤ 0,01. 
 
Drugą grupę węglowodanów, obok skrobi, w ziarnie owsa stanowią polisachary-

dy nieskrobiowe. Związki te oprócz celulozy i ligniny zawierają pentozany (arabinok-
sylany) i β-glukany. Właściwości fizykochemiczne obydwu składników są podobne. 
W środowisku wodnym tworzą one roztwory o dużej lepkości, które ograniczają 
wchłanianie cholesterolu i kwasów żółciowych z przewodu pokarmowego. W organi-
zmie ludzkim wykazane pozytywne działanie rozpuszczalnych pentozanów wynika 
z ich wpływu na aktywność mikroflory fekalnej i funkcję jelit. Pentozany ulegając 
fermentacji, dostarczają krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych, które w wątrobie 
oddziałują na biosyntezę cholesterolu i kwasów tłuszczowych [11]. 
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Rys. 2.  Zawartość pentozanów rozpuszczalnych i β-glukanów w ziarnie trzech rodów owsa czarnego 

i odmian wzorcowych (Bohun i Deresz), A,B,C – różnice statystycznie istotne przy p ≤ 0,01. 
Fig. 2.  Content of soluble pentosans and β-glucans in three black oat strains and two model cultivars 

(Bohun and Deresz); A,B,C  - statistically significant differences at (p ≤ 0,01. 
 
W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, że najwięcej pentozanów rozpusz-
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w których zawartość wynosiła 1,4 %, oraz w rodach CHD 28/33/01 (1,3 %) i Bohun 
(1,1 %) (rys. 2). Rodem najuboższym w pentozany rozpuszczalne był ród CHD 
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β-glukanów, składników zalecanych do konsumpcji przez dietetyków, ze względu na 
ich dobroczynne oddziaływanie na organizm człowieka [3, 22]. Potwierdzono skutecz-
ność frakcji rozpuszczalnych β- glukanów w redukcji poposiłkowego poziomu glukozy 
w krwi, nawet po spożyciu posiłku o wysokim indeksie glikemicznym [4]. W ziarnie 
owsa poziom β-glukanów jest wysoki i wynosi od 3,2 do 5,2 % [6] i uzależniony jest 
on głównie od czynnika genetycznego [27]. 

Zawartość β-glukanów w ziarnie badanych rodów i odmian owsa przedstawiono 
na rys. 2. Najwięcej β-glukanów zawierała odmiana Bohun (4,6 %) i ród CHD 
28/75/01 (3,9 %). W rodach CHD 28/33/02 i CHD 2909/01 oraz odmianie Deresz po-
ziom tych polisacharydów był niższy i odpowiednio wynosił: 3,6, 3,6 i 3,5 %, 
a różnice pomiędzy tymi dwoma rodami i odmianą nie były statystycznie istotne. 
Średnie zawartości β-glukanów w ziarnie owsa nie odbiegały od poziomu uzyskanego 
w badaniach przeprowadzonych przez innych autorów [19]. 
 

 
Rys. 3.  Zawartość fitynianów w ziarnie trzech rodów owsa czarnego i odmian wzorcowych (Bohun 

i Deresz), A,B,C – różnice statystycznie istotne przy p ≤ 0,01. 
Fig. 3.  Content of phytinians in three black oat strains and two model cultivars (Bohun and Deresz); 

A,B,C  - statistically significant differences at p ≤ 0,01. 
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aktywność przeciwutleniającą [12, 24], a produkty pośrednie hydrolizy fitynianów 
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zróżnicowanie odmianowe, warunki klimatyczne lub stosowane nawożenie. Zawartość 
fitynianów w ziarnie zbóż waha się w granicach od 2,0 do 14 mg·g-1 s.m. [26]. 

W przedstawionych badaniach największą koncentracją fitynianów cechowało się 
ziarno owsa rodu CHD 28/75/01 (3,6mg·g-1), a najmniejszą ziarno rodów CHD 
2909/01 (2,3mg·g-1) i CHD 28/33/02 (2,3 mg·g-1) (rys. 3). Ziarno odmian wzorcowych 
Bohun i Deresz, w porównaniu z wymienionymi dwoma rodami, zawierało istotnie 
więcek fitynianów, odpowiednio 3,3 i 3,1 mg·g-1 s.m. 

Wnioski 

1. Ziarno badanych rodów owsa czarnego w porównaniu z ziarnem odmiany Deresz 
i Bohun zawierało znacznie mniejsze ilości skrobi oraz większe ilości włókna su-
rowego. 

2. Poziom przeciwżywieniowych składników tj. pentozanów, β-glukanów i fitynia-
nów w badanych próbach owsa był zróżnicowany i zależał od odmiany. 

3. Wśród badanych rodów owsa czarnego ziarno rodu CHD28/75/01 charakteryzowa-
ło się największą zawartością włókna surowego, β- glukanów i fitynianów. 
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THE CONTENT OF SOME SELECTED NUTRIENTS COMPONENTS IN BLACK 
AND YELLOW HULL OATS 

 
S u m m a r y 

 
The objective of the study was to compare the contents of some selected nutrient components con-

tained in the grains of three new brown hull oat strains (black oat) and in the grains of two leading culti-
vars (Bohun and Deresz) in term of their use value, which are commonly grown in Poland. The contents of 
the following components were determined: starch, fibre, pentosans, β-glucans, and phytinians. 
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Compared with the cultivated varieties of Deresz and Bohun, the black oat strains studied contained 
significantly less starch and higher amounts of crude fibre. The level of anti-nutrient components, i.e. 
pentosans, β-glucans, and phytinians varied in the examined oat samples and depended on the oat variety. 
It was found that in the grain of CHD 28/75/01 strain, the contents of phytinians and β-glucans were the 
highest (3.6 mg/g d.w. and 3.9 % d.w., respectively) among all the strains examined. The quality evalua-
tion of the new oat strains allows for orienting the oat cultivation, as well as for selecting strains for the 
consumption. 
 
Key words: grain, black hull oats, starch, fibre, anti-nutrient compounds  
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