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Przeprowadzono badania skiadu chemicznego oraz wlasciwosci fizycznych
wybranych sortymentow zboz Sniadaniowych dostepnych na rynku brytyjskim
i poréwnano je z podobnymi sortymentami rynku krajowego. W badanych pro-
duktach oznaczano zawartosé.: wody, biatka surowego, ttuszczu surowego, widk-
na surowego oraz popiotu surowego. Badane zboza Sniadaniowe réznily sie mie-
dzy sobq zaréwno pod wzgledem skiadu chemicznego, jak rowniez wilasciwosci
fizycznych. Niektore sposrod tych sortymentow nie spetniajq wymogow najnow-
szych zalecen zywieniowych i nie powinny by¢ kwalifikowane do podstawy pi-
ramidy zywienia. Pomiedzy produktami brytyjskimi i polskimi stwierdzono takze
duze réznice w sposobie informowania konsumenta o skladzie chemicznym.

Hasta kluczowe: zboza $niadaniowe, rozpuszczalno$¢ suchej masy, wspotczynnik
wodochtonnosci, sktad chemiczny, btonnik pokarmowy.
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Rynek zbdz $niadaniowych to preznie rozwijajaca si¢ gataz przetworstwa spo-
zywczego. Czotowi producenci tego typu wyrobow przescigaja si¢ w opracowy-
waniu coraz to nowszych receptur i cech sensorycznych produktéw. Ze wzgledu
na atrakcyjny profil zywieniowy produkty te kwalifikowane sa czgsto do podstawy
piramidy zywienia. O wysokiej warto$ci zywieniowej tej grupy produktéw zbo-
zowych przesadza¢ ma zawarto$¢ btonnika pokarmowego o potwierdzonym dzia-
faniu profilaktycznym, przeciwdziatajacym chorobom cywilizacyjnym (1, 2, 3).
Dotychczasowe badania wykazaly jednak bardzo duze réznice pomigdzy réznymi
sortymentami zboz $niadaniowych (4, 5, 6, 7, 8). Istnieje bowiem duza réznica
w sktadzie chemicznym i wartosci zywieniowej surowcow wyjsciowych np. kaszki
kukurydzianej (surowca o bardzo ubogim sktadzie chemicznym) oraz otrab pszen-
nych czy owsianych.

Liczne badania prowadzone w ostatnim potwieczu dowodza, ze odpowiednio
skomponowana dieta z udziatem btonnika pokarmowego jest skutecznym elemen-
tem profilaktyki w epidemiologii choréb cywilizacyjnych (9, 10, 11, 12). Dieta ni-
skothuszczowa bogata w petnoziarnista zywno$¢ i produkty pochodzenia roslinnego
mogg zredukowaé ryzyko chordb serca i niektérych nowotwordéw (13). UK Joint
Heath Claims Initiative (JHCI) potwierdzito prozdrowotne oddziatywanie zZywnosci
petnoziarnowej, szczegdlnie w przypadku chordb uktadu krazenia.
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Pomimo udowodnionego prozdrowotnego oddziatywania btonnika pokarmowe-
go, zmniejsza si¢ nadal jego udziatl w diecie (14). W Europie Zachodniej spozycie
btonnika wynosi ok. 18-20 g/dzien, w Stanach Zjednoczonych 15 g/dzien, podczas
gdy dietetycy zalecaja 27—40 g/dzien. W ciagu ostatnich czterdziestu lat w Polsce
takze zaobserwowano obnizenie spozycia btonnika, zwigzane gtéwnie z ograni-
czeniem konsumpcji produktow zbozowych (15). Dzienne spozycie btonnika w ba-
danych gospodarstwach domowych byto nizsze nawet o 50% od zalecanego po-
ziomu.

Nalezy takze mie¢ na uwadze, ze o jakosci surowcow i produktéw spozywcezych
decyduje nie tylko pochodzenie gatunkowe, ale takze technologie ich obrdbki.
W wielu procesach przetworczych surowce zbozowe pozbawiane sa bowiem naj-
cenniejszych czgsécei ziarniakdw — zarodka i okrywy owocowo-nasienne;.

Sposréd produktow zbozowych szczegolnie atrakcyjne dla konsumentéw sg zbo-
za $niadaniowe, promowane jako bardzo zdrowe i pelne witamin. Wiele dotychcza-
sowych badan nie potwierdza tej opinii. Wsrdd zbdz $niadaniowych znajduja sie
produkty, ktore powinny by¢ bezwzglednie usuniete z podstawy piramidy zywienia
4,5,6,7).

Celem pracy byto zbadanie sktadu chemicznego i podstawowych wiasciwosci fi-
zycznych zboz $niadaniowych oferowanych na rynku brytyjskim oraz poréwnanie
ich ze zbozami $niadaniowymi, dostgpnymi na rynku polskim.

MATERIAL I METODY

Badaniom poddano jedenascie sortymentow zbdz $niadaniowych powszechnie
dostgpnych w sieci detalicznej Londynu. Wsrdd badanych produktéow bylto: pigé
sortymentéw produktow pszennych, cztery sortymenty produktéw owsianych, po
jednym sortymencie produktéw kukurydzianych i ryzowych. Z kazdego sortymen-
tu, w trzech réznych sklepach, wybrano losowo po trzy opakowania, z ktorych przy-
gotowano do badan probke $rednia.

Probki poddano oznaczaniu zawarto$ci wody metoda suszarkowa [AACC,
Method 44-15A], azotu ogdlnego metoda Kjeldahla [AACC, Method 46-06] stosu-
jac przelicznik 5,75 na bialko, thuszczu surowego metoda Soxhleta [AACC, Method
30-10], witdkna surowego metoda weendejska [AACC, Method 32—10] oraz po-
piotu [AACC, Method 08—01]. Sktad frakcyjny btonnika pokarmowego oznaczano
metoda detergentowsg (16, 17, 18) (wtdokno neutralno-detergentowe NDF, wtokno
kwasno-detergentowe ADF, celuloz¢ CEL, hemiceluloz¢ HCEL i ligning kwasno-
detergentowa ADL) oraz metoda enzymatyczng [AOAC, Method 991.43; AACC,
Method 32-07; AACC, Method 32-21; AOAC, Method 985.29; AACC, Method
32-05], stosujac enzymy i procedury metodyczne firmy Megazyme. Oznaczono
btonnik catkowity (TDF), nierozpuszczalny (IDF) i rozpuszczalny (SDF). Proby
poddano réwniez badaniom wodochtonnosci metoda wirdéwkowa (WAI) oraz roz-
puszczalnosci suchej masy (WSI) wg metody AACC, Method 56-20 w modyfikacji
Rzedzickiego 1 wspdlpr. (19).

Analizy chemiczne wykonano w trzech powtdrzeniach, badania WSI i WAI w pie-
ciu. Z uzyskanych wynikéw obliczano warto$¢ srednia, odchylenie standardowe
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oraz wspotczynnik zmiennosci. Jezeli wartosci wspotczynnika zmiennosci przekra-
czaly granice btedu szacowanego dla danej metody, wyniki odrzucano i wykonywa-
no analizy ponownie az do uzyskania wlasciwego rozrzutu wynikow.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Badane zboza $niadaniowe odznaczaty si¢ zréznicowanymi wiasciwosciami fi-
zycznymi oraz rozng zawartoscia sktadnikow pokarmowych.

Podstawowgq cecha zboz $niadaniowych jest ich wodochtonnos$é. Produkty odzna-
czajace si¢ duza wodochtonnoscia sa znakomitym zrédlem balastu dajacym uczucie
sytosci. Ich niska warto$¢ energetyczna sprzyja wykorzystaniu takich produktow
w profilaktyce nadwagi i otylosci. W badanych produktach stwierdzono bardzo
duze roéznice w ilo$ci zwiazanej wody (tab. I). Najwyzszy wskaznik wodochtonno-
$ci WAL stwierdzono w platkach pszennych Puffed wheat (780,19%). Wysokie WAI
produktéw pszennych zwiazane jest w duzej mierze z zawarto$cia okrywy owo-
cowo-nasiennej oraz stopniem degradacji cukrowcow. Oprdcz sktadu chemicznego
o wodochtonnosci produktéw decyduje takze intensywno$¢ prowadzonej obrobki
termicznej lub termoplastycznej (4, 6). Intensywnie prowadzona obrébka termicz-
na lub termoplastyczna skutkuje znacznym spadkiem wodochtonnosci: w prazo-
nych ziarnach pszenicy z miodem odnotowano WAI réwne 381,92% (4), w ziarnie
pszenicy w miodzie — 175,87% (20) podczas gdy w niskoprzetworzonych ptatkach
pszennych WALI osiagneto wartosé 738,88% (6). W ptatkach kukurydzianych z ryn-
ku brytyjskiego odnotowano wodochtonnosé¢ 610,37%, w polskich ptatkach kukury-
dzianych wartosci tego parametru wahaly si¢ w przedziale od 296,53% do 612,57%
(5). Wodochtonno$¢ brytyjskich ptatkow ryzowych wynosita 577,55% s.m., w pol-
skich tylko 335,09% s.m. (6).

Tabela |. Wyniki badan wilgotnosci, WAI, WSI i zawarto$ci popiotu surowego (% s.m = SD)
Table I. Results of determinations of content of moisture, WAI, WSI and crude ash (% dry mass = SD)

Badany produkt Wilgotnosc¢ WAI WSI Popiét surowy

(% = SD) (% s.m = SD) (% s.m = SD) (% s.m = SD)
Puffed wheat 7,92+0,02 780,19 +5,33 19,89+0,44 1,54 +0,02
Wheat flakes 4,78 +0,02 365,67 =2,79 26,77 0,72 2,16 +0,02
Wheat bran flakes 3,41+0,12 350,62 +2,94 29,14+0,16 2,86 0,02
Wheat bran | 3,68+0,02 325,06 + 4,01 34,37+0,84 4,08 +0,02
Wheat bran Il 2,7+0,02 496,83 + 4,38 31,11+0,32 4,87 0,01
Ready oats 8,15+0,03 580,14 + 39,04 4,68+0,28 5,25+0,03
Porridge oats | 9,98 £0,01 139,79 £ 0,51 3,32+0,03 1,95+0,01
Porridge oats Il 10,48 0,27 141,69+0,4 3,33+0,08 1,71+0,03
Oat bran 7,63+0,02 166,04 0,13 4,56 0,03 2,98 0,01
Corn flakes 3,87 0,01 610,37 +3,75 17,12+0,08 2,52+0,02
Rice flakes 4,53 +0,03 577,55+ 33,24 21,01 +1,37 1,98 +0,01
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Mylace moga by¢ niskie wartosci wodochtonnosci produktow owsianych od
139,79% w Porridge oat I do 166,04% w Oat bran. Tylko w produkcie typu instant
Ready oats odnotowano WAI na poziomie 580,14%. Rownie niskie wartosci WAI
przetworow owsianych ($rednio 127%) odnotowat takze Rzedzicki (8). Produkty
owsiane, zaliczane do grupy tzw. hot meals, osiagaja swoja pelng wodochtonnos¢
dopiero po obrobce kulinarnej, skutkujacej catkowitym skleikowaniem skrobi oraz
denaturacja biatek.

Zmianom wodochtonnosci w badanych produktach towarzyszyty zmiany wspot-
czynnika WSI (tab. I). Wszystkie badane sortymenty zbdz brytyjskich odznaczaty
si¢ stosunkowo niskimi warto$ciami rozpuszczalnosci suchej masy. Najwyzszym
stopniem rozpuszczalnosci suchej masy WSI sposrdd badanych brytyjskich zboz
$niadaniowych odznaczaty si¢ produkty pszenne: otreby pszenne Wheat bran I po-
siadaly wspotczynnik WSI 34,37% s.m., Wheat bran 11 — 31,11%. W polskich bly-
skawicznych zbozach $niadaniowych wspodtczynnik WSI siggal nawet wartosci
50%—-60% s.m. (4, 5, 7). W prazonych ziarnach pszenicy z miodem WSI wynosito
48,86% (4), w ptatkach czekoladowych nawet 57% (7). Tak wysoka rozpuszczalnosé
suchej masy swiadczy o zaawansowanej degradacji polimerow (skrobi i btonnika)
do matoczasteczkowych zwiazkow rozpuszczalnych w wodzie (21). Zdegradowane
polimery beda podlegaly bardzo szybkiemu trawieniu i bardzo szybkiemu wchtania-
niu, wplywajac na szybki wzrost popositkowego stezenia glukozy we krwi. Rdznice
pomiedzy wodochtonnoscia brytyjskich i polskich zbéz $niadaniowych wynikaja
z powodu zroznicowanych technologii produkcji. Produkty pozyskiwane w trady-
cyjnych technologiach ptatkowania beda cechowaly si¢ niskimi wartosciami WSI,
sortymenty produkowane z wykorzystaniem technologii ekstruzji beda wykazywaty
zawsze wysoki stopien degradacji polimerow i bardzo wysokie wartosci rozpusz-
czalnosci suchej masy.

Stosunkowo niskimi warto$ciami rozpuszczalnosci suchej masy odznaczaty si¢
brytyjskie ptatki kukurydziane Corn flakes — 17,12% s.m. Takie wartosci wskazuja,
ze platki te produkowane sa w tradycyjnej technologii ptatkowania, stad stosunko-
wo niska depolimeryzacja skrobi i struktur btonnikowych. Zblizone wartosci od-
notowano takze w niektorych tego typu polskich produktach (4, 5). Istnieja duze
roznice w rozpuszczalnosci suchej masy brytyjskich ptatkdw ryzowych Rice flakes
—21,01% s.m. oraz wyrobow polskich — 2,67% (6). Najnizsza rozpuszczalnoscia
suchej masy (od 3,32% s.m. do 4,68% s.m.) a wigc 1 najmniejszg degradacjq bio-
polimeréw odznaczaty si¢ produkty owsiane i sg to wartosci bardzo zblizone do
warto$ci uzyskanych dla produktow owsianych polskich (8). Produkty owsiane,
odznaczajace si¢ niska rozpuszczalno$cia suchej masy, beda podlegaly powolne-
mu trawieniu i powolnemu wchtanianiu gwarantujac tagodny popositkowy wzrost
poziomu glukozy we krwi. Produkty o takich wtasciwosciach moga by¢ polecane
w profilaktyce i leczeniu cukrzycy typu II.

Wszystkie badane brytyjskie produkty zbozowe posiadaty na opakowaniu de-
klaracje producenta o zawartosci biatka w 100 g gotowego wyrobu (tab. II). W pol-
skich zbozach $niadaniowych odnotowano duze rozbieznosci pomiedzy oznaczo-
na a deklarowana zawartoscia biatka (4, 5); nie zaobserwowano takich roznic
w wyrobach brytyjskich. Niektore z polskich produktow nie posiadaty w ogdle
informacji na temat podstawowego sktadu chemicznego (6). Sposrod produktéw
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zbozowych produkty owsiane sa najlepszym zroédtem biatka o wysokiej warto-
$ci odzywczej. W niektdorych polskich odmianach owsa zawartos¢ tego sktadnika
przekracza nawet 20% s.m., stad takie odmiany sa bardzo atrakcyjnym surowcem
dla przemystu spozywczego (22) i stanowia bardzo atrakcyjny surowiec do pro-
dukcji zywnosci funkcjonalnej. Niestety, takiej zawartosci biatka nie odnotowano
w zadnym sortymencie badanych zbdz $niadaniowych: ani polskich, ani brytyj-
skich. Najwyzsza zawartos¢ biatka odnotowano w otrgbach owsianych Oat bran
—16,68% s.m. (tab. II). W owsianych polskich produktach $niadaniowych $rednia
zawarto$¢ biatka w 9 sortymentach byla nizsza i wynosita prawie 14% s.m. (8).
Zawarto$¢ biatka w badanych przetworach pszennych wahata si¢ od 10,1% s.m.
w wysokoprzetworzonych Wheat flakes do 13,78% s.m. w otrebach pszennych
Wheat bran 1. W krajowych produktach pszennych stwierdzono takze zréznicowa-
ng zawarto$¢ tego sktadnika; w prazonych ziarnach pszenicy w miodzie 6% s.m.,
ptatkach pszennych 8,99% s.m., w otrgbach pszennych 16% s.m. (6). Niska za-
wartoscia biatka odznaczatly si¢ brytyjskie ptatki kukurydziane (6,89% s.m.) oraz
ptatki ryzowe (8,18% s.m.). Tak niskie zawarto$ci bialtka sa efektem technologii
produkcji surowcoéw wyjsciowych np. kaszki kukurydzianej, maki ryzowej itp.,
w ktérych w calo$ci usuwany jest zarodek i okrywa owocowo-nasienna. Zawartos¢
biatka w grupie produktow kukurydzianych jest razaco niska w zestawieniu z in-
nymi sortymentami zbdz §niadaniowych np. produktami owsianymi. W krajowych
kukurydzianych produktach $niadaniowych zawartos¢ biatka byta takze razaco
niska i wynosita §rednio 5,26% s.m. (4, 5). Nie mozna zapomnie¢, ze azot ozna-
czany metoda Kjeldahla jest tylko miarg biatka ogdlnego. Pewna czg¢$é tego sktad-
nika ulega nieodwracalnemu zwiazaniu w produktach reakcji Maillarda podczas
intensywnej obrobki termicznej lub termoplastycznej, w szczegolnosci operacji
toastowania.

Tabela Il. Oznaczone i deklarowane zawarto$ci biatka i ttuszczu w brytyjskich zbozach $niadaniowych (% s.m.)
Table Il. Measured and declared contents of protein and fat in British breakfast cereals (% dry mass + SD)

Biatko Biatko Ttuszcz Ttuszcz
Badany produkt oznaczone deklarowane oznaczony deklarowany

(% s.m = SD) (%) (% s.m = SD) (%)
Puffed wheat 12,78 0,06 13,9 1,01 +0,02 3,2
Wheat flakes 10,1 +£0,02 10,0 0,76 = 0,01 2,9
Wheat bran flakes 11,93+0,39 11,0 1,27 0,07 3,2
Wheat bran | 13,78 £0,05 12,9 1,83 +0,01 4,0
Wheat bran Il 13,26 + 0,01 14,0 1,87 +0,06 3,0
Ready oats 12,32 +0,29 12,0 6,13x0,01 8,0
Porridge oats | 12,60 +0,03 10,0 8,05+0,07 4.8
Porridge oats Il 12,35+0,04 9,7 7,16 0,1 4,8
Oat bran 16,68 + 0,02 14,8 8,66 +0,29 9,7
Corn flakes 6,89+=0,08 7,0 0,21+£0,02 0,7
Rice flakes 8,18+0,08 7,0 0,38 0,01 6,0
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Wszystkie badane brytyjskie sortymenty posiadaty informacj¢ o deklarowanej za-
wartos$ci thuszczu w 100 g gotowego wyrobu (tab. II); w 9 sposrod 11 badanych sor-
tymentéw zawartos¢ thuszczu podana przez producenta byta wyzsza srednio o 3%
s.m. od uzyskanej w naszych badaniach, w 2 produktach byta nizsza o 2,8% s.m.
Najnizsza zawartos$cia thuszczu cechowaty si¢ ptatki kukurydziane Corn flakes oraz
ryzowe Rice flakes; odpowiednio 0,21% s.m. i 0,38% s.m. (tab. II). Najwyzsza za-
warto$¢ thuszezu sposrod badanych produktéw odnotowano w platkach i otrgbach
owsianych — §rednio 8,0% s.m., nalezy jednak pamigtac, ze thuszcz w ziarnie owsa
cechuje atrakcyjny profil nienasyconych kwasow ttuszczowych i jest bardzo cen-
nym sktadnikiem pokarmowym. W polskich produktach owsianych odnotowano
zawarto$¢ thuszczu 8,57% s.m. (8). W brytyjskich produktach pszennych zawartos¢
thuszczu wynosita od 0,76% s.m. w Wheat flakes do 1,87% s.m. w otrebach pszen-
nych Wheat bran II. Nieco wyzsze wartosci odnotowali Rzedzicki i Kondzielska (6)
w produktach polskich; w otrgbach pszennych 2,02% s.m., w otrgbach pszennych
btyskawicznych 3,85% s.m. Wartosci thuszczu oznaczone w brytyjskich zbozach
$niadaniowych wskazuja na brak natluszczania wyrobéw gotowych. W takich na-
thuszezanych produktach polskich odnotowano zawartos¢ thuszczu nawet 18% s.m.
(4). Sposrod 27 przebadanych sortymentow, w 6 producenci w ogdle nie podali za-
wartos$ci thuszczu (6). W 16 probach wartosci deklarowane byty wyzsze od rzeczy-
wiscie oznaczonych a tylko w 2 zblizone do oznaczonych. Nalezy mie¢ na uwadze,
ze do oznaczania thuszczu powszechnie stosowana jest metoda Soxhleta i niepolarny
rozpuszczalnik heksan, stad ta metoda oznaczany jest tylko thuszcz wolny. W pro-
duktach poddawanych obrobce termicznej i termoplastycznej dochodzi do wigzania
thuszczu w kompleksy lipidowo-biatkowe i lipidowo-skrobiowe, dlatego catkowita
zawarto$¢ thuszczu jest zdecydowanie wyzsza od oznaczanej i podawanej na opa-
kowaniach. Prowadzi to do powaznego niedoszacowania wartosci energetycznej
pozywienia.

Wyroéznikiem jakosci produktow zbozowych jest z pewnoscia zawartos¢ btonni-
ka pokarmowego. W celu uzyskania mozliwie pelnej charakterystyki sktadnikow
strukturalnych przeprowadzono badania zawarto$ci tego sktadnika trzema meto-
dami. Metoda weendejska oznaczania wtokna surowego data najnizsze wyniki
sposrod zastosowanych metod (tab. III). Najnizsza zawartos¢ wtokna surowego
odnotowano w ptatkach kukurydzianych Corn flakes (0,48% s.m.) i ryzowych Rice
Sfakes (0,1% s.m.) — oznaczone wartos$ci sg zblizone do przedstawionych w litera-
turze: $rednio 0,31% s.m. dla ptatkow kukurydzianych (5) i 0,15% s.m. dla ptat-
kéw ryzowych (6). Produkty pszenne charakteryzuje najwyzsza oznaczona zawar-
tos¢ widkna surowego (srednio blisko 3% s.m.): od 1,46% s.m. w Wheat flakes do
4,91% s.m. w otrgbach pszennych Wheat bran 11. Podobnie jest w przypadku pro-
duktéw owsianych: w Ready oats wtokno surowe stanowi 1,29% s.m. a w otrgbach
owsianych Oat bran — 4,83% s.m. Badania nad polskimi zbozami $niadaniowymi
wykazaly podobne réznice: w prazonych ziarnach pszenicy w miodzie zawartos¢
wiokna surowego wynosita 1,2% s.m. (4), w niskoprzetworzonych otrgbach pszen-
nych — 3,8% s.m. (6).

Oznaczone wartosci widkna surowego sg razaco niskie w zestawieniu z wartos-
ciami oznaczonymi metoda detergentowa (tab. III). Otrgby pszenne charakteryzuje
najwyzsza zawartos¢ NDF; 24,42% s.m. w Wheat bran 11 31,96% s.m. w Wheat
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bran I1. W polskich otrgbach pszennych stwierdzono zawartos¢ NDF przekraczajaca
nawet 55% s.m. (6). W produktach wysokoprzeworzonych zawarto§¢ NDF wyno-
sita odpowiednio: 8,71% s.m. w Puffed wheat i 8,83% s.m. w Wheat flakes. W pol-
skich ptatkach z pelnego ziarna pszenicy w miodzie zawartos¢ NDF wynosi 8,45%
s.m., w ziarnie pszenicy w polewie miodowej — 5,15% s.m., w muszelkach o smaku
czekoladowym 5,92% s.m. (20). Zdecydowanie nizsze wartosci NDF odnotowano
w platkach kukurydzianych Corn flakes — 4,99% s.m. i ptatkach ryzowych Rice
flakes — 3,35% s.m.; wartosci te sa jednak wyzsze od oznaczonych w krajowych
platkach: kukurydzianych — §rednio 3,89% s.m. (5) i ptatkach ryzowych —2,3% s.m.
(6). Otrgby owsiane Oat bran posiadaty zawartos¢ wtokna NDF 14,34% s.m., ptatki
owsiane Ready oats 6,64% s.m. W polskich ptatkach owsianych $rednia zawartos¢
wlokna NDF wynosita 8,98% s.m., w otrgbach owsianych 10% s.m. (8).

Zastosowanie metody enzymatycznej potwierdzito, ze najwigksza zawarto$¢ bton-
nika catkowitego wystepuje w otrgbach pszennych (Wheat bran I — 31,92% s.m.)
a najmniejsza w ptatkach ryzowych (Rice flakes — 2,73% s.m.) (tab. III). W jednym
tylko sortymencie zbdz pszennych (Puffed wheat) odnotowano wysoka zawartos¢
btonnika rozpuszczalnego. W produktach poddanych intensywnej obrébce termo-
plastycznej, np. ekstruzji, drastyczne parametry procesu (wysoka temperatura, cis-
nienie, napre¢zenia styczne) powoduja rozrywanie dlugich fancuchdéw nierozpusz-
czalnych frakcji blonnikowych, ktére na skutek glebokiej depolimeryzacji ozna-
czane sa jako sktadniki rozpuszczalne w wodzie (23, 24). Nalezy jednak pamigtaé,
ze tak sztucznie wytworzona frakcja rozpuszczalna btonnika nie posiada cennych
wlasciwosci prebiotycznych (23).

W $wietle przeprowadzonych badan produkty pszenne stanowig dyskusyjne zrod-
to btonnika pokarmowego w diecie. Cechuje je wysoki udziat blonnika nierozpusz-
czalnego. W produktach tych w minimalnej ilosci wystgpuje prebiotyczna frakcja
btonnika rozpuszczalnego. W ptatkach ryzowych i kukurydzianych odnotowano naj-
nizsza zawarto$¢ btonnika catkowitego, stad nie stanowia one wartosciowego zrodta
btonnika. Potwierdzity to rowniez badania Rzedzickiego i Wirkijowskiej (5). Szcze-
golnie wartosciowym zrodlem blonnika sg przetwory owsiane. Cechuje je wysoki
udziat blonnika rozpuszczalnego w btonniku catkowitym (od 28,7 do 38,53% s.m.)
w postaci natywnych rozpuszczalnych (1, 3) (1,4)--D-glukanéw o udowodnionym
naukowo dziataniu prozdrowotnym (1, 2, 25, 26, 27). Bardzo niska rozpuszczalnosé
suchej masy tych produktéw wyklucza tym samym udzial w btonniku rozpuszczal-
nym sztucznie wytworzonych frakcji rozpuszczalnych. Szczegdlnie cennym skta-
dem chemicznym cechuja si¢ otrgby owsiane. Zawieraly one prawie 25% btonnika
catkowitego oraz najwyzsza ze wszystkich badanych produktéw zawarto$¢ btonnika
rozpuszczalnego. Podobne wyniki uzyskali takze Rzedzicki i Kondzielska (6). US
FDA, UK JHCI, Swedish SNF wskazuja na otreby owsiane jako najlepszy przyktad
zywnosci funkcjonalnej pochodzenia zbozowego.

Na wszystkich opakowaniach badanych brytyjskich zb6z §niadaniowych podano
deklarowang zawarto$¢ btonnika pokarmowego, chociaz odnotowano znaczace rdz-
nice pomigdzy warto§ciami deklarowanymi a oznaczonymi w naszych badaniach
(tab. III). Na opakowaniach wielu polskich produktéw zbozowych producenci nie
podawali w ogole informacji o tym sktadniku; brakowalo takze informacji o jego
sktadzie frakcyjnym (4, 5, 6).
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Badane zboza $niadaniowe sg bogatym zrodlem zwiazkéw mineralnych. W kilku
produktach oznaczono bardzo wysoka zawarto$¢ popiotu; Ready oats — 5,25% s.m.,
Wheat bran I — 4,08% s.m., oraz Wheat bran Il — 4,87% s.m. (tab. I). W produk-
tach pszennych wartosci takie sa usprawiedliwione duza zawartoscia tego sktadnika
w okrywie owocowo-nasiennej. W polskich otrgbach pszennych btyskawicznych za-
notowano zawartos¢ popiotu nawet 6,25% s.m. (6). Dziwi natomiast wysoki udziat
popiotu w ptatkach owsianych typu instant Ready oats — 5,25% s.m. Niskie wartosci
oznaczonych frakcji celuloz i ligniny w tym sortymencie sugeruja, ze tak wysoka
popiotowos¢ wynika z wprowadzonych komponentow. W krajowych produktach
owsianych zawartos¢ popiotu surowego nie przekraczala 1,96% s.m. w ptatkach
owsianych oraz 2,18% s.m. otrgbach (6).

WNIOSKI

1. Istnieje duza réznica w zawartosci poszczegdlnych sktadnikow pokarmowych
w badanych brytyjskich i polskich zbozach $niadaniowych.

2. Badane sortymenty ro6znia si¢ miedzy soba wlasciwosciami fizycznymi: wspot-
czynnikiem rozpuszczalnosci suchej masy WSI oraz wspdtczynnikiem absorpcji
wody WAL

3. Najatrakcyjniejszym sktadem chemicznym odznaczaly si¢ owsiane zboza
$niadaniowe.

4. Owsiane zboza $niadaniowe s3 bogatym zrédlem btonnika calkowitego, jego
frakcji rozpuszczalnej SDF, thuszczu oraz biatka ogdlnego; moga wiec stanowic
podstawowy element prawidtowo zbilansowanej diety.

5. Ze wzgledu na duza rozpuszczalnos$¢ suchej masy oraz niskg zawarto$¢ bton-
nika kukurydziane oraz ryzowe zboza $niadaniowe nie moga by¢ zaliczane jako
elementy podstawy piramidy zywienia.

6. Zboza $niadaniowe o wysokim udziale tluszczu i wysokiej rozpuszczalnosci
suchej masy powinny by¢ bezwzglednie kwalifikowane do szczytowej czesci pira-
midy zywienia.

7. Badane sortymenty brytyjskich zb6z $niadaniowych w porownaniu do produk-
téw polskich, posiadaty czytelne i zrozumialte dla konsumenta informacje o sktadzie
chemicznym i wartos$ci kaloryczne;j.

Z. Rzedzicki, E. Sykut-Domanska, S. Grze¢da

CHARACTERISTICS OF SELECTED BREAKFAST CEREAL BRANDS AVAILABLE
IN POLISH AND BRITISH MARKET

Summary

Chemical composition and physical properties of selected breakfast cereal brands from the British mar-
ket was determined. They were compared with the similar brands available in the Polish market. Contents
of moisture, crude protein, crude fat, crude fibre and crude ash were analyzed. Since breakfast cereals are
generally classified as belonging to the basic components of the nutrition pyramid, fractional composition
of dietary fibre was also analyzed using Van Soest detergent (NDF, ADF, CEL, ADL) and the enzymatic
(TDF, IDF, SDF) methods. Water solubility and water absorbing intensity (WAI) of breakfast cereal were
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also determined by centrifuging. The examined samples differed in chemical composition and physical
properties. Some of the tested brands did not meet the requirements of current dietary recommendations
and, therefore, should not be included into the basis of the nutrition pyramid. Considerable differences
were also found to occur between the British and Polish brands in the information provided to the custo-
mers about chemical composition of the product.
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