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OfkreSlono wodochionnosé, zdolnosé¢ do wymiany kationoéw, a takze absorp-
¢je oleju przez blonnik pokarmowy ziarniaka gryki przed prazeniem i po praze-
niu, tuski, otrab po srutowaniu, kaszy gryczanej calej, kaszy gryczanej tamanej
i otrab koncowych.
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Ziarna gryki sa dobrym zrédtem skrobi, biatka, przeciwutleniaczy, sktadnikow
mineralnych, witamin oraz btonnika pokarmowego (1, 2, 3, 4, 5). Podczas produk-
cji kaszy gryczanej powstajq produkty uboczne, takie jak otreby i tuska, ktore ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ btonnika pokarmowego, mozna wykorzysta¢ do pro-
dukcji preparatow wysokobtonnikowych. Wiasciwosci funkcjonalne blonnika po-
karmowego (wodochtonno$é, wiazanie kationow, sorpcja kwasdéw zotciowych) sa
szczegblnie wazne w profilaktyce wielu chordb dietozaleznych takich jak: otylos¢,
miazdzyca czy nowotwory jelita grubego. Zabiegi technologiczne stosowane pod-
czas produkcji kaszy gryczanej wptywaja na poziom i sktad blonnika pokarmowe-
g0, a tym samym na zmiane jego wlasciwosci funkcjonalnych.

Celem pracy byto okreslenie wybranych witasciwosci funkcjonalnych btonnika
pokarmowego zawartego w produktach pochodzacych z réznych etapdéw procesu
technologicznego podczas wytwarzania kaszy gryczanej, a w szczegolnosci: zdol-
nos$ci do wiazania wody (WBC), zdolnosci do wymiany kationéw (CEC) oraz zdol-
nosci do absorpcji oleju (AO).

MATERIAL I METODY

Materialem doswiadczalnym byly produkty pochodzace z poszczegdlnych eta-
péw procesu produkcji kaszy gryczanej, takie jak: ziarniak gryki przed prazeniem,
ziarniak gryki po prazeniu, tuska, otrgby po $rutowaniu, kasza cata, kasza tama-
na oraz otrgby koncowe. Surowce otrzymano z Zaktadu Zbozowo-Mtynarskiego
w Biatymstoku.
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Zdolnos¢ btonnika pokarmowego do wigzania wody oznaczono wedlug metody
McConnela i wspotpr. (6), z modyfikacja dotyczaca warunkow panujacych w dwoch
odcinkach przewodu pokarmowego tj. w zoladku i dwunastnicy (7). Modyfikacja
ta obejmowata obecnos¢ enzymoéw, zmiane odczynu $rodowiska oraz czasu prze-
bywania préb w poszczegdlnych srodowiskach. Zdolnos¢ do wymiany kationow
oznaczono wedlug metody Robertsona (8), z modyfikacja dotyczaca warunkéw pa-
nujacych w przewodzie pokarmowym cztowieka. Oznaczenie absorpcji oleju przez
btonnik pokarmowy przeprowadzono wedlug metody Caprez (9). Do wyznaczenia
istotnosci réznic pomigdzy $rednimi stosowano jednoczynnikowq analiz¢ wariancji
przy zastosowaniu testu Scheffego. Za statystycznie istotne uznawano zaleznosci na
poziomie istotnosci p < 0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Jak wynika z przeprowadzonych badan najwigksza wartoscia WBC cechowala si¢
tuska (118,2 g/100 g produktu), najmniejsza za$ kasza gryczana tamana (9,0 g/100 g
produktu). Stwierdzono statystycznie istotne réznice w WBC poszczegdlnych pro-
duktow (tab. I). Bardzo duza zdolnoscig do wigzania wody cechowaty si¢ otrgby po
srutowaniu (110,7 g/100 g produktu), a takze otreby koncowe (79,6 g/100 g pro-
duktu). Na WBC badanych produktéw miat wptyw proces prazenia ziarna gryki
oraz stopien ich rozdrobnienia. Ziarniaki gryki przed prazeniem charakteryzowaty
si¢ wyzsza WBC o okolo 11% niz po prazeniu. Kasza tamana wykazywata ponad
trzykrotnie mniejsza WBC w poréwnaniu z cata kasza gryczana, a otrgby po sruto-
waniu mialy wigksza WBC o 28% w poréwnaniu z otrebami koncowymi. Z badan
Thebaudina 1 wspolpr. (10), a takze Goreckiej (11) wynika, ze wigksza zdolno$é do
wigzania wody majg produkty o mniejszym stopniu rozdrobnienia.

Tabela |. Zdolno$¢ do wigzania wody
Table I. The water binding capacity

Wodochtonnosc¢
Produkt g H,0/100 g g H,0/1 g btonnika

produktu pokarmowego
Ziarniak gryki przed prazeniem 65,49+ 0,98 2,609 + 0,04
Ziarniak gryki po prazeniu 58,5°+ 0,81 2,33+ 0,03
tuska 118,29 + 1,89 4,719 = 0,08
Otreby po $rutowaniu 110,7" = 0,81 4,417+ 0,03
Kasza gryczana cata 29,3°+ 0,80 1,17°+ 0,03
Kasza gryczana tamana 9,02 + 0,25 0,362+ 0,01
Otreby koncowe 79,6° + 0,75 3,17¢+ 0,03

a—f — $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnie roznig sig statystycznie istotne przy p<0,05.

Biorac pod uwagge zawartos¢ blonnika, najwicksza wartoscia WBC w przelicze-
niu na 1 g blonnika cechowaty si¢ otrgby po Srutowaniu (4,41 g/1 g blonnika), naj-
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mniejsza natomiast kasza gryczana tamana (0,36 g/1 g btonnika). R6znice w wartos-
ciach WBC moga wynika¢ z udzialu poszczegolnych frakcji btonnika pokarmowego
w tych produktach. Wedhug McConnella i wspotpr. (6) oraz Labuzy (12) najwigksza
WBC cechuja sig takie polisacharydy jak: hemicelulozy, celuloza i pektyny majace
charakter hydrofilowy, a najmniejsza frakcja ligninowa o charakterze hydrofobo-
wym. Wysoka warto§¢ WBC tuski i otrab prawdopodobnie wiaze si¢ ze znacznym
udziatem frakcji hemicelulozowej i celulozowej. Wedlug Valiente i wspdtpr. (13)
prazenie wplywa na obnizenie zawartosci frakcji nierozpuszczalnej, zwigkszenie
natomiast frakcji ligninowej, ktéra jest odpowiedzialna za mniejsza WBC przez
btonnik.

Badane proby charakteryzowaty si¢ zréznicowang CEC (tab. I1). Najwigksza CEC
cechowalta si¢ kasza gryczana tamana (0,805 mEq/100 g produktu), najmniejsza za$
otrgby po $rutowaniu (0,199 mEq/100 g produktu). Wedtug McConnella i wspotpr.
(6) CEC btonnika pokarmowego zalezy przede wszystkim od obecnosci grup feno-
lowych znajdujacych si¢ we frakceji ligninowej, a takze grup karboksylowych wyste-
pujacych w hemicelulozowej i pektynowej frakcji wtokna, jak rowniez od obecnosci
zwiazkdw azotowych i produktéow reakcji Maillard’a. Prazenie ziarniakéw gryki
wplyngto na obnizenie CEC o okoto 35% w odniesieniu do ziarniakdw gryki przed
prazeniem. Najwyzsza CEC wykazywata kasza gryczana tamana, a produkty ubocz-
ne takie jak: tuska, otrgby po $rutowaniu i otrgby koncowe cechowaty si¢ mata CEC
w porownaniu z pozostatymi produktami.

Tabela Il. Zdolno$¢ do wymiany kationdw i absorpciji oleju
Table Il. The cations exchange capacity and oil absorption

Zdolnoksc.do wymiany Absorpcja oleju
ationow
Produkty - -
(mEg/100 g (mEg/1 g (g oleju/100 g | (goleju/1g
produktu) btonnika) produktu) btonnika)
Ziarniak gryki przed prazeniem 0,730¢ 0,029¢ 222,6° 8,94
Ziarniak gryki po prazeniu 0,475°¢ 0,022b¢ 173,6% 5,3°
tuska 0,266° 0,007 251,39 3,52
Otreby po $rutowaniu 0,1992 0,0082 246,09 7,0°
Kasza gryczana cafa 0,735¢ 0,020° 160,92 16,1¢
Kasza gryczana tamana 0,850¢ 0,082¢ 162,02 17,9
Otrgby koncowe 0,294° 0,024¢ 187,6° 5,40

a-f — $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnie réznig sie statystycznie istotnie przy p<0,05.

Biorac pod uwage CEC w przeliczeniu na 1 g blonnika, najwigksza pojemnos-
cig kationowymienna charakteryzowata si¢ kasza gryczana famana (0,082 mEq/1 g
btonnika), najmniejsza za$ tuska (0,007 mEq/1 g btonnika) i otrgby po $rutowaniu
(0,008 mEq/1 g btonnika). Wedtug Platt’a i Clydesdale’a (14) réznice w zdolnosci
do wymiany kationow wynikaja z ilosci wtokna pokarmowego w produkcie.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze najwyzsza AO cechowata si¢ tuska (251,3 g
oleju/100 g produktu), najnizsza zas kasza gryczana cata (160,9 g oleju/100 g pro-
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duktu) (tab. II). Prazenie ziarniakow gryki spowodowalo zmniejszenie AO przez ten
produkt. Otreby koncowe wykazywaty znacznie nizsza zdolnos¢ do AO (187,6 g
oleju/100 g produktu) niz otrgby po srutowaniu (246,0 g oleju/100 g produktu). Nie
stwierdzono istotnych réznic w absorpcji oleju przez kaszg cala i tamana, zatem pro-
ces rozdrabniania nie wplynat na ilo$¢ zaabsorbowanego oleju przez ten produkt.

Biorac pod uwage zawartos¢ blonnika, najwicksza AO cechowata si¢ kasza gry-
czana famana (17,99 g oleju/1 g blonnika) i cata (16,08 g oleju/1 g btonnika), nato-
miast najmniejszg tuska (3,49 g oleju/1 g blonnika). Wedtug Thebaudina i wspotpr.
(10) nierozpuszczalny btonnik pokarmowy jest w stanie zaabsorbowac pigciokrotna
ilo$¢ oleju w stosunku do swej masy. Zgodnie z Caprez (9) absorpcja oleju przez
blonnik zalezy przede wszystkim od wielkosci czastek badanego materiatu i im
wigksze czastki surowca tym wigksza absorpcja oleju.

WNIOSKI

1. Zabiegi technologiczne stosowane podczas produkcji kaszy gryczanej wpty-
nely na wlasciwosci funkcjonalne btonnika pokarmowego. Najwigksza wodochton-
noscia charakteryzowala si¢ tuska i otrgby po srutowaniu, natomiast najmniejsza
kasza gryczana tamana i cala. Otrgby po Srutowaniu cechowaty si¢ znacznie wieksza
wodochtonnoscia niz otrgby koncowe.

2. Proces prazenia gryki w niewielkim stopniu wplynat na jej wodochtonnosé,
natomiast rozdrabnianie kaszy gryczanej w istotny sposob wplyneto na ta wihasci-
wos¢.

3. Najwigksza zdolnoscig do wymiany kationéw charakteryzowata si¢ kasza gry-
czana tamana, a najmniejsza otrgby po Srutowaniu. Proces prazenia gryki wptynat
na obnizenie zdolnosci do wymiany kationdw.

4. Najwyzszym stopniem absorpcji oleju cechowatly si¢ otreby po Srutowaniu
i tuska, a najnizszym kasza gryczana cala i famana. Proces prazenia kaszy wptynat
na obnizenie zdolno$ci do absorpcji oleju.

D. Goérecka, K. Dziedzic, L. Graczykowski

THE INFLUENCE OF TECHNOLOGICAL PROCESSING ON THE FUNCTIONAL PROPERTIES
OF DIETARY FIBER IN THE PROCESS OF BUCKWHEAT GROATS PRODUCTION

Summary

The water binding capacity (WBC), cations exchange capacity (CEC) and oil absorption (AO) of dieta-
ry fiber of buckwheat before roasting, buckwheat after roasting, the hull, grinded bran, whole buckwheat
groats, broken buckwheat groats, final bran were determined. The highest WBC and AO showed the hull,
respectively 118,2 g H,0/100g of products and 251,3 g 0il/100g of products, but the lowest broken gro-
ats. The products showed different CEC. The broken buckwheat groats showed the highest CEC (0,850
mEq/100g of products) and grinded bran — the lowest (0,199 mEq/100g of products). Roasting of the
buckwheat seed decreased WBC, CEC and AO.
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