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Celem pracy bylo okreslenie zawartosci widkna surowego i jego frakcji w pie-
czywie oraz platkach sniadaniowych dostepnych w handlu. Najwiecej wlokna
surowego oraz jego frakcji zawieral chleb zZytni. Pieczywo razowe zawieralo
wiecej widkna surowego niz jasne. Biorqc pod uwage zawarto$¢ widkna suro-
wego i jego skiad, platki pszenne odznaczajq sie najlepszymi wlasciwosciami
dietetycznymi.
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Wi1dkno surowe oraz wtdkno pokarmowe (btonnik) sg to weglowodanowe sktadni-
ki pokarmu, ktore warunkuja jego wlasciwosci dietetyczne. Widkno surowe obejmuje
sumg substancji wtoknistych (celuloza, lignina, czgsciowo hemicelulozy), opornych
na dzialanie enzymoéw trawiennych przewodu pokarmowego. Widkno pokarmowe
natomiast zawiera zaréwno frakcje wchodzace w sktad widkna surowego, jak i roz-
puszczalne polisacharydy nieskrobiowe (1). Widkno jest sktadnikiem produktow
o0 obnizonej kalorycznosci, ze wzgledu na uczucie sytosci po jego spozyciu. Spozy-
wanie produktéw zawierajacych widkno jest zalecane w profilaktyce zaburzen po-
karmowych, btonnik prawdopodobnie hamuje rozwdj cukrzycy insulinoniezaleznej,
otytosci 1 kamicy zbélciowej, ponadto sktadnik ten obniza ryzyko wystgpowania raka
okreznicy (2). Frakcje nierozpuszczalne w wodzie wptywaja na zwigkszenie masy
pokarmowej w jelitach, pochtaniaja toksyny oraz ograniczaja wchtanianie choleste-
rolu dostarczanego z pozywieniem do organizmu, hamujg hydrolize skrobi, a takze
przeciwdziataja zaparciom (3). Btonnik rozpuszczalny ma wtasciwosci absorbowania
cholesterolu z naczyn krwionos$nych, powoduje takze redukcj¢ poziomu triglicerydow
we krwi (4). Polisacharydy nieskrobiowe, wchodzace w sktad wiokna pokarmowego,
wplywaja korzystnie na przewdd pokarmowy, poniewaz przechodza przez jelito cien-
kie w stanie niezmienionym i w jelicie grubym staja si¢ pozywka dla pozadanej flory
bakteryjnej (np. Lactobacillus). Zakwaszenie srodowiska w wyniku wytwarzanego
przez bakterie kwasu mlekowego wptywa korzystnie na stan blon sluzowych jelita,
jest takze czynnikiem antagonistycznym w stosunku do bakterii gnilnych (5).

Obserwuje si¢ znaczny niedobdr btonnika pokarmowego w diecie ludzi, doty-
czy to przede wszystkim krajow rozwinigtych (6). Doskonalym zZrédlem btonnika
sa razowe produkty zbozowe, jak pieczywo i platki $niadaniowe. Wedtug Sznajder
i Gorynskiej (7) w Polsce daje si¢ zauwazy¢ tendencje spadkowa spozycia przetwo-
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row zbozowych. Kunachowicz 1 Nadolna (8), powotujac si¢ na dane prezentowane
przez Gtéwny Urzad Statystyczny, dotyczace spozycia zywnosci w gospodarstwach
domowych w 2000 r. podaja, ze srednie spozycie pieczywa i produktow zbozowych
wynosito ok. 19%. W $wiatowym spozyciu udziat produktéw zbozowych wynosi
ok. 47% (7). W przypadku wielkos$ci spozycia platkéw $niadaniowych w Polsce
obserwuje si¢ jednak wyrazny trend wzrostowy (9).

Celem pracy byto okreslenie zawartosci wtdkna surowego i jego frakcji w pieczy-
wie oraz ptatkach sniadaniowych dostgpnych w handlu.

MATERIAL I METODY

Material do badan stanowito dostepne na rynku konsumenckim pieczywo oraz
zbozowe ptlatki $§niadaniowe, zakupione w sklepach na terenie Lublina. Do badan
uzyto pieczywo, otrzymane z mak pszennych i zytnich, réznigcych si¢ stopniem
przemiatu: chleb pszenny lecytal, chleb graham, chleb sojowy, chleb pszenno-zytni,
chleb mieszany sitkowy z amarantusem, chleb zytni razowy, chleb Zytni stonecz-
nikowy, chleb zytni na miodzie ze $liwka, pumpernikiel oraz chleb chrupki zyt-
ni z sezamem. Ponadto badaniom poddano 10 asortymentéw ptatkéw zbozowych
$niadaniowych: ziarna pszenicy prazone w polewie miodowej, granulowane otrgby
pszenne z jabtkami, granulowane otreby pszenne ze sliwkami, otrgby owsiane stabi-
lizowane, otrgby pszenne, ptatki owsiane zwykte, ptatki kukurydziane, ptatki kuku-
rydziane o smaku czekoladowym, musli tropikalne oraz musli cranchy.

W przygotowanym materiale oznaczono zawarto$¢ suchej masy metoda AOAC
(10). Zawartos¢ widkna surowego oraz jego frakcji NDF (wldkno detergentowe neu-
tralne), ADF (wtokno detergentowe kwasne) i ADL (lignina detergentowo-kwasna)
oznaczono metoda Robertsona i Van Soesta (11) za pomoca aparatu Ankom 220
Fiber Analizer (Ankom Technology Co., Fairport, NY). Zawartos¢ celulozy (CEL)
i hemicelulozy (HCEL) wyliczano z wzorow:

CEL (%) =ADF — ADL
HCEL (%) = NDF — ADF
Wszystkie analizy wykonano w trzech powtorzeniach.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W tab. I przedstawiono zawartos¢ suchej masy, widkna surowego i jego frakcji
W pieczywie.

Najwigcej wlokna stwierdzono w chlebie chrupkim, niemal 4,6%, co wynikato ze
sktadu recepturowego pieczywa (chleb ten zawieral otrgby pszenne i ziarno sezamu).
Otrgby zbozowe sa gldéwnym zrodtem widkna. Pumpernikiel w 100 g dostarczal nie-
co ponad 1% widkna, pozostale gatunki chleba 0,3-0,4%. W chlebach pszennych
i pszenno-zytnim zanotowano jedynie nieznaczne ilosci tego sktadnika. Zgodnie
z oczekiwaniami badania wtasne wykazaty, ze pieczywo razowe zawierato wigcej
wldkna surowego. Niestety Polacy najchgtniej wybieraja pieczywo jasne (12). Bo-
gaczynski (13) stwierdzil, ze pieczywo majace w nazwie ,,razowe” wypiekane jest
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zazwyczaj nie tylko z maki razowej, ale przy znacznym udziale maki biatej, co pro-
wadzi do btedow w okreslaniu sktadu chemicznego pieczywa zwanego razowym.
Wiele gatunkow wyrabianych jest z biatej maki, a ciasto barwione. Istnieja sposoby
wzbogacania w blonnik pieczywa ubogiego w ten sktadnik, np. bezglutenowego,
poprzez dodatek preparatow btonnikowych (14, 15). Dodatek wysokobtonnikowych
otrab owsianych i maki owsianej do chleba pszennego w ilosci, odpowiednio, 5%
i 2,5% spowodowat poprawe cech strukturalnych tego chleba (16), jak rowniez
zwigkszyt w nim ilo$¢ btonnika.

Tabela I. Zawarto$¢ suchej masy, widkna surowego oraz jego frakcji w pieczywie (% masy naturalnej)
Table I. Content of dry matter, crude fibre and its fractions in the breads (% fresh weight)

Badany produkt ‘T’T‘:::: \Qﬁ:’c')‘wng NDF | ADF | ADL | CEL | HCEL
Chleb pszenny lecytal 62,20 0,006 1,40 1,13 0,34 0,79 0,27
Chleb graham 56,94 0,29 3,60 1,66 0,42 1,24 1,94
Chleb sojowy 58,72 0,16 7,81 1,69 0,22 1,47 6,12
Chleb pszenno-zytni 61,44 0,009 2,15 1,51 0,35 1,16 0,64
Chieb mieszany sitkowy zama- | 5900 | 030 | 483 | 249 | 074 | 175 | 234
Chleb zytni razowy 57,1 0,41 6,75 2,39 0,70 1,69 4,36
Chleb zytni stonecznikowy 57,76 0,46 4,95 2,24 0,53 1,71 2,71
Chleb zytni na miodzie ze sliwkg | 56,98 0,37 5,50 2,83 0,75 2,08 2,67
Pumpernikiel 64,30 1,05 9,62 5,18 2,99 2,19 4,44
Chleb chrupki zytni z sezamem 93,40 4,56 29,00 8,53 2,47 6,06 | 20,47

Zawartos¢ frakcji NDF w badanym pieczywie wynosita 1,40-29%. Najwigcej
tego sktadnika stwierdzono w chlebie chrupkim. Analiza frakcji ADF wykazata
znaczace roznice w badanym chlebie, najmniejsze iloci zanotowano w pieczywie
zawierajacym w swym skladzie make pszenna, znacznie wiecej w chlebach zyt-
nich: pumperniklu (ponad 5%) oraz w chlebie chrupkim (ponad 8,5%). Pieczywo
pszenne zawierato takze mniej ADL, CEL oraz HCEL niz pieczywo zytnie. Kowie-
ska 1 wspotpr. (17) stwierdzili prawie 2-krotnie wigksza zawarto$¢ frakcji wiok-
na ADF, CEL i HCEL w mace Zytniej w porownaniu z pszenng. Ponadto autorzy
ci stwierdzili, ze maka zytnia odznacza si¢ wyzsza zawartoscia widkna oraz po-
lisacharydow nieskrobiowych niz maka pszenna. Gtéwnymi sktadnikami widkna
w pieczywie razowym sa: celuloza, hemiceluloza, ligniny i pektyny. Hemicelulozy,
a takze pektyny, sa sktadnikami, ktére posiadaja silne wlasciwosci sorbujace metale
cigzkie, poprawiaja wiec jakos¢ zdrowotng zywnosci (18). Celuloza w niewielkim
tylko stopniu jest trawiona w jelicie cienkim, wspomaga jednak perystaltyke jelit.
Podobne wtasciwosci posiada lignina.

W tab. II przedstawiono zawarto$¢ suchej masy, widkna surowego i jego frakcji
w zbozowych ptatkach §niadaniowych.

Zawartos¢ widkna w analizowanych produktach wynosita od 0,05-0,06% w plat-
kach kukurydzianych do 4,35% w otrgbach pszennych. Zawartos¢ widkna w plat-
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kach owsianych wynosita 0,92%. Ziarno owsa zawiera duzo widkna, pochodzacego
przede wszystkim z tuski, stanowigcej ok. 20% masy ziarna (19). Z uwagi na fakt,
ze wiokno jest rownomiernie roztozone w ziarnie owsa, otrgby i ptatki owsiane nie
zawieraja go wigcej niz ziarno. Wigcej wiokna zawieraja otrgby pszenne, poniewaz
sktadnik ten znajduje si¢ przede wszystkim w peryferyjnej czesci ziarniaka. Rzedzi-
cki i Kondzielska (20) w otrgbach pszennych i owsianych uzyskali wyniki zblizo-
ne do stwierdzonych w badaniach wlasnych. Zawartos$¢ i sktad wldkna surowego
w platkach jest czynnikiem decydujacym o ich jakosci, poniewaz sa to produkty
o dziataniu dietetycznym.

Tabela Il. Zawarto$¢ suchej masy, wiékna surowego oraz jego frakcji w ptatka $niadaniowych (% masy natu-
ralnej)

Table Il. Content of dry matter, crude fibre and its fractions in the breakfast flakes (% fresh weight)

Badany produkt Sucha | Wibkno | \ne | Ape | ADL | CEL | HCEL
masa surowe

Ziarna pszenicy prazone w pole-

o . 96,16 0,80 5,46 2,07 1,02 1,05 | 3,39
wie miodowe;j

Granulowane otreby pszenne

. . 95,89 2,86 15,64 4,55 1,39 3,16 | 11,09
z jabtkami

Granulowane otreby pszenne ze | o355 | 564 | 1394 | 426 | 1,31 | 295 | 968

Sliwkami

Otreby owsiane stabilizowane 91,17 1,18 15,54 2,30 1,06 1,24 | 13,24
Otreby pszenne 92,32 4,35 25,72 6,48 1,90 4,58 | 19,24
Ptatki owsiane zwykte 91,08 0,92 16,12 2,54 1,22 1,32 | 13,58
Ptatki kukurydziane 95,58 0,05 7,36 1,53 0,83 0,70 5,83

Ptatki kukurydziane o smaku
czekoladowym

Musli tropikalne 90,66 0,72 15,84 3,49 1,32 2,17 | 12,35
Musli crunchy 95,59 0,73 15,88 2,11 0,83 1,28 | 13,77

94,72 0,06 6,0 1,41 0,70 0,71 4,59

W badanych produktach najwigksza ilo$¢ frakcji NDF i ADF stwierdzono w otrg-
bach pszennych, najmniej tego sktadnika zawieraly natomiast ziarna pszenicy pra-
zone w polewie miodowej, niewiele wigcej oba rodzaje ptatkow kukurydzianych.
Zawartosc¢ ligniny (ADL) takze najwigksza byta w platkach pszennych, najmniejsza
natomiast w ptatkach kukurydzianych oraz musli crunchy. Otrgby pszenne zawie-
raly réwniez najwigcej celulozy (CEL) oraz hemicelulozy (HCEL). Wyniki badan
przedstawione przez Rzedzickiego i Kondzielskq (20) potwierdzily, ze w produktach
pszennych znajdowato si¢ wigecej wszystkich frakcji wiokna niz w ptatkach i otre-
bach z innych zbdz.

Rynek ptatkéw zbozowych jest przyktadem rynku zréznicowanego, na ktérym
wystepuja zarowno produkty tradycyjne, jak i nowe. W Polsce daje si¢ zauwazy¢
wyrazny wzrost konsumpcji tych produktéw (9). Odpowiedzia na zwigkszajace si¢
zainteresowanie konsumentoéw produktami umozliwiajacymi tatwe i szybkie przy-
gotowanie positkow jest coraz szersza oferta rynkowa ptatkow zbozowych smako-
wych oraz musli. Badania Gorskiej-Warsewicz (21) wykazaly, ze ptatki zbozowe
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zostaty najwyzej ocenione sposrod asortymentu produktéw zbozowych, szczegolnie
wysokie oceny otrzymaty ptatki typu musli. Dzieci najbardziej docenity ptatki zbo-
zowe o roznych ksztattach i stodkim smaku. Wsrod oséb zwracajacych szczegdlng
uwage na warto$¢ odzywcza najwieksze uznanie zdobyty ptatki typu musli z dodat-
kiem suszonych owocoéw i orzechow. Warto zauwazy¢, ze ptatki dostgpne na pol-
skim rynku, sa bezpieczne pod wzgledem koncentracji otowiu i kadmu (9).

WNIOSKI

1. Najwigcej widkna surowego oraz jego frakcji zawierat chleb zytni. Pieczywo
razowe zawieralo wiecej widkna pokarmowego niz jasne.

2. Biorac pod uwagg zawarto$¢ widkna surowego i jego frakcji, ptatki pszenne
odznaczaja si¢ najlepszymi wlasciwosciami dietetycznymi.

A. Winiarska-Mieczan, R. Soltys

EVALUATION OF THE CONTENT OF CRUDE FIBRE AND ITS FRACTIONS
IN CEREAL PRODUCTS

Summary

The aim of the present work was to determine the content of crude fibre and its fractions in bread and
breakfast flakes. A total of 20 samples were examined: 10 sorts of bread (wheat bread ,,lecytal”, graham
bread, soybean bread, wheat-rye bread, mixed wheat-rye bread ,,sitkowy” with amaranth, wholemeal rye
bread, rye bread with sunflower grains, rye bread with honey and plum, pumpernickel, rye crisp bread
with sesame grains) and 10 sorts of breakfast flakes (roasted wheat grain with honey, pelleted wheat
bran with apples, pelleted wheat bran with plum, stabilized oat bran, wheat bran, oat flakes, corn flakes,
corn flakes with chocolate, tropical musli and crunchy musli). The highest amounts of crude fibre and its
fractions were noted in the rye bread. Wholemeal breads had more of raw fibre and its fractions than white
bread. Considering the high content of crude fibre and its fractions, it may be concluded that wheat flakes
have the best dietary value.
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