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WARTOSC ODZYWCZA ORAZ INDEKS GLIKEMICZNY
PRODUKTOW ZBOZOWYCH Z DODATKIEM SUSZU BOCZNIAKA
OSTRYGOWATEGO (PLEUROTUS OSTREATUS)

Streszczenie

Susz z boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus) jest surowcem wykorzystywanym w niewiel-
kim stopniu jako dodatek do produktéw spozywczych. Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku
suszu grzybowego z boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus) na warto$¢ odzywcza i indeks glike-
miczny krakersow i chleba. Materiat do badan stanowity krakersy kukurydziane i chleb pszenny uzyskane
z wypieku laboratoryjnego. Zawarto$¢ biatka, ttuszczu, suchej masy i zwiazkéw mineralnych w postaci
popiolu oznaczono standardowymi metodami analitycznymi. Zawartos¢ frakcji btonnika pokarmowego
oznaczono metoda van Soesta. Indeks glikemiczny okreslono jako procentowa szybko§¢é wzrostu stgzenia
glukozy we krwi badanych o0so6b po spozyciu produktow w pordwnaniu ze wzrostem, jaki nastgpuje po
spozyciu glukozy. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dodatek suszu boczniaka
ostrygowatego zwigkszat warto$¢ odzywcza krakersow i chleba. Stwierdzono w nich wigkszy udziat biat-
ka, blonnika pokarmowego nierozpuszczalnego i rozpuszczalnego oraz celulozy. Produkty z dodatkiem
suszu boczniaka ostrygowatego cechowaty sig nizszym indeksem glikemicznym w stosunku do produktow
bez tego dodatku.

Stowa kluczowe: produkty zbozowe, boczniak ostrygowaty (Pleurotus ostreatus), chleb, warto$¢ odzyw-
cza, indeks glikemiczny

Wprowadzenie

Wzrost zachorowan na dietozalezne przewlekle choroby niezakazne stwarza ko-
nieczno$¢ propagowania zmiany modelu odzywiania si¢ i powoduje wzrost popytu na
zywnos$¢ o ukierunkowanym, pozadanym wptywie na organizm. Nowe produkty, za-
wierajace substancje bioaktywne o okre§lonym dziataniu prozdrowotnym, wdrazane sg
do zywienia w celu profilaktyki lub wspomagania leczenia okreslonych chorob meta-
bolicznych.

Dr hab. inz. J. Reguta, Katedra Higieny Zywienia Cztowieka, dr hab. A. Gramza-Michatowska, Katedra
Technologii Zywienia Cztowieka Wydz. Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Po-
znaniu, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan



120 Julita Reguta, Anna Gramza-Michatowska

Surowcami, ktore spozywane sa w niewielkich ilosciach, a moga by¢ wykorzy-
stane do produkcji zywnosci prozdrowotnej ze wzgledu na swoje wlasciwosci, sa grzy-
by, zwlaszcza o prostej technologii uprawy m.in. boczniak ostrygowaty [22, 26]. Susz
z boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus) charakteryzuje si¢ wysoka wartoscia
odzywcza 1 aktywnoscia biologiczng [9, 10, 15, 16, 21, 23, 27]. W jego owocnikach
1 grzybni wykryto biologicznie aktywne sktadniki, m.in. pleuran, dzialajace antyza-
krzepowo, antynowotworowo, antywirusowo, obnizajace poziom cholesterolu i prze-
ciwdziatajace wystgpowaniu tozysk arteriosklerotycznych.

Sposréd wielu produktéw spozywcezych, ktére mozna byloby wzbogaci¢ w susz
boczniaka na szczegdlna uwage zastuguja produkty zbozowe, stanowiace podstawe
codziennej diety [30]. Zaleca si¢ spozywanie wyrobow z catego ziarna lub z maki ra-
zowej. Produkty takie wykazuja dziatanie hipocholesterolemiczne oraz redukuja popo-
sitlkowa glikemig i insulinemi¢. Maja rowniez niski indeks glikemiczny. Spozycie pro-
duktow o niskim indeksie glikemicznym powoduje powolny i relatywnie niewielki
wzrost poziomu glukozy w surowicy i zwiazana z tym niewielka odpowiedz insulino-
wa. Wyniki badan [5, 17, 24] wskazuja rowniez na istotng rol¢ produktéow o niskim
indeksie (IG) i tadunku glikemicznym (LG) w profilaktyce chordb krazenia.

Rekomendowanie wprowadzenia do diety produktéw z dodatkiem suszy grzybo-
wych wymaga z jednej strony precyzyjnego okreslenia ich warto$ci odzywczej,
a z drugiej wykazania wlasciwosci zywieniowych i prozdrowotnych. W zwiazku z tym
celem pracy byto okreslenie wptywu dodatku suszu grzybowego z boczniaka ostrygo-
watego (Pleurotus ostreatus) na wartos¢ odzywcza i indeks glikemiczny krakersow
kukurydzianych i chleba pszennego, wypiekanych w warunkach laboratoryjnych.

Material i metody badan

Materiatem do badan byl chleb pszenny oraz krakersy kukurydziane uzyskane
metoda laboratoryjna. Dodatkiem wzbogacajacym byt susz uzyskany z produkcyjne;j
odmiany boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus), oznaczonej jako K22, wyho-
dowanego na podtozu uprawowym ze stomy pszennej w Wytworni Grzybni Grzybow
Uprawowych w Lobzie. Owocniki zbierano w miarg ich dorastania, gdy w kepie
u wigkszosci z nich stwierdzano poczatek prostowania si¢ brzegu kapelusza. Kepy po
oczyszczeniu z resztek podtoza rozdzielano na pojedyncze owocniki, czyszczono
1 suszono w suszarni z wymuszonym obiegiem powietrza w temp. 50 °C, przez 12-
14 h, do momentu, kiedy zawarto§¢ wody w suszu zmniejszata si¢ do 12 %. Wysuszo-
ne owocniki mielono na proszek w miynku szybkoobrotowym do uzyskania jednorod-
nej masy. Proszek przechowywano w hermetycznie zamknigtych opakowaniach z folii
polipropylenowej w temp. 2 °C.

Produkty wytwarzano wedlug wtasnej technologii. Krakersy otrzymywano z: ma-
ki kukurydzianej (200 g), margaryny (100 g), oleju rzepakowego (5 g), mleka
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2-procentowego (60 ml) i wody. Ciasto zagniatano i, po uformowaniu w k¢sy o masie
10 g, wypiekano w temp. 180 °C przez 20 min. Do produkcji chleba pszennego uzy-
wano: maki pszennej typu 750 (500 g), soli (2,5 g), drozdzy (40 g), cukru (5 g) oraz
wody. Zastosowano metode jednofazowa prowadzenia ciasta. Czas mieszenia wynosit
4 min. Nastepnie ciasto poddawano fermentacji w temp. 30 °C przez 1 h. Po tym cza-
sie ciasto dwukrotnie przegniatano i odstawiano do ponownej fermentacji na 30 min.
Chleb wypiekano w temp. 200 °C przez 50 min. Jednorazowo do analiz przeznaczano 3
bochenki chleba.

W celu uzyskania produktow modelowych z dodatkiem suszu boczniaka, zaste-
powano nim 10 % masy maki kukurydzianej lub pszennej w recepturze.

W chlebie i krakersach oznaczano zawarto$¢ biatka, tluszczu, suchej masy
i zwiazkow mineralnych w postaci popiotu standardowymi metodami analitycznymi:
thuszcz — metoda Soxhleta, biatka — metoda Kjeldahla, sucha mas¢ — metoda suszarko-
WO0-wagowa, popiot - przez spalenie w piecu muflowym w temp. 550 °C [14]. Przyjeto,
ze 2/3 azotu zawartego w grzybach wchodzi w sktad bialek i tylko ta ilos¢ zostata prze-
liczona na bialko, przy uzyciu wspoétczynnika 6,25. Weglowodany stanowity rdznice
migdzy 100 a suma zawartos$ci wody, popiotu, biatka i thuszczu. Warto$¢ energetyczna
brutto okre$lano metoda spalania w bombie kalorymetrycznej, za pomoca zestawu
kalorymetrycznego KL 10 [20].

Blonnik pokarmowy rozpuszczalny (SDF) i nierozpuszczalny (IDF) oznaczano
metoda enzymatyczna Aspa [1], natomiast blonnik detergentowy neutralny (NDF),
kwasny (ADF) oraz ligning metoda van Soesta [28]. Zawartos¢ hemiceluloz obliczano
z roznicy miedzy NDF a ADF, natomiast celulozy z r6znicy migdzy ADF a lignina.

W celu wyznaczenia indeksu glikemicznego 20 zdrowym osobom w wieku 44 -
65 lat, o sredniej masie ciata 72 kg i BMI 25 (zgoda Komisji Bioetycznej nr 83/09)
podano w kolejnych dniach 50 g glukozy oraz produkty w ilosci odpowiadajacej 50 g
przyswajalnych wegglowodanoéw. Przed podaniem glukozy lub produktu, a nastgpnie
przez 2 godziny, co 15 min, oznaczano poziom glukozy we krwi zylnej. Osoby do
badan przystepowaty na czczo w godzinach rannych. Indeks glikemiczny zdefiniowa-
no, jako pole powierzchni pod krzywa odpowiedzi glikemicznej po spozyciu produktu
1 wyrazano w stosunku do odpowiedzi glikemicznej na 50g glukozy, ktorej indeks
glikemiczny IG = 100. Dodatkowo okre$lano tadunek glikemiczny, uwzgledniajac
dwie zmienne: warto$¢ indeksu glikemicznego (IG) oraz wielkos$¢ standardowej porcji
[7].

Wszystkie obliczenia statystyczne wykonano za pomoca programu Statistica™PI
9.0 firmy StatSoft. Weryfikacje statystyczna zwiazku pomigdzy wartosciami sktadni-
kéw odzywcezych produktow bez dodatku suszu z produktem wzbogaconym w susz
boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus) przeprowadzano za pomoca testu
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t-Studenta dla prob niezaleznych. Réznice migdzygrupowe (na poziomie p < 0,01)
pomigdzy kolumnami zaznaczono w tabelach odmiennymi indeksami literowymi.

Wyniki i dyskusja

Podstawowy sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna krakersow i chleba
pszennego z dodatkiem suszu boczniaka ostrygowatego przedstawiono w tab. 1.
Z uwagi na wigkszy dodatek thuszczu, krakersy charakteryzowaly si¢ wigksza warto-
Scig energetyczna w stosunku do chleba. Wigksza ilo$¢ wody stwierdzono w produk-
tach bez dodatku suszu grzybowego. Zawartos¢ weglowodandw, zar6wno w produk-
tach kukurydzianych, jak i pszennych, nie rdznila si¢ istotnie i wynosita od 50,4 %
w krakersach bez dodatku suszu boczniaka (K) do 53,2 % w chlebie z suszem grzybo-
wym (CHB).

Zawarto$¢ biatka w produktach kontrolnych ksztattowata si¢ w granicach 5,22 -
6,93 %. Po dodaniu do produktéw suszu grzybowego ilo$¢ biatka wzrosta o 5 %
w chlebie i 0 11 % w krakersach. Produkty zbozowe maja duzy udzial w dostarczaniu
biatka roslinnego w diecie czlowieka, jednak biatka zbozowe nie odznaczajq si¢ pelna
warto$cia biologiczna. W zaleznosci od gatunku zboza aminokwasami ograniczajacy-
mi wykorzystanie biatka sg lizyna i tryptofan (produkty pszenne i kukurydziane), me-
tionina (produkty zytnie) lub treonina (ryz) [4]. Zastosowanie do produktow zbozo-
wych dodatku suszu boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus) moze przyczynic¢
si¢ do podniesienia warto$ci biologicznej ich biatka poprzez uzupekienie aminokwa-
sow deficytowych. W biatku boczniaka ostrygowatego znajduja si¢ wszystkie amino-
kwasy egzogenne [10, 18]. Chang i Miles [6] podkreslaja, Zze grzyby te zawieraja duza
ilos¢ lizyny, ktora jest aminokwasem deficytowym w biatku produktow zbozowych
pszennych i kukurydzianych. Bernas i wsp. [3] oraz Mattila i wsp. [19] wykazali, ze
biatko boczniaka jest stosunkowo dobrze przyswajalne, a aminokwasami ograniczaja-
cymi jego warto$¢ odzywcza sa walina i fenyloalanina. Boczniak ostrygowaty w po-
rownaniu z innym i gatunkami grzybow, w tym brazowej i biatej pieczarki, zawiera
duzo cysteiny, metioniny i kwasu asparaginowego.

Zawarto$¢ thuszczu w chlebie i krakersach byta zréznicowana i ksztattowala sig
od 1,05 % w chlebie pszennym do 29,4 % w krakersach (tab. 1). Na wigksza ilos$¢
thuszczu w krakersach istotnie wptywaty sktadniki recepturowe: margaryna i ole;j.

Stwierdzono, ze dodatek suszu boczniaka ostrygowatego miat istotny (p < 0,01)
wplyw na ilo$¢ sktadnikow mineralnych oznaczonych w postaci popiotu w finalnym
produkcie. Wraz z dodatkiem suszu boczniaka ostrygowatego zawarto$¢ popiotu wzro-
sta 0 20 % w krakersach oraz o 60 % w chlebie. Wielu badaczy [3, 11, 15, 21] uwaza,
ze boczniak ostrygowaty jest bardzo dobrym zrodlem sktadnikéw mineralnych,
w 100 g suchej masy zawiera od 4,5 do 8,8 g popiotu.



WARTOSC ODZYWCZA ORAZ INDEKS GLIKEMICZNY PRODUKTOW ZBOZOWYCH Z DODATKIEM...

123

Tabela 1l

Warto$¢ energetyczna i zawarto$¢ sktadnikow odzywezych w krakersach i chlebie pszennym oraz w pro-
duktach modelowych z 10-procentowym dodatkiem suszu boczniaka ostrygowatego.
Energy value and content of nutrients in crackers and wheat bread as well as in model products containing
10 % of dried Pleurotus ostreatus mushroom added.

Warto$¢ energetyczna i sktadniki Krakersy Chleb
odzywcze Crackers Bread
Energy value and nutrients K KB CH CHB
Wartose kal[(l’{r;“ifilgo/ gc]alonc value 487+ 1,16% | 482+ 1,13% | 245+4,46° | 250+£3,40°
[MJ/100 g] 2,04 £ 0,005 (2,01 £0,005*| 1,03 +0,0187 | 1,05+0,014°
Woda / Water [g/100 g] 142+027% |13,9+0,084°| 39,1+0,17° | 37,5+0,11°
Weglowodany / Carbohydrates [g/100 g] | 50,4+0,34" | 51,4+0,93° | 524+0,24" | 53,2+0,39*
Biatko / Protein [g/100 g] 522+0,06° | 5,55+0,28° | 6,62+0,12% | 6,93 +0,012°
Thuszcz / Fat [g/100 g] 294+0,16°% | 28,3+£0,21% | 1,05+0,15% | 1,05+0,18%
w ri“;unm;?f; gﬁ:?or;‘fffl ; Sll\:l;’g‘/elrglo g | 0:69%004° | 0842002 v 10,32+0,065° | 0,51 +0,021°

Objasnienia / Explanatory notes:

K - krakersy bez dodatku suszu boczniaka ostrygowatego / crackers without dried oyster mushroom add-
ed; KB - krakersy z dodatkiem suszu boczniaka ostrygowatego / crackers with dried oyster mushroom
added; CH chleb bez dodatku suszu boczniaka ostrygowatego / bread without dried oyster mushroom
added; CHB - chleb z dodatkiem suszu boczniaka ostrygowatego / bread with dried oyster mushroom
added;

warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviation;

rézne litery w kolumnach oznaczaja réznice statystycznie istotne migdzy wartosciami §rednimi na pozio-
mie p < 0,01 / different letters in columns denote statistically significant differences between the means at
p <0.01.

Badane produkty charakteryzowaly si¢ duza zawartoscia blonnika catkowitego
(tab. 2). Sredni jego poziom wynosil w kontrolnych produktach zbozowych 9,2 %,
a z dodatkiem boczniaka — 11,5 %. Dodatek suszu boczniaka ostrygowatego do pro-
duktéw w sposob istotny wplynatl na zawarto$¢ w nich blonnika rozpuszczalnego.
W krakersach wzbogaconych stwierdzono wzrost zawartosci frakcji rozpuszczalnej
btonnika o 30 %, w chlebie natomiast wzrost byt az trzykrotny. Zaobserwowano row-
niez istotny wzrost frakcji nierozpuszczalnej btonnika po dodatku suszu boczniaka
ostrygowatego w obu produktach zbozowych od 24 do 37 %. Udziat frakcji celulozo-
wej btonnika w produktach uzalezniony byl od dodatku suszu do produktu. Ilos¢ celu-
lozy wzrosta o 80 % w krakersach z dodatkiem suszu, natomiast w chlebie o 65 %.
Zaobserwowano, ze zawarto$¢ frakcji ligninowej zmniejszyla si¢ istotnie wraz z zasto-
sowaniem dodatku suszu grzybowego boczniaka ostrygowatego do produktu.
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Tabela 2

Zawarto$¢ frakcji blonnika pokarmowego [g/100 g] w krakersach i chlebie pszennym oraz w produktach
modelowych z 10-procentowym dodatkiem boczniaka ostrogowatego.
Content of dietary fibre fractions [g/100 g] in crackers and bread with and without dried Pleurotus os-

treatus mushroom added.

Frakeie blomnik Krakersy Chleb
ra C.J ¢ blonmnika Crackers Bread
Fractions of fibre
K KB CH CHB
SDF - blonnik !
onm ¢ rozpuszezainy 229+0,13° | 3,01£0,075° | 0,20+0,061° | 1,02+0,116"
soluble dietary fibre
IDF - blonnik ni I
- blonnik nierozpuszezalny | 5 5 (00601 836400110 | 8,52£0,121° | 10,640,013
insoluble dietary fibre
NDF - blonnik detergent tral
onntic detergentowy neutrainy | ¢ 574 0,188%| 7,87 £ 0,098" | 8,95 +0,0028* | 8,44 = 0,0098
neutral detergent fibre
ADF - blonnik detergentowy kwas
ot GETCTEentowy XWAShY | 5 53.+0,004° | 7,43 £0,011° | 6,27 £0,071° | 7,00+ 0,034°
acidic detergent fibre
Lignina / Lignin 3,15+0,019° | 3,08 £0,003* [ 4,30 =0,0008" | 3,72 +0,0035
Celuloza / Cellulose 2,39+0,044° | 436+ 0,006° | 1,97 =0,083° | 3,28+ 0,016°
Hemiceluloza / Hemicellulose 1,04 +£0,282° | 0,43 +0,108° | 2,69 +0,068° | 1,45+0,024°

Objasnienia jak pod tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1.

Gléwnym zrodiem btonnika pokarmowego w codziennej diecie cztowieka sg pro-
dukty zbozowe, owoce i warzywa oraz rosliny straczkowe [8, 13]. Do surowcow boga-
tych w btonnik pokarmowy naleza rowniez grzyby, jednak danych na temat zawarto$ci
wlokna pokarmowego i jego frakcji w boczniaku ostrygowatym jest niewiele. Manzi
i wsp. [18] podaja, ze w gotowanych grzybach Pleurotus ostreatus btonnika pokarmo-
wego ogotem jest 17,5 g/100 g, przy czym 4,2 % stanowia B-glukany. Augustin i wsp.
[2] oraz Vetter [29] twierdza, ze Sciany komorkowe grzybow zawieraja w duzych ilo-
$ciach polisacharydy, takie jak chityna, ktéra w suszonych grzybach stanowi 80 %.
Ponadto jest w nich zawarta celuloza, hemicelulozy, mannany oraz B- i a-glukany.
Znajdujace si¢ w grzybach wyzszych B-glukany moga wystepowaé zaro6wno w roz-
puszczalnej, jak i nierozpuszczalnej frakcji btonnika. W zaleznos$ci od odmiany, bocz-
niak ostrygowaty zawiera od 27 do 38 % frakcji rozpuszczalnych glukandéw [2, 25].
Vetter [29] wykazal, ze grzyby Pleurotus ostreatus sa dobrym zrodlem chityny, ktorej
ilo§¢ w suchej masie grzyba wynosi od 2,16 % w kapeluszu do 3,31 % w trzonie. Jej
zawarto$¢ w boczniaku ostrygowatym zalezy od sposobu uprawy, miejsca wzrostu
grzyba oraz jego obrobki [18]. Istnieje wiele publikacji potwierdzajacych pozytywna
biologiczna rolg chityny i chitozanu w organizmie cztowieka [27, 29]. Jun i wsp. [12]
oraz Synytsya i wsp. [27] wykazali, ze korzystna fizjologiczna rola grzybow w organi-
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zmie czlowieka jest zwiazana z wzajemnym skojarzonym wspotdziataniem wszystkich
komponentéw btonnika, rozpuszczalnych i nierozpuszczalnych glukanéw oraz chityny
1 chitozanu.

Na podstawie wynikéw badan wlasnych mozna stwierdzié, ze produkty z dodat-
kiem boczniaka ostrygowatego zawieraja duzo btonnika pokarmowego. Dodatek suszu
grzybowego do produktow zbozowych podwyzsza ilos¢ frakcji btonnika rozpuszczal-
nego i nierozpuszczalnego oraz ilo§¢ celulozy w gotowym produkcie. Zwigkszony
udziat btonnika pokarmowego w produktach zbozowych jest korzystny, gdyz aktualnie
obserwuje si¢ niedobory tego sktadnika w diecie Polakow. Dodatkowo, wysoki udziat
btonnika pokarmowego w produkcie spozywczym znacznie zmniejsza jego indeks
glikemiczny (IG) i fadunek glikemiczny (LG). Obliczony indeks glikemiczny produk-
tow z dodatkiem suszu boczniaka ostrygowatego wynosit 74 % w przypadku chleba
169 % w przypadku krakerséw (rys. 1). Byly to warto$ci znacznie nizsze w stosunku
do produktéw bez dodatku suszu (chleb — 92 %, krakersy — 93 %). Produkty miaty
rowniez nizszy tadunek glikemiczny (chleb — 39, krakersy — 35) w stosunku do pro-
duktow bez dodatku (chleb — 48, krakersy — 47). Brand-Miller i wsp. [5] uwazaja, ze
frakcje btonnika rozpuszczalnego w wodzie opdzniaja oproznianie zotadka. W prze-
wodzie pokarmowym tworza zele stanowiace barier¢ fizyczna i zwalniaja dzialanie
enzymow trawiennych. Frakcje blonnika nierozpuszczalnego w wodzie (gtéwnie celu-
loza i lignina) wptywaja w niewielkim stopniu na opréznianie zotadka, nie wptywaja
natomiast na trawienie i wchtanianie wegglowodanow. Szybka absorpcja weglowoda-
né6w pochodzacych z produktow o wysokim IG i LG prowadzi do zwigkszenia stgzenia
insuliny w stosunku do glukagonu we krwi, tworzac silny anaboliczny bodziec, ktory
nasila magazynowanie sktadnikéw energetycznych, stymuluje glikogeneze i lipogene-
zg (pobudzajac syntezg triacylogliceroli 1 produkcjg VLDL), a hamuje glukoneogeneze
i lipolizg. Produkty o niskim IG dhuzej stymuluja receptory w przewodzie pokarmo-
wym, co przedtuza sprz¢zenie zwrotne zwiazane ze stymulacjg wydzielania cholecy-
stokininy oraz peptydu glukagonopodobnego 1 (ang. glukagon like peptyd 1 — GLP-1)
oraz pobudzanie w mézgu osrodka sytosci [7]. Wykazano, Ze im nizszy jest indeks
i tadunek glikemiczny, tym mniejsze ryzyko rozwoju cukrzycy typu 2, lepsze wyrow-
nanie metaboliczne oraz nizsze ryzyko chorob uktadu sercowo-naczyniowego [5, 17,
24].

Przedstawione wyniki badan wskazuja, ze produkty zbozowe z dodatkiem suszu
boczniaka ostrygowatego moga by¢ cennym urozmaiceniem tradycyjnej diety. Ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ blonnika pokarmowego oraz obnizony indeks i tadunek
glikemiczny moga mie¢ zastosowanie praktyczne w prewencji i terapii zaburzen meta-
bolicznych.
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Rys. 1. Indeks glikemiczny krakersow i chleba pszennego oraz produktoéw modelowych z 10-procento-
wym dodatkiem suszu boczniaka ostrygowatego w poréwnaniu z glukoza.

Fig. 1.  Glycemic index of crackers and wheat bread as well as of model products with 10 % of dried
(Pleurotus ostreatus) mushroom added compared with glucose.

Whioski

1. Dodatek suszu boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus) w ilosci 10 % do
krakersow kukurydzianych oraz do chleba pszennego wplynat na zwigkszenie ich
warto$ci odzywczej — istotnie wzrosta zawarto$¢ biatka i zwiazkoéw mineralnych
w postaci popiotu w produktach modelowych.

2. Produkty z 10-procentowym dodatkiem suszu boczniaka ostrygowatego zawieraty
wigcej frakcji blonnika rozpuszczalnego, nierozpuszczalnego i celulozy w porow-
naniu z wyrobami bez tego dodatku.

3. Krakersy kukurydziane i chleb pszenny z 10-procentowym dodatkiem suszu bocz-
niaka ostrygowatego charakteryzowaly si¢ nizszym indeksem i fadunkiem glike-
micznym w stosunku do produktéw niewzbogaconych.
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NUTRITIONAL VALUE AND GLYCEMIC INDEX OF CEREAL PRODUCTS WITH
DRIED OYSTER MUSHROOM (PLEUROTUS OSTREATUS) ADDED

Summary

Dried oyster mushroom (Pleurotus ostreatus) is a raw material used, to a very limited extent, as an ad-
ditive to food products. The objective of the study was to determine the effect of dried oyster mushroom
(Pleurotus ostreatus) added on nutritional value and glycemic index of crackers and bread. The research
material consisted of corn crackers and wheat bread baked in a laboratory. The content of protein, fat, dry
mass and mineral compounds in the form of ash were determined using standard analytical methods. The
content of fibre fractions was determined according to a Van Soest method. The glycemic index (GI) was
determined as a percent growth rate of glucose concentration in the blood of people examined after they
have eaten particular food products compared to the growth thereof after consumption of glucose.

Based on the experiments conducted, it was found that the dried oyster mushroom Pleurotus ostreatus
added to crackers and bread enhanced their nutritive value. In those products, there were determined high-
er contents of protein, insoluble and soluble dietary fibre, and cellulose. The products with the oyster
mushroom added were characterized by a lower glycemic index compared to the products without this
additive.

Key words: cereal products, oyster mushroom (Pleurotus ostreatus), bread, nutritional value, glycemic
index
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