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RENATA WOŁOCH, PAWEŁ M. PISULEWSKI

WPŁYW PROCESÓW TECHNOLOGICZNYCH NA ZMIANY 
ZAWARTOŚCI WŁÓKNA POKARMOWEGO I FRAKCJI 

p-GLUKANÓW W ZIARNIE NIEOPLEWIONYCH I OPLEWIONYCH 
FORM JĘCZMIENIA I OWSA

S t r e s z c z e n i e

Przeprowadzone badania miały na celu określenie wpływu procesów technologicznych na ogólną 
zawartość błonnika pokarmowego (frakcji nierozpuszczalnych i rozpuszczalnych) oraz frakcji (3-glukanów 
w ziarnie jęczmienia i owsa. Materiał badawczy stanowiło całe ziarno jęczmienia (formy nieoplewionej 
Rastik i oplewionej Start) oraz owsa (formy nieoplewionej Akt i oplewionej Kasztan), a także ich frakcje 
młynarskie: mąka i otręby. Badaniom poddano również skiełkowane ziarno obu gatunków zbóż.

Stwierdzono, że jęczmień i owies są równorzędnie bogatymi źródłami błonnika pokarmowego, w 
tym również frakcji p-glukanów, odpowiednio: jęczmień Rastik - 21,6 i 4,2% s.m., Start - 26,3 i 3,9% s.m. 
oraz owies Akt - 22,2 i 4,3% s.m., Kasztan - 25,4 i 4,1% s.m.. Mąka uzyskana z całego ziarna jęczmienia 
odmian Rastik i Start charakteryzowała się wyższą zawartością P-glukanów (2,8 i 4,1% s.m.) w porówna­
niu z mąką owsianą otrzymaną z odmian Akt i Kasztan (1,3 i 1,4% s.m.). Frakcja P-glukanów była bar­
dziej równomiernie rozmieszczona w ziarniakach jęczmienia. Najwyższą zawartość błonnika pokarmowe­
go w ziarnie badanych gatunków, szczególnie frakcji P-glukanów stwierdzono w otrębach obu gatunków. 
Całkowita zawartość błonnika w otrębach jęczmiennych otrzymanych z odmian Rastik i Start wynosiła 
odpowiednio 23,6 i 24,7% s.m. Natomiast w otrębach owsianych, odmian Akt i Kasztan, odpowiednio
24,9 i 25,7% s.m. Otręby uzyskane z oplewionych odmian jęczmienia i owsa (Start i Kasztan) charaktery­
zowały się wysokim udziałem P-glukanów (5,3 i 6,2% s.m.). Podobnie, w formach nieoplewionych jęcz­
mienia i owsa (Rastik i Akt), poziom p-glukanów był wysoki (4,5 i 4,7% s.m.). W procesie kiełkowania 
całego ziarna jęczmienia i owsa nie zmieniła się całkowita zawartość błonnika pokarmowego (Rastik -  
21,8, Start -  26,7, Akt - 20,6 i Kasztan -24,9% s.m.), natomiast uległ obniżeniu poziom P -glukanów (z 4,2 
do 3,8, z 3,9 do 2,9, z 4,3 do 2,8 i z 4,1 do 2,7% s.m.).

Słowa kluczowe: błonnik pokarmowy, P-glukany, jęczmień, owies, odmiany oplewione i nieoplewione

W stęp

Ziarno zbóż jest ważnym źródłem błonnika pokarmowego (frakcji nierozpusz­
czalnych i rozpuszczalnych), w tym również frakcji P-glukanów [4, 9]. Frakcja nieroz-
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puszczalna włókna pokarmowego, poprzez istotny stymulujący wpływ na motorykę 
przewodu pokarmowego i zwiększenie tempa przepływu treści jelitowej, może zapo­
biegać rozwojowi zmian nowotworowych w przewodzie pokarmowym (m.in. w jelicie 
grubym). Z kolei frakcja rozpuszczalna, w skład której wchodzą P-glukany, obniża 
stopień wchłaniania steroli z układu trawiennego i tym samym zmniejsza ryzyko 
zmian miażdżycowych [4, 5, 6 , 8 ]. Najbogatszym źródłem włókna pokarmowego jest 
zewnętrzna część ziarna zbóż (plewki i okrywa owocowo-nasienna). Jednak, podczas 
zabiegów technologicznych (przemiału zbóż), większość błonnika pokarmowego zo­
staje usunięta z łuską ziarna, zmniejszając jego zawartość w końcowym produkcie [2 ,
4, 9],

Celem badań było określenie wpływu laboratoryjnego przemiału ziarna jęczmie­
nia i owsa na zawartość włókna pokarmowego (frakcji nierozpuszczalnych i rozpusz­
czalnych), ze szczególnym uwzględnieniem frakcji (3-glukanów. Dodatkowo, wykona­
no analizy zawartości wyżej wymienionych składników w skiełkowanym ziarnie ba­
danych gatunków.

Materiał i metody badań

Wyjściowym materiałem badawczym było ziarno jęczmienia, odmian Rastik 
(nieoplewiony; ZDHAR w Radzikowie) i Start (oplewiony; ZHR w Polanowicach) 
oraz owsa, odmian Akt (nieoplewiony; ZDHAR w Strzelcach ) i Kasztan (oplewiony; 
ZHR w Polanowicach). Plewkę z odmian oplewionych usuwano w łuszczarce labora­
toryjnej. Następnie ziarno wszystkich odmian, po doprowadzeniu do standardowej 
wilgotności 15,5%, rozdrabniano w młynku laboratoryjnym (typ QG 109, sito - 0,4 
mm) na dwie frakcje: mąkę i otręby. Po przemiale ziarna udział mąki i otrąb wynosił 
odpowiednio: jęczmień Rastik -  27 i 73%, jęczmień Start -  24 i 76%, owies Akt -  30 i 
71%) oraz owies Kasztan -  23 i 77%. Badaniom poddano również kiełkowane ziarno 
form nieoplewionych (po 3 dniach) i form oplewionych (po 4 dniach). Próby ziarna 
przeznaczone do analiz rozdrabniano w młynku laboratoryjnym i przesiewano przez 
sito o średnicy oczek 0,43 mm.

Całkowitą zawartość błonnika pokarmowego (oraz frakcji rozpuszczalnej i nie­
rozpuszczalnej) w badanym materiale oznaczano standardowymi metodami AOAC 
[1]. Analizy na zawartość P-glukanów prowadzono metodą enzymatyczną podaną 
przez McCleary i Codd [7],

Uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie wariancji. Istotność różnić 
pomiędzy wartościami średnimi oceniano wielokrotnym testem rozstępu na dwóch 
poziomach prawdopodobieństwa: P < 0,05 i P < 0,01.
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Wyniki i dyskusja

Zawartość błonnika pokarmowego oraz P-glukanów w analizowanych frakcjach 
jęczmienia i owsa przedstawiono w tab. 1 .

Całkowity poziom błonnika pokarmowego w całym ziarnie jęczmienia badanych 
odmian Rastik i Start wynosił odpowiednio 21,6 i 26,3% s.m.. Zawartość frakcji nie­
rozpuszczalnej różniła się istotnie (13,8 i 18,5% s.m.), a poziom frakcji rozpuszczalnej 
był porównywalny. Podobnie, różnice w zawartości p -glukanów pomiędzy oceniany­
mi formami jęczmienia nieoplewionego i oplewionego były niewielkie (4,2 i 3,9% 
s.m.). Ziarno owsa, odmian Akt i Kasztan, charakteryzowało się również wysoką za­
wartością błonnika pokarmowego, odpowiednio 22,2 i 25,4% s.m.. Udział frakcji nie­
rozpuszczalnej był istotnie zróżnicowany (15,9 i 18,8% s.m.), a zawartość frakcji roz­
puszczalnej była zbliżona. Różnice w zawartości P-glukanów pomiędzy badanymi 
formami owsa (4,3 i 4,1% s.m.) były niewielkie. Podobnie Gąsiorowski [3] stwierdził 
niższą zawartość błonnika pokarmowego w nieoplewionej formie jęczmienia (zakres: 
13,6-20,2% s.m.), natomiast wyższą w formie oplewionej (zakres: 18,1-27,5% s.m.). 
Równocześnie poziom p-glukanów w ocenianych odmianach jęczmienia wynosił od­
powiednio: 5,7 i 4,8% s.m. Natomiast Manthey i wsp. [6 ] nie stwierdzili istotnych 
różnic w całkowitej zawartości błonnika pokarmowego ( 1 0 ,2 —1 2 , 1%) oraz jego frakcji 
nierozpuszczalnej (6,0-7,1% s.m.) i rozpuszczalnej (4,1-4,9% s.m.), w różnych odmia­
nach owsa form oplewionych.

W mące jęczmiennej uzyskanej z jęczmienia odmian Rastik i Start poziom błon­
nika pokarmowego ogółem oraz frakcji nierozpuszczalnej i rozpuszczalnej był zbliżo­
ny. Z kolei udział P-glukanów był wyższy w mące uzyskanej z formy oplewionej jęcz­
mienia (Rastik 2,8 i Start 4,1% s.m.). W mące owsianej, odmian Akt i Kasztan, 
stwierdzono ństotne różnice w całkowitej zawartości błonnika pokarmowego (15,1 i
11,6% s.m.) oraz frakcji nierozpuszczalnej (10,9 i 7,2% s.m.). Natomiast poziom frak­
cji rozpuszczalnej (4,2 i 4,5% s.m.) i P-glukanów (1,3 i 1,4% s.m.) był zbliżony. Bart- 
nikowska i wsp. [2 ] stwierdzili niższą zawartość błonnika pokarmowego ogółem i 
frakcji rozpuszczalnej w mące jęczmiennej (8,7 i 2,7% s.m.) i owsianej (3,0 i 0,7% 
s.m.).

Najbogatszym źródłem błonnika pokarmowego była zewnętrzna część ziarniaka. 
Całkowita zawartość błonnika pokarmowego w otrębach jęczmiennych otrzymanych z 
odmian jęczmienia Rastik i Start wynosiła odpowiednio 23,6 i 24,7% s.m., a poziom 
frakcji nierozpuszczalnej i rozpuszczalnej był porównywalny. Podobnie, udział 
P-glukanów nie był wyraźnie zróżnicowany (4,5 i 5,3% s.m.). W otrębach owsa od­
mian Akt i Kasztan, całkowita zawartość błonnika pokarmowego była zbliżona (24,9 i 
25,7% s.m.), a poziom frakcji nierozpuszczalnej wynosił odpowiednio 18,2 i 16,6% 
s.m. Udział frakcji rozpuszczalnej był istotnie (P < 0,05) wyższy w przypadku formy
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oplewionej (6,7 i 9,1% s.m.). Poziom P-glukanów w otrębach owsianych różnił się 
istotnie (4,7 i 6,2% s.m.). Podobnie Bartnikowska i wsp. [2] stwierdzili w otrębach 
jęczmiennych, uzyskanych w wyniku przemiału obłuszczonego ziarna, wysoki poziom 
błonnika pokarmowego (20,4% s.m.) i frakcji rozpuszczalnej (6,9% s.m.), natomiast w 
otrębach owsianych niższy (odpowiednio: 16,4 i 6,2% s.m.). Natomiast Kahlona i wsp. 
[5] wykazali w otrębach owsianych, otrzymanych z formy oplewionej, niższe zawarto­
ści błonnika pokarmowego ogółem (18,6% s.m.) oraz wyższy poziom frakcji rozpusz­
czalnej (8,0% s.m.) i P-glukanów (8,3% s.m.).

W kiełkowanym ziarnie jęczmienia, odmian Rastik i Start, całkowita zawartość 
błonnika pokarmowego (21,8 i 26,7% s.m.) była zbliżona do obserwowanej w ziarnie 
niekiełkowanym. Podobną tendencję stwierdzono w odniesieniu do frakcji nierozpusz­
czalnej błonnika (13,8 i 18,3% s.m.) . Zawartość frakcji rozpuszczalnej (7,9 i 8,4% 
s.m.), była wyższa w kiełkowanych ziarniakach, a poziom P-glukanów (3,8 i 2,9% 
s.m.) ulegał obniżeniu. W kiełkowanych ziarniakach owsa, odmian Akt i Kasztan, cał­
kowita zawartość błonnika pokarmowego i frakcji nierozpuszczalnej pozostała na po­
ziomie zbliżonym do ziarna niekiełkowanego. Natomiast poziom frakcji rozpuszczal­
nej (5,5 i 6,2%) i p-glukanów (2,8 i 2,7% s.m.) ulegał istotnemu obniżeniu.

Wnioski

1. Jęczmień i owies są równorzędnie bogatymi źródłami błonnika pokarmowego, 
frakcji nierozpuszczalnej i rozpuszczalnej.

2. Mąka jęczmienna charakteryzuje się wyższą zawartością P-glukanów w porówna­
niu z mąką owsianą. Ponadto, P-glukany są bardziej równomiernie rozmieszczone 
w ziarniakach jęczmienia.

3. Otręby jęczmienne i owsiane charakteryzują się najwyższą zawartością błonnika 
pokarmowego, szczególnie jego frakcji rozpuszczalnej oraz p-glukanów.

4. W procesie kiełkowania ziarna jęczmienia i owsa nie zmienia się całkowita zawar­
tość błonnika pokarmowego, natomiast obniżeniu ulega poziom P-glukanów.
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EFFECT OF PROCESSING ON THE CONTENT OF DIETARY FIBER AND P-GLUCANS 
IN NAKED AND COVERED FORMS OF BARLEY AND OATS

S u m m a r y

The aim of this study was to define effects o f processing on dietary fiber (insoluble and soluble 
fraction) and P-glucan contents in barley and oat grain. The material was whole grain of barley (naked cv. 
Rastik, covered cv. Start) and oats (naked cv. Akt, covered cv. Kasztan) and their milling fractions: flour 
and bran. In addition germinated grain of both species was analysed.

It was found that whole barley and oat grain were comparable sources of dietary fiber and p - 
glucans. Their contents o f dietary fiber and P-glucans were (%d.m.): barley cv. Rastik -  21,6 and 4,2%, 
barley cv. Start -  26,3 and 3,9%, oats cv. Akt -  22,2 and 4,3%, oats cv. Kasztan -  25,4 and 4,1% , respec­
tively.

The barley flour obtained from the whole grain of cv. Rastik and cv. Start showed higher content of 
P-glucans (%d.m.: 2,8 and 4,1%) than the oat flour obtained from cv. Akt and cv. Kasztan (%d.m.: 1,3 and 
1,4%). The fraction o f P-glucans was more uniformly distributed in barley kernels.

The content o f total dietary fiber in bran of barley cultivars was (%d.m.): cv. Rastik -  23,6 and cv. 
Start -  24,7%. In bran fraction of oat cultivars, the content of total dietary fibre was (%d.m.): cv. Akt -  
24,9 and cv. Kasztan 25,7%. The bran obtained from covered cultivars o f barley and oat (cv. Start and cv. 
Kasztan) showed high contribution of P-glucans (%d.m.): 5,3 and 6,2%. Likewise, P-glucan concentration 
in bran of naked forms of barley and oat was high (%d.m.): cv. R a s tik -4,5 and cv. Akt - 4,7%..

The content of total dietary fiber (%d.m.) in the whole grain of barley and oats was not affected by 
germination (cv. Rastik -  21,8%, cv. Start -  26,7% and cv. Akt -  20,6%, Kasztan -  24,9%). In contrast, 
the germination decreased the content o f P-glucans in these cultivars (%d.m.): from 4,2 to 3,8, from 3,9 to 
2,9, from 4,3 to 2,8, and from 4,1 to 2,7%, respectively.

Key words: dietary fiber, P-glucans, barley, oat, covered and naked cultivars.


