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Charakterystyka sktadu chemicznego wybranych
przetworow owsianych

Characteristics of chemical composition of some oat breakfast cereals

Badaniom sktadu chemicznego poddano wybrane, najbardziej dostepne w sieci handlowej Lublina,
asortymenty przetwor6w owsianych: otrgby owsiane stabilizowane, ptatki owsiane, dwa asortymenty
ptatkow owsianych btyskawicznych (oznaczone jako A iB), dwa asortymenty platkow owsianych
gorskich (A i B), dwa asortymenty ptatkow zwyktych (A i B), otrgby owsiane preparowane, oraz dla
poréwnania platki kukurydziane zwykle ikoekstrudaty kukurydziane czekoladowo-mleczne.
W badanych probach oznaczano zawarto$¢ wody, popiotu surowego, biatka, thuszczu oraz widkna
surowego. Przebadano takze sklad frakcyjny blonnika pokarmowego metoda detergentows oraz
metodg enzymatyczng. Wykazano, ze badane owsiane zboza $niadaniowe zdecydowanie réznig si¢
sktadem chemicznym od przetworéow kukurydzianych. Przetwory owsiane charakteryzowaly sie
szczegOlnie niskimi warto$ciami rozpuszczalnos$ci suchej masy (WSI). Zawarto$¢ biatka dwukrotnie
przekraczata poziom bialka W przetworach kukurydzianych. Produkty owsiane charakteryzowaty si¢
takze znacznie wyzsza zawartoscia btonnika pokarmowego, szczegdlnie jego rozpuszczalnych frakcji.
Moga one by¢ zaliczane do zbozowych produktow podstawy piramidy Zywienia.

Stowa kluczowe: btonnik pokarmowy, owies, zboza $niadaniowe

The main purpose of this study was to determine chemical composition of the most popular
assortments of oat breakfast cereals, available in the market in Lublin. Detailed examinations were
performed on: stabilized oat bran, oat flakes, two assortments of RTE oat flakes (named A & B), two
assortments of mountain oat flakes (A & B), two assortments of ordinary oat flakes (A & B), and
prepared oat bran. These products were compared with corn RTE products: corn flakes and corn
chocolate — milk coextrudates. In the samples, the contents of moisture, crude ash, crude protein, crude
fat and crude fibre were assessed. A fractional composition of dietary fibre was analyzed using both a
detergent and an enzymatic method. The results obtained showed that the examined oat products greatly
differed in chemical composition from ready -to-use corn breakfast cereals. Oat products were
characterized by a very low WSI value. The protein content was twice as high as that in corn cereals.
The analyzed oat breakfast cereals were found to be very reach in dietary fibre, particularly in a soluble
one. Hence, they can be numbered among the cereals products constituting the basis of a nutrition
pyramid.

Key words: breakfast cereals, dietary fibre
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WSTEP

Plaga XXI wieku, atakujaca spoteczenstwa krajow wysokorozwinigtych sg trzy gtowne
choroby cywilizacyjne: choroby serca, nowotwory i otytos¢. Wedtug najnowszych
statystyk, prawie 127 miliondw Amerykanow w USA to osoby otyte. Ponad 9 milionow
dzieci amerykanskich ma nadwage lub otytos¢. Przeszto 6 miliondw Amerykanow cierpi
na otytos¢ chorobowg. Polskie spoteczenstwo kilkanascie lat temu przejeto z Zachodu nie
tylko ustrdj spoteczno-polityczny, ale takze styl zycia oraz wadliwe nawyki i zwyczaje
zywieniowe. Nadwaga i spadek aktywnoSci fizycznej sg gtdéwna przyczyna chorob serca,
cukrzycy, nowotworéw itd. Przyczyng tego stanu jest miedzy innymi niewlasciwe
komponowanie positkow ibrak w pozywieniu cennych sktadnikoéw blonnika
pokarmowego, ktore pozwalajg nie tylko na zaspokojenie glodu, ale sg takze nos$nikiem
wielu niezwykle cennych zwigzkéw biologicznie aktywnych, oddziatywujgcych
prozdrowotnie na organizm czlowieka. Rozwigzaniem tego problemu mialy by¢
wylansowane na poczatku lat 80. XX wieku ,,zboza §niadaniowe”. Wprowadzono na rynek
szereg produktow zbozowych majacych dostarczac nie tylko sktadnikow odzywczych, ale
takze btonnika pokarmowego. Nie wszystkie ,,zboza $niadaniowe” spehnity stawiane przed
nimi wymagania. Pogon producentow za zyskiem byta przyczyna wylansowania catej
grupy wyrobow majacych niewiele wspolnego z produktami zbozowymi, ktoére powinny
by¢ bardziej zaliczane do stodyczy i galanterii cukierniczej niz do produktéw zbozowych.

Niestety, rynek zboz $niadaniowych zostat zdominowany przez produkty kukurydziane.
Sa to wyroby produkowane z kaszki kukurydzianej, a wigc surowca 0 bardzo ubogim
sktadzie chemicznym, pozyskiwanym z obluszczonego i odzarodkowanego ziarna
kukurydzy (Rzedzicki, 2005). Niedoceniane sa surowce 0 znakomitym sktadzie
chemicznym, wysokiej zawartosci biatka, bardzo wysokiej zawartosci btonnika
pokarmowego, wysokiej zawartosci blonnika pokarmowego rozpuszczalnego, bardzo
dobrych charakterystykach reologicznych, wysokiej zawarto$ci NNKT; moéwigc dostownie
owies nadal oczekuje na swoj renesans (Rzedzicki iin., 2005; Rzedzicki i in., 2004 c;
Wood, 1993).

Celem niniejszej pracy byto przeprowadzenie poréwnawczych badan sktadu chemicz-
nego dziewigciu najbardziej popularnych, wybranych asortymentéw przetworow owsia-
nych oraz poréwnanie ich sktadu do dwoch przyktadowych asortymentoéw ptatkéw kuku-
rydzianych, ze szczegdlnym uwzglednieniem sktadu frakcyjnego blonnika pokarmowego.

MATERIAL I METODY

Do badan zakupiono najbardziej dostepne w sieci handlowej Lublina asortymenty
przetworéw owsianych: otreby owsiane stabilizowane, ptatki owsiane, dwa asortymenty
(od roéznych producentow) ptatkdw owsianych btyskawicznych (oznaczone jako A i B),
dwa asortymenty (od réznych producentéw) ptatkow owsianych goérskich (A i B), dwa
asortymenty (od roéznych producentéw) platkow zwyktych (A iB), otreby owsiane
preparowane, oraz dla poréwnania ptatki kukurydziane zwykte i koekstrudaty kukury-
dziane czekoladowo-mleczne. Kazdy asortyment zakupiono W trzech réznych punktach
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sprzedazy po 3 opakowania, z ktorych przygotowano probe srednig. Proby mielono na
mtynku zarnowym 0 wielkos$ci szczeliny 0,2 mm.

W badanych prébach, wedlug metodyk AACC i AOAC [AACC, 2000], oznaczono
zawarto$¢ wody metoda suszarkowa (AACC, Method 44-15A), azotu ogodlnego metoda
Kjeldahla (AACC, Method 46-08) stosujac przelicznik 5,70 na biatko, thuszczu surowego
metoda Soxhleta (AACC, Method 30-26), widkna surowego metodg weendejskg (AACC,
Method 32-10) oraz popiotu (AACC, Method 08-01). Poniewaz metoda weendejska nie
obrazuje rzeczywiste] zawarto$¢ blonnika W pozywieniu, W celu doktadniejszego
okreslenia jego charakterystyki wykonano oznaczenia sktadu frakcyjnego btonnika
pokarmowego wedlug metody detergentowej, opracowanej przez Van Soesta (1963) i Van
Soesta iwsp. (1967), tj.: wtokna neutralno-detergentowego (NDF), wiokna kwasno-
detergentowego (ADF), celulozy (CEL), hemicelulozy (HCEL) i ligniny kwasno-
detergentowej (ADL). Wyniki oznaczen metoda weendejskg i detergentowg zweryfi-
kowano trzecia metoda oznaczajac takze zawarto$¢ btonnika metodg enzymatyczng
(AOAC, Method 991.43; AACC, Method 32-07; AACC, Method 32021; AOAC, Method
985.29; AACC, Method 32-05). Wedlug metody enzymatycznej oznaczono blonnik
catkowity (TDF), nierozpuszczalny (IDF) i rozpuszczalny (SDF). Proby poddano réwniez
badaniom wlasciwosci fizycznych: wodochlonno$ci metoda wirowkowa oraz okreslono
rozpuszczalno$¢ suchej masy wedlug metody (AACC, Method 56-20) w modyfikacji
(Rzedzicki i in., 2004 b).

Poszczegblne oznaczenia wykonywano w 3 powtdrzeniach, obliczano warto$¢é $rednia,
odchylenie standardowe i wspotczynnik zmiennosci. Jezeli wspoOtczynnik zmiennosci
przekraczal szacowany btad dla danej metody, analizy wykonywano ponownie az do
uzyskania wlasciwego rozrzutu wynikow.

WYNIKI I DYSKUSJA

Badane produkty owsiane i kukurydziane zdecydowanie roznity sie miedzy soba
sktadem chemicznym i wlasciwosciami fizycznymi. Rozpuszczalnosé suchej masy WSI
(rys. 1) notowano w granicach od 3,5% s.m. w ptatkach owsianych btyskawicznych B do
4,1% s.m. w ptatkach owsianych gorskich A. Dla poréwnania w koekstrudatach kukury-
dzianych odnotowano WSI az 42% s.m. W dotychczasowych badaniach najwyzsze
warto$ci WSI odnotowano W prazonym ziarnie pszenicy W miodzie, wynoszace az 48,86%
s.m. (Rzedzicki, 2005), mowigc dostownie, ponad 48% suchej masy takich produktow to
cukry rozpuszczalne w wodzie.

Wartosci wodochtonnosci WAL (rys. 2) plasuja si¢ na poziomie od 116,57% s.m.
w ptatkach owsianych gorskich A do 136,1% s.m. w ptatkach owsianych. Odnotowane
niskie warto§ci WAI sg tu troche mylgce nie oznaczajg generalnie niskiej wodochtonnos$ci
produktow owsianych. Nalezy, bowiem pamigtac, ze badane produkty nie byty ugotowane
i nie posiadaty skleikowanej skrobi; po ugotowaniu ich wodochtonnos$¢ wzrasta do okoto
1000%.

271



Zbigniew Rzedzicki

45+ 42
—_ 30
_
< 251 21
g 20
2
5 3 3,922 3,994 4.1 395 3,63 3,995 3,79 3,53
0 =1 @ < < < o o < o u ‘ 4
g 2 g g g g g g g i E
5 o & 3 £ 3 2 % ] = 18
° g < < < < o S < § 2g
3 5§ 3 g § T 8 8 =B
= w < > > £ < w = o3
S & £ 2 2 g & o 2 ER:S
a 3 g g 3 E
= o o = o

Nazwy produktow w jezyku polskim w tabeli 1
Rys. 1. Wyniki badan rozpuszczalnosci suchej masy (WSI) wybranych asortymentéw zb6z
$niadaniowych
Fig. 1. The WSI content of different kinds of breakfast cereals
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Rys. 2. Wyniki badan wodochlonnosci (WAI) wybranych asortymentéw zbéz $niadaniowych
Fig. 2. The WAI values of different kinds of breakfast cereals
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Zawarto$¢ wody wahata si¢ w przedziale od 7,62% w ptatkach owsianych gorskich
A do 10,44% w ptatkach owsianych. Wilgotnos¢ badanych produktow (rys. 3) wynikata
zZ technologii produkcji oraz warunkéw sktadowania. Nie odnotowano znaczacych roz-
bieznosci wilgotnosci od wartosci oczekiwanych, wynikajacych z technologii produkcii,
co $wiadczyto o poprawnosci przeprowadzonego procesu pakowania produktu gotowego.
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Rys. 3. Wyniki badan zawartosci wody wybranych asortymentéw zb6z $niadaniowych
Fig. 3. Moisture content of different kinds of breakfast cereals

Zawarto$¢ popiotu (rys. 4) zawiera si¢ od 1,60% s.m. w platkach owsianych zwyktych
B do 1,92% s.m. w otrgbach owsianych preparowanych. Bardzo wysoka zawarto$¢ popiotu
2,3% odnotowano w ptatkach kukurydzianych, pomimo ze sg to produkty pozyskiwane
Z obluszczonego i odzarodkowanego ziarna kukurydzy.

Przetwory owsiane, w poréwnaniu do ptatkéw kukurydzianych, charakteryzowaty si¢
bardzo wysoka zawarto$cig biatka (rys. 5) od 12,50% s.m. w ptatkach owsianych zwyktych
B od 15,20% s.m. w ptatkach owsianych zwyktych A; w ptatkach kukurydzianych
zwyktych odnotowano zaledwie 5,2% biatka w s.m., w koekstrudatach kukurydzianych
tylko 6,9%. Biatko owsiane posiada wysoka warto$¢ biologiczng, bowiem sklada si¢
prawie w 80% z frakcji globulin, najcenniejszej z punktu widzenia warto$ci Zywieniowej.
W produktach owsianych odnotowano duze zréznicowanie zawartosci biatka. Wynikato
ono z réznorodnosci odmianowej. W naszych niepublikowanych jeszcze badaniach,
w réznych odmianach owsa nagonasiennego i oplewionego obtuszczonego, odnotowano

273



Zbigniew Rzedzicki

zawarto$¢ biatka w przedziale 13,46-8,92% s.m. Na 16 badanych odmian, w 0$miu
odnotowano zawarto$¢ biatka powyzej 15,2% s.m. Marlet (1993) w tuszczonym owsie
odmiany Hinoat odnotowata nawet zawarto$¢ biatka na poziomie 24,4%, w odmianie
Goodland 21,5%.
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Rys. 4. Wyniki oznaczen zawarto$ci popiolu wybranych asortymentéw zbéz $niadaniowych
Fig. 4. The crude ash content of different kinds of breakfast cereals

Zawarto$¢ thuszczu, zgodnie z oczekiwaniami, jest w produktach owsianych znaczaca,
poniewaz owies jest zbozem bogatym W ten cenny sktadnik. W przebadanych produktach
zawarto$¢ thuszczu wolnego (rys. 6) wynosita od 6,26% s.m. w platkach owsianych
btyskawicznych B do 10,05% s.m. w ptatkach owsianych gorskich B. Ttuszcz owsiany jest
bogaty w NNKT i jest wyjatkowo cenny W zywieniu czlowieka. Z tymi warto$ciami
kontrastuja wyniki uzyskane dla przetworow kukurydzianych. W ptatkach kukurydzianych
zwyktych odnotowano tylko 0,8% tluszczu ws.m., natomiast w koekstrudatach
kukurydzianych az 18,2% ttuszczu w s.m. Koekstrudaty sa bowiem natluszczane, a wigc
W cenie wyrobu gotowego producenci sprzedaja wtloczony do ekstrudatu olej. Odrebnym
zagadnieniem jest tu warto$¢ energetyczna takiego pozywienia i co to ma wspolnego
z produktem zbozowym. Jezeli wezmie si¢ pod uwage, ze omawiane wyzej WSI tego
produktu wynosi 42%, oznacza to, ze W takim produkcie 42% suchej masy stanowig cukry
rozpuszczalne, nastepne 18,2% stanowi thuszcz a tylko pozostate 39,8% inne sktadniki.
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Rys. 5. Wyniki oznaczen zawartosci bialka wybranych asortymentéw zb6z $niadaniowych

Fig. 5. The protein content of different kinds of breakfast cereals
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Rys. 6. Wyniki oznaczen zawartosci tluszczu wolnego wybranych asortymentow zbo6z $niadaniowych

Fig. 6. The free fat content of different kinds of breakfast cereals
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Moéwigc 0 tluszczu nalezy mie¢ na uwadze fakt, ze wartosci te odnoszg si¢ do ttuszczu
wolnego, a wiec takiego, ktory moze by¢ wyekstrahowany rozpuszczalnikami niepolar-
nymi. Otwarta kwestig jest tlhuszcz zwigzany wchodzacy w interakcje. Dotyczy to
W szczegllnosci produktéw obrabianych termicznie, gdzie notuje si¢ ilos¢ tluszczu
zwigzanego na poziomie nawet 62% thuszczu catkowitego (Rzedzicki iin., 2004 a).
Podobnie wysokie warto$ci wigzania ttuszczu odnotowali Guzman iwsp. (1992) oraz
Wang i wsp. (1993).

W $wietle najnowszych badan, najcenniejszym sktadnikiem owsa jest btonnik pokarmowy.
Zawarto$¢ btonnika calkowitego oznaczonego metodg enzymatyczng (rys. 7) wynosita od
17,89% s.m. w ptatkach owsianych gorskich A do prawie 22,87% s.m. w otrebach
owsianych preparowanych. Sa to znakomite wyniki, gdy zestawimy je z zawartoscia tego
sktadnika w ptatkach kukurydzianych w iloéci 6,4% oraz koekstrudatach kukurydzianych
wilosci 4,9%. O wyjatkowej wartosci owsa decyduje jednak udzial blonnika
rozpuszczalnego w btonniku catkowitym; odnotowano jego udzial w granicach 27,5-
40,6% Dbtonnika calkowitego. Najwickszg zawarto$¢ blonnika pokarmowego
rozpuszczalnego w suchej masie odnotowano w otrgbach owsianych stabilizowanych
(7,93% s.m.), natomiast najmniej byto go w ptatkach owsianych gérskich B (5,75% s.m.).
Zdecydowanie mniejsza zawartoscig tego sktadnika odznaczaja si¢ ptatki kukurydziane
(1,87% s.m.) ikoekstrudaty kukurydziane (3,2% s.m.). Bardzo ostroznie nalezy
interpretowaé  zawarto$¢ blonnika pokarmowego rozpuszczalnego W ptatkach
i koekstrudatach kukurydzianych.
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Rys. 7. Wyniki oznaczen zawarto$ci blonnika pokarmowego wybranych asortymentéow zb6z
$niadaniowych
Fig. 7. The dietary fibre content of different kinds of breakfast cereals
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Sa to bowiem produkty poddawane bardzo intensywnej obrobce termoplastycznej metoda
ekstruzji. W wyniku oddziatywania wysokiej temperatury, ciSnienia i naprezen stycznych
rozbiciu ulegajg nie tylko struktury skrobi powigkszajace drastycznie wartosci WSI, ale
takim samym procesom destrukcyjnym podlega takze btonnik pokarmowy. W wyniku tych
przemian odnotowuje si¢ spadek zawartosci btonnika catkowitego i nierozpuszczalnego
i jednoczes$nie wzrost frakcji blonnika rozpuszczalnego (Rzedzicki i in., 2004 a). Podobny
wpltyw ekstruzji na zmiany zachodzgce W poszczegdlnych frakcjach btonnika
pokarmowego obserwowali takze Larrea i wsp. (2005), Martin-Cabrejas i wsp. (1999) oraz
Camire i wsp. (1993). ,,Sztucznie wytworzony” btonnik rozpuszczalny nie posiada jednak
wlasciwosci charakterystycznych dla blonnika rozpuszczalnego natywnego; nie jest wigc
prebiotykiem i nie posiada charakterystycznych wtasciwosci sorbcyjnych (Camire iin.,
1993). Znaczna czg$¢ blonnika rozpuszczalnego w platkach kukurydzianych to wiasnie
frakcja ,,sztucznie wytworzona”.

Blonnik rozpuszczalny w owsie tworza gtéwnie (1—3), (1—4)-B-D glukany, ktére
poprawiajg perystaltyke jelit, przedtuzaja czas przebywania tresci W zotgdku spowalniajac
tym samym proces trawienia, sa niezwykle cennym prebiotykiem, najskuteczniej
wplywajacym na produkcje kwasu mastowego silnie zakwaszajacego tres¢ jelitows,
hamujacego tym samym rozwoj bakterii gnilnych i chronigcego dolne odcinki przewodu
pokarmowego przed chorobami nowotworowymi.
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Rys. 8. Poréwnanie zawartosci blonnika (rézne metody) w wybranych asortymentach zboéz
$niadaniowych
Fig. 8. Comparison of the contents of dietary fibre (different methods) of different kind of breakfast
cereals
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Rysunek 8 przedstawia porownawcze zestawienie wynikow zawartosci btonnika ozna-
czonego metodg enzymatyczng, detergentows i witokna surowego. Przy zastosowaniu
metody detergentowej i przy oznaczaniu widkna surowego uzyskano bardzo rozbiezne
wyniki w porownaniu do metody enzymatycznej. Warto§ci NDF wynosity od 8,14% s.m
w ptatkach owsianych zwyktych A do 11,74% s.m. w otrebach owsianych preparowanych
(tab. 1). W metodzie weendejskiej wyniki takze roznity sie zasadniczo; zawarto§¢ widkna
surowego odnotowano na poziomie od 1,03% s.m. w ptatkach owsianych gorskich A do
1,86% s.m. w otrgbach owsianych preparowanych (tab. 1). Dwie ostatnie metody sa
metodami bardzo zawodnymi iniedoktadnymi. Nie nalezy stosowaé¢ tych metod
szczegOlnie do produktow wysoko przetworzonych. Metody enzymatyczne AACC
i AOAC sa najbardziej doktadne, poniewaz oddaja sens fizjologicznej definicji btonnika
pokarmowego i s3 rekomendowane do praktyki analitycznej przez trzy kolejne Swiatowe
Kongresy Btonnika Pokarmowego (Van der Kamp iin., 2004; Mc Cleary iin., 2001;
Kritchewsky i in., 1995).

Tabela 1
Wyniki oznaczen NDF, ADF, ADL, CEL, HCEL i wlékna surowego
The content of NDF, ADF, ADL, CEL, HCEL and crude fiber (% d.b)
Wibkno
Nazwa produktu NDF ADF ADL CEL HCEL surowe
Product % s.m. % s.m. % s.m. % s.m. % s.m. Crude fiber

% s.m.
Otre;py owsiane stabilizowane 8.25 1,03 1,01 092 631 1,63
Stabilized oat bran
Ptatki owsiane
Oat flakes 8,89 1,96 1,08 0,88 6,93 1,76
Ptatki owsiane btyskawiczne A
RTE oat flakes A 9,08 1,79 0,96 0,83 7,28 1,32
Ptatki owsiane gorskie A
Mountain oat flakes A 9,95 158 0,84 0.73 8,36 103
Ptatki owsiane zwykte A
Ordinary oat flakes A 8,14 1,73 0,93 0,79 6,4 1,24
Ptatki owsiane zwykte B
Ordinary oat flakes B %0 192 105 0.86 o7 129
Ptatki owsiane gorskie B
Mountain oat flakes B 9,02 1,90 0,96 0,93 112 143
Otrgby owsiane preparowane
Prepared oat bran 11,74 2,71 1,45 1,26 9,02 1,86
Platki owsiane btyskawiczne B
RTE oat flakes B 8,79 2,02 11 0,92 6,77 1,29
Ptatki kukurydziane zwykle
RTE com flakes 4,01 0,77 035 0,42 324 0,26
Koekstrudaty kukur. czekol.-mleczne 751 161 0,95 0,66 59 0,32

RTE chocolate-milk coextrudates
NDF — Wiokno neutralno-detergentowe; Neutral detergent fiber; ADF — W1okno kwasno-detergentowe; Acid detergent
fiber, HCEL — Hemiceluloza; Hemicellulose; CEL — Celuloza; Cellulose; ADL — Lignina; Lignin

Odnotowane zréznicowanie sktadu chemicznego produktow owsianych, z wyjatkiem
otrgb, nie wynika z parametrow obrobki (technologie ich produkcji sa bardzo zblizone), ale
ze zroznicowania odmianowego. Tylko w przypadku otrab owsianych roznice w sktadzie
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chemicznym moga wynika¢ z parametrow przemiatu i intensywnos$ci dziatania
odsiewaczy.

Wspdlczesna technologia zywnosci stawia przed hodowcami trudne zadanie wyho-
dowania odmian owsa 0 mozliwie wysokiej zawarto$ci biatka, wysokiej zawarto$ci
btonnika catkowitego, wysokim udziale btonnika rozpuszczalnego w btonniku catkowitym
oraz wysokim udziale (1—3), (1—4)-B-D glukandw w btonniku rozpuszczalnym. Oznacza
to definitywne rozdzielenie kierunkéw hodowli odmian pastewnych i odmian na cele
spozywcze. Takie prowadzenie prac hodowlanych wymaga intensywnej wspolpracy
hodowcow z technologami zywnos$ci. Tylko wlasciwy dobdr materiatu wyjsciowego do
krzyzowek, wlasciwy dobor metod analitycznych, zgodnych z najnowszymi $wiatowymi
standardami AACC i AOAC moze zagwarantowaé sukces hodowlany i ukierunkowaé
prace hodowlane we wlasciwych kierunkach. Prowadzona aktualnie wspolpraca naukowa
,Hodowli Roslin, Strzelce” i Zaktadu Inzynierii i Technologii Zb6z AR w Lublinie daje
szans¢ na wlasciwe ukierunkowanie prac badawczych w tym zakresie.

WNIOSKI

1. Produkty owsiane charakteryzowaly si¢ szczegélnie niska rozpuszczalno$cia suchej
masy.

2. Badane produkty owsiane mogg wchodzi¢ w sktad postawy piramidy zywienia; nie
mozna tego stwierdzi¢ w przypadku przetworéw kukurydzianych.

3. W badanych przetworach owsianych odnotowano wysokg zawartoscig btonnika
pokarmowego catkowitego, nierozpuszczalnego i rozpuszczalnego.

4. Udziat frakeji rozpuszczalnej btonnika pokarmowego w blonniku catkowitym zawierat
si¢ W przedziale 27,5-40,6%.

5. W poréwnaniu do przetworéw kukurydzianych, produkty owsiane cechowaly si¢
wysokim udziatem thuszczu wolnego i biatka ogotem.

6. Wyniki oznaczen sktadnikow balastowych przy zastosowaniu trzech réznych metod
charakteryzowaly si¢ bardzo duzg rozbiezno$cig. Do dalszych badan poleca si¢ tylko
metod¢ enzymatyczng.

7. Do oceny zawartos$ci sktadnikoéw strukturalnych zdecydowanie nie nadaje si¢ metoda
wiokna surowego. Metoda detergentowa moze by¢ stosowana tylko do orientacyjnego
$ledzenia kierunkowoS$ci zmian zawartosci tego sktadnika.

8. Istnieje pilna koniecznos¢ wykreowania Kierunku prac hodowlanych nowych odmian
owsa na cele spozywcze, cechujacych si¢ wysoka zawarto$cig biatka, wysoka
zawarto$cig btonnika pokarmowego, wysoka zawartoscig btonnika rozpuszczalnego,
mozliwie wysokim udziatem (1—3), (1—4)-B-D glukanéw w btonniku rozpuszczal-
nym oraz niskg zawartoscig thuszczu.
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