PRACA ORYGINALNA

Medicina Sportiva Practica, Tom 17, Nr 1: 9-16, 2016
Copyright © 2016 Medicina Sportiva

OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH
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PREPARED FROM OAT FLOUR

Anna Mikulec! , Michal Janczak?

!'Instytut Techniczny, Panstwowa Wyzsza Szkola Zawodowa, Nowy Sacz
? Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych im. ks. prof. J. Tischnera, Stary Sacz

Streszczenie

Wzrost zainteresowania racjonalnym zywieniem przyczynia sie do zwiekszenia produkcji i spozywania nowych artykutow
0 wysokiej jakosci zdrowotnej. Wyroby ciastkarskie to stosunkowo popularna wsréd konsumentéw grupa produktow spo-
zywczych. Ziarno owsa zawiera wiele cennych sktadnikow odzywczych, ktére wyrdzniajg je wsrdd innych zbdz, wptywajac
na wiele mozliwosci zastosowania go w zywieniu cztowieka, jak rowniez wykorzystania do produkcji zywnosci wzbogacanej,
a zwtaszcza wyrobéw ciastkarskich.

Wypieczono ciastka kruche z maki pszennej typu 650 oraz z maki owsianej. Poddano je ocenie sensorycznej, preferencji
konsumenckich, analizowano ich twardos¢ podczas 30-dniowego przechowywania, oznaczono wilgotno$¢ oraz zawarto$c:
tluszczu surowego, biatka ogétem, popiotu catkowitego, widkna pokarmowego, profil kwasow tluszczowych, obliczono
zawarto$¢ weglowodandw przyswajalnych oraz wartos¢ energetyczng uzyskanych ciastek, uwzgledniajgc rownowazniki
energetyczne Atwatera.

Ciastka owsiane charakteryzowaly sie cechami jakosciowymi zblizonymi do tych otrzymanych z maki pszennej. Ze
wzgledu na fakt, iz uzyskane ciastka zostaty dobrze ocenione i zaakceptowane przez konsumentéw, moga stanowic alter-
natywe dla tradycyjnych wyrobow ciastkarskich, a ze wzgledu na nizszg wartosci energetyczng, wysokg zawartos¢ btonnika
i korzystny profil kwaséw tluszczowych, mozna je uznaé za wyroby o prozdrowotnych wiasciwosciach.

Stowa kluczowe: ciastka kruche owsiane, bfonnik pokarmowy, tekstura, warto$¢ energetyczna, profil kwasow ttusz-
czowych.

Summary

The growth of interest in rational nutrition is contributing to increases in the manufacture and consumption of new articles,
including products of high quality. Biscuits and cookies associated with health food have an especially strong chance for an
increase in market share. Oats contain many valuable nutrients which make them stand out among other cereals, creating
many possibilities for their use in human nutrition and in the production of fortified foods in particular biscuits.

Shortbread was baked from wheat flour type 650. The shortbread was submitted to sensory evaluation and consumers’
preferences; its hardness. In the biscuits, the following values were specified: humidity and content of crude fat, overall
protein, minerals such as total ash, dietary fibre and overall fatty-acid profile. The biscuits were measured for content of
digestible carbohydrates as well as Atwater energy equivalents.

Oat biscuits were characterised by quality features similar to those of wheat biscuits. Because the biscuits were evaluated
highly and approved by consumers, they may serve as an alternative to traditional biscuits, and because of their reduced
number of calories and high dietary fibre content, and a favourable fatty-acid profile they can be considered as products
with substantial health benefits.

Keywords: oat biscuits, dietary fibre, texture, energy value, fatty-acid profile
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Wstep

Wyroby ciastkarskie to stosunkowo popularna
wéréd konsumentéw grupa produktéw spozywczych.
Herbatniki i ciastka stanowig trzeci, co do wielkosci,
segment globalnego rynku stodyczy. W ostatnich latach
ich $wiatowa sprzedaz zwiekszata si¢ w stalym tempie,
osiagajac w 2013 roku warto$¢ ponad 63 mld euro.
Kraje Unii Europejskiej stanowig ponad 20% globalnego
rynku tych wyrobéw. Pod tym wzgledem Polska jest
liderem w$r6d krajéw Europy Srodkowo-Wschodniej,

natomiast udzial w catkowitej sprzedazy na terenie UE
wynosi 3,2% [1]. W najblizszych 5 latach przewidywa-
ny jest nieznaczny wzrost tego segmentu. Szczegdlnie
duzg szanse na rozwdj daje produkcja herbatnikéw
kojarzonych ze zdrowg zywnoscia, gdyz obserwuje si¢
coraz wigksze zainteresowanie konsumentéw zaréwno
warto$cig odzywcza jak i walorami zywieniowymi spo-
zywanego pokarmu [2].W odpowiedzi na nowe trendy
producenci reaguja szersza oferta petnoziarnistych,
niskokalorycznych wyrobow.
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W ostatnich latach owies i jego przetwory ciesza
si¢ coraz wiekszym zainteresowaniem zaréwno wsrod
producentdw jak i konsumentow. W zwigzku z tym zja-
wiskiem warto podejmowac proby zmierzajace do wzbo-
gacania wyrobow piekarskich i ciastkarskich w surowce
podnoszace ich warto$¢ zywieniowa lub zastepowania
maki pszennej, tzw. makami niechlebowymi, np. owsiana
[3, 4]. Ziarno owsa charakteryzuje si¢ szczegélnie war-
tosciowym sktadem chemicznym, a wystepujace w nim
skladniki decyduja o jego duzej przydatnosci w zywieniu
czlowieka [4, 5]. Jest cennym zrodlem wielu sktadnikéw
prozdrowotnych, jak: wielonienasyconych kwasow thusz-
czowych (oleinowego, linolowego i a-linolenowego),
zwigzkéw o wlasciwosciach przeciwutleniajgcych (m.in.
tokochromanole, kwasy polifenolowe, awentramidy czy
kwas fitynowy) oraz fitosteroli (m.in. A5-awenasterol,
B-sitosterol) [5-8]. Na podkreslenie zastuguje dodatkowo
fakt, ze produkty owsiane naleza do Zywnosci o niskim
indeksie glikemicznym, a wlaczenie ich do diety oséb
zdrowych moze pelni¢ role profilaktyczng cukrzycy
insulinoniezaleznej [9,10].

Na rynku istnieje wprawdzie gama wyroboéw ciast-
karskich wyprodukowanych gtéwnie z maki pszenne;j
i z dodatkiem ptatkéw, badz otrab owsianych, nato-
miast nie spotyka si¢ ciastek otrzymanych w calosci
z maki owsiane;j.

Celem pracy byto poréwnanie cech jakosciowych,
wlasciwosci sensorycznych, teksturalnych, wartosci
energetycznej, podstawowego skladu chemicznego
oraz zawarto$ci nienasyconych kwasow ttuszczowych
ciastek owsianych — wypieczonych z handlowej maki
owsianej, z ciastkami pszennymi. Oceniono takze
akceptowalno$¢ wyrobu przez konsumentow.

Material i metodyka
Material

Maka pszenna typ 650 (Polskie Zaklady Zbozowe
w Krakowie), maka owsiana (Mlyn gospodarczy Pa-
wel Bogutyn), margaryna o zawartosci ttuszczu 80%
(Zaklady Ttuszczowe ,,Kruszwica” S.A.), cukier puder
(Krajowa Spotka Cukrowa S.A.), platki owsiane (Me-
lvit), jaja kurze (Ferma drobiu Zych Andrzej), mleko
2% (Spoldzielnia Mleczarska ,,Mlekovita”), kwasny
weglan amonu (Appetita).

Otrzymanie ciastek

Ciastka kruche (KP) sporzadzone z maki pszen-
nej typu 650 i ciastka sporzadzone z maki owsianej
(KO), wypieczono wedlug zmodyfikowanej receptury
AACC|[11]. W ciastkach owsianych zmniejszono ilos¢
tluszczu (margaryny), w poréwnaniu do ciastek pszen-
nych, o ilo$¢ wynikajaca z wyzszej zawartosci ttuszczu
w mace owsianej, w stosunku do maki pszenne;j.

Warunki przygotowania ciasta i wypieku ciastek:

Ciasto sporzadzano w mikserze Aristan 7, firmy
Kitchen Aid, ze sktadnikéw przewidzianych receptura.

Nastepnie odstawiano do chtodziarki na 30 min, po
czym watkowano na wstegi o grubosci 3 mm i formo-
wano przy uzyciu okraglych wykrojnikéw o $rednicy
40 mm. Ciastka wypiekano w piecu Miwe Condo
(Miwe, Germany), w temp. 190 °C, przez 12 min.

Analizy fizykochemiczne

Probki przeznaczone do analiz chemicznych
rozdrabniano w mozdzierzu porcelanowym i ozna-
czano metodami AOAC [12], zawarto$¢: suchej masy
(925.10), ttuszczu surowego (met. 930.05), biatka
ogoélem (met. 950.36), widkna pokarmowego ogo-
tem (met. 935.38), zwigzkéw mineralnych w postaci
popiotu catkowitego (met. 930.05). Oznaczono profil
kwasow tluszczowych w ciastkach owsianych, zgodnie
PN-EN-ISO 5508:1996 [13]. Oszacowano zawartos$¢
dostepnych weglowodanow [14] i obliczano wartos¢
energetyczng herbatnikéw na podstawie oznaczonego
sktadu chemicznego, z zastosowaniem $rednich réw-
nowaznikow energetycznych Atwatera [15].

Oznaczanie zawartosci ttuszczu surowego w mgce
Zawarto$¢ ttuszczu surowego w mace pszennej
i owsianej oznaczono, wg PN-A-74108:1996 [16].

Analiza organoleptyczna

Uzyskane wyroby poddano ocenie organoleptycz-
nej w dniu wypieku, przez panel oceniajacy, zgodnie
z PN-A-74252:1998 [17].

Analiza tekstury

Do oznaczenia twardosci ciastek kruchych zasto-
sowano test famania-zginania ciastek na przegrodzie,
o rozstawie 25 mm, przy uzyciu gtowicy 5N, szybkos¢
przesuwu glowicy 3 mm*s™ stosujac teksturometr
TA-XT2Plus (Stable Micro System). Test przeprowa-
dzano w dniu wypieku oraz po 5, 10, 15, 20 i 30 dniach
przechowywania.

Analiza statystyczna

Wyniki przedstawiono w postaci wartosci srednich
i odchylen standardowych. Zastosowano jednoczyn-
nikowa analize wariancji (ANOVA) w programie
Statistica 12.0. Istotnos$¢ réznic miedzy wartosciami
$rednimi weryfikowano testem Duncana przy p < 0,05.

Wyniki i dyskusja

Zawarto$¢ thuszczu w wyrobach ciastkarskich ma
wplyw na ich parametry teksturalne [18, 19]. W przy-
padku produktéw, dla ktérych cecha charakterystyczna
to twardos¢ lub kruchos¢, jak m.in. dla ciastek kruchych,
tekstura stanowi jeden z podstawowych wyréznikow
jakosciowych. Twardos¢ okreslana jako sita potrzebna
do okreslonej deformacji produktu, przedstawia wy-
sifek niezbedny do rozdrobnienia ich w jamie ustnej
tak, aby nadawaly sie do przetkniecia, w przypadku
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Tabela 1. Wyniki instrumentalnej oceny twardosci ciastek kruchych

Rodzaj ciastek Dzien przechowywania Twardo$¢ [N]

KP 8,37a%1,25
0*

KO 15,22b+2,67

KP s 8,68a+1,09

KO 9,0la+1,12

KP 10 8,64a+0,98

KO 8,98a+1,01

KP 15 8,71a+1,01

KO 9,02a+0,99

KP 8,70a+0,89
20

KO 8,98a+1,07

KP 8,67ax1,02
30

KO 8,85a+1,11

Objasnienia: Objasnienia: KP - ciastka kruche pszenne, KO - ciastka kruche owsiane.
*0- dzien wypieku, 5, 10, 15, 20, 30- piaty, dziesiaty, pietnasty, dwudziesty, trzydziesty dzien po wypieku
W tabeli przedstawiono wartosci §rednie + odchylenia standardowe; a, b — wartoéci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszu réznig sig staty-

stycznie istotnie przy p < 0,05

ciastek jest silg potrzebnag do ich rozkruszenia [20]. Dla
tego asortymentu ich twardos¢ jest niezwykle istotna,
bowiem produkty takie nie moga odznacza¢ si¢ zbyt
duza twardoscig ani tez nadmiernie sie kruszy¢, ponad
to im twardsze s3 ciastka, tym sa mniej kruche [21].
W zwigzku z powyzszym w surowcach przeznaczonych
do wypieku (maka pszenna, maka owsiana) oznaczono
zawartos$¢ ttuszczu celem przeprowadzenia korekty
w recepturze. Mgka pszenna zawierala 1,9 % tluszczu
z kolei maka owsiana 7,01%. Sg to warto$ci charakte-
rystyczne dla uzytego surowca gdyz zawarto$¢ ttuszczu
w mace pszennej waha sie w granicach 1,5-2% a w mace
owsianej 4,5-7% [22]. Na podstawie uzyskanych wyni-
kéw przeprowadzono korekte w recepturze i do wypieku
ciastek owsianych uzyto o 5,11 g/100g maki tluszczu
mniej, w poréwnaniu do ciastek pszennych . Ciastka
kruche z maki owsianej charakteryzowaly sie istotnie
wigksza (p < 0,05) twardoscia tylko w dniu wypieku,
w pordéwnaniu z ciastkami z maki pszennej (tab. 1).
Zaobserwowane zmiany (wigksza twardos¢ ciastek
owsianych) mogly by¢ wynikiem obnizenia zawarto$ci
ttuszczu cukierniczego w recepturze, ktéra uwzglednita
wyzszg zawarto$¢ tego sktadnika w mace owsianej,
co wplynelo na modyfikacje cech teksturotworczych
uzyskanego wyrobu.

Na parametry teksturalne (twardo$¢) ciastek
oprocz zawartosci thuszczu wpltyw ma réwniez zawar-
tos¢ bialek glutenowych, a maka owsiana charaktery-
zuje si¢ ich minimalna iloscig [23]. Na podkreslenie
zastuguje fakt, ze mimo niewielkiej iloéci glutenu,
maka owsiana moze by¢ z powodzeniem wykorzy-
stywana w produkgji ciastkarskiej. Mniejsza ilo§¢
bialek glutenowych w mace owsianej nie wplyneta,
w uzyskanych ciastkach, na obnizenie ich twardosci.
Od piatego dnia mozna zaobserwowac bardzo zblizone

warto$ci twardosci ciastek pszennych i owsianych, nie
réznigce sie statystycznie istotnie przy p < 0,05 (tab. 1).
W przeciwienistwie do omawianych wynikéw, Litwi-
nekiin. [18] w swoich badaniach odnotowali istotnie
mniejszg twardo$¢ herbatnikéw owsianych zaréwno
w dniu wypieku jak i w czasie przechowywania. Auto-
rzy tlumaczyli zaobserwowane zmiany mniejsza, niz
w mace pszennej zawartoscia biatek glutenowych oraz
wigksza zawartoscig ttuszczu w produkcie gotowym
wynikajaca z wigkszej zawartosci ttuszczu w surow-
cu (maka owsiana). W pracy Litwinek i in. [18] nie
uwzgledniano wyzszej zawarto$ci ttuszczu w surowcu
(mace owsianej) i nie réznicowano zawartosci thuszczu
w recepturze czyli do wszystkich rodzajow ciastek
dodawano zawsze taka sama ilo$¢ thuszczu.

Oprocz cech teksturalnych, organoleptyczne para-
metry ciastek, majg decydujacy wplyw na akceptacje
wyrobow przez konsumentow. Dlatego przed wpro-
wadzeniem do obrotu nowego produktu, bez wzgledu
na jego walory zywieniowe, powinien on uzyskac
akceptacje odbiorcow. Z tego wzgledu celowe jest
stosowanie oceny sensorycznej oraz/lub preferencji
konsumenckich [24]. Wykazano, ze zamiana standar-
dowej maki pszennej do produkc;ji ciastek kruchych
na make owsiang, nie wplyneta w sposéb znaczacy na
akceptacje wyrobu gotowego, o czym $wiadczy suma
przyznanych punktéw przez panel sensoryczny, ktory
wysoko ocenil zaréwno kruche ciastka pszenne jak
i owsiane, przyznajac $rednio po 19 punktéw na 20
mozliwych do uzyskania, co pozwolito zakwalifikowa¢
je do I poziomu jakosci, przewidzianego w normie na
te wyroby [17]. Ciastka owsiane zostaly wyzej ocenio-
ne za smak i zapach (rys. 1), co moglo by¢ zwigzane
z cechami sensorycznymi ttuszczu owsianego, ktory
charakteryzuje si¢ lekko orzeszkowym zapachem [25].
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Smak i zapach
5

4,9
4,

Jednolitos¢ partii

Wyglad
zewnetrzny

Tesktura —KP

istruktura —KO

Ryc. 1. Wyniki czgstkowej oceny organoleptycznej badanych ciastek owsianych (KO) i pszennych (KP)

Oceniajgcy wskazali na roznice w strukturze i tekstu-
rze, przyznajac wiecej punktow za te ceche ciastkom
z maki pszennej (rys. 1), co znalazto potwierdzenie
w instrumentalnym pomiarze twardosci ciastek (tab.
1). Natomiast wyglad zewnetrzny i jednolitos¢ partii
zostaly ocenione tak samo, uzyskujac odpowiednio,
$rednio po 4,7 i 4,8 punktu.

W badaniach Chappalwar i in. [6] wykazano, ze
dodatek 10% otrab owsianych, w stosunku do maki
pszennej, a Galdeano Grossmann [26], ze 20% do-
datek otragb owsianych daje produkt akceptowalny
sensorycznie, z kolei Wajid Khalili i in. [8], stosujac
dodatek odpowiednio po 30 i 40 % maki owsianej
i jaglanej uzyskali wyréb o satysfakcjonujacych para-

metrach organoleptycznych i fizyko-chemicznych. Na
podkreslenie zastuguje fakt, ze w badaniach wlasnych
produkt otrzymany w 100% z przetworéw owsianych
uzyskal zblizone wyniki w ocenie sensorycznej, co
standardowe ciastka kruche.

Otrzymane ciastka zostaly poddane badaniu
akceptowalno$ci konsumenckiej w grupie 150 oséb:
102 kobiety (8 w wieku 16-25 lat; 19 w wieku 26-38
lat; 20 w wieku 39-45 lat; 26 w wieku 46-55 lat oraz 29
w wieku 56-65 lat) 148 mezczyzn (8 w wieku 16-25 lat;
9 w wieku 26-38 lat; 11 w wieku 39-45 lat; 12 w wieku
46-55 lat oraz 8 w wieku 56-65 lat). Respondenci po
degustacji ciastek zostali poproszeni o wypetnienie
ankiety dotyczacej asortymentu i czestotliwosci spo-
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Ryc. 2. Wyniki oceny preferencji konsumenckiej ciastek owsianych
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zywania wyrobow ciastkarskich, a nastepnie stosujac
9-stopniowg skale hedoniczng oceniali smak, zapach
i barwe ciastek. Sposrod ankietowanych wszyscy byli
konsumentami ciastek, a 56% zadeklarowalo, ze spo-
zywa ciastka kilka razy w tygodniu, natomiast 45%
najczesciej siega po ciastka kruche. Sposréd ocenia-
jacych 95% zadeklarowalo, ze zaréwno zakupitoby
jak i polecitoby zakup ocenianych ciastek owsianych
w sklepie, gdyby byly dostepne w sprzedazy. Oceniajac
smak i zapach 143 (95%) przeprowadzajacych analize
okreslilo te parametry od do$¢ lubi¢ do ogromnie lubie
(rys. 2), po 5% osob zaznaczyto ani lubie ani nie lubig,
natomiast nikt nie zaznaczyt odpowiedzi wyrazajacych
niechec do ciastek.

Otrzymane kruche ciastka owsiane charakteryzo-
waly istotnie nizsza zawarto$cig weglowodandéw przy-
swajalnych (tab. 2), co wynika z mniejszej zawartosci
skrobi w mace owsianej [23], natomiast istotnie wyzsza
zawartoscig witokna pokarmowego ogélem i popiotu
catkowitego. Przetwory owsiane zawieraja znacznie
wiecej sktadnikéw mineralnych niz maka pszenna
czy zytnia, a w najwiekszych ilosciach wystepuja
fosfor, potas, magnez i wapn. Sg tez dobrym zrédlem
manganu, miedzi, cynku i Zelaza oraz charakteryzuja
sie bardzo niewielka zawartoscig sodu, co moze by¢
istotng informacja dla oséb cierpigcych na choroby
uktadu kragzenia [27-29].

Wyzsza zawarto$¢ blonnika w ciastkach owsianych
wynika z wyzszej zawartodci tego skladnika w mace
owsianej [23]. Ziarno owsa jest waznym zrédlem
widkna pokarmowego w diecie cztowieka, ktdre ce-
chuje si¢ wysokim poziomem frakcji rozpuszczalnej,
co jest cechg charakterystyczng tylko dla owsa [27,
30]. Gotowy wyrdb zawieral 6,1 g btonnika w 100 g,
co zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1924/2006
Parlamentu Europejskiego i Rady, z dnia 20 grud-
nia 2006 roku w sprawie o$wiadczen zywieniowych
i zdrowotnych dotyczacych zywnosci uzyskane ciastka
mozna opatrzy¢ oswiadczeniem zywieniowym ,,pro-
dukt o wysokiej zawartosci btonnika’, poniewaz, wg
powyzszego Rozporzadzenia produkty spozywcze

zastugujace na takie o$wiadczenie musza zawieraé
minimum 6 g blonnika pokarmowego w 100 g.

Zastgpienie maki pszennej maka owsiang nie wply-
nelo istotnie na zmiany w zawartosci biatka i thuszczu
(tab. 2). Uzyskane wyniki roznia si¢ od uzyskanych
przez Litwinek i in. [18], ktérzy oznaczyli istotnie
wyzsza wilgotno$¢ i zawarto$¢ tluszczu, a wynikaja
z modyfikacji receptury, w ktorej uwzgledniono wyz-
sza zawarto$¢ thuszczu w mace owsianej, w poréwna-
niu do pszenne;j.

Na podkreslenie zastuguje bialko zawarte w owsie
ijego przetworach, w ktorych najwieksza cze¢s$¢ stano-
wig globuliny. Jest to frakcja najbardziej cenna z punk-
tu widzenia Zywieniowego, a jej ilo$¢ jest charaktery-
styczna dla biatek owsa, gdyz w ziarnach innych zboéz
stanowi tylko okoto 10-15% biatka ogoélem, podczas
gdy w owsie 50-80% [27, 30].

Konsumenci coraz cz¢dciej zwracajg uwage na
wartos$¢ energetyczng pozywienia, a zwlaszcza wyro-
bow ciastkarskich, dlatego niezbednym jest obliczenie
tej wartosci dla nowego produktu. Znajac zawartos¢
podstawowych skladnikow, uzywajac wspoélczynniki
Atwatera, obliczono wartos$¢ energetyczng kruchych
ciastek pszennych i owsianych. Kruche ciastka owsiane
charakteryzowaly sie istotnie mniejsza wartoscig ener-
getyczna, ktora wynosita 395 kcal/100g, w poréwnaniu
do pszennych, dla ktorych warto$¢ ta przyjeta wartosé
443,1 kca/100g, zatem ciastka owsiane w 100 g porcji
dostarczajg mniej o 48,1 kcal. Trafionym okazalo sie
zmniejszenie zawartosci tluszczu w recepturze, gdyz
otrzymane ciastka sa mniej kaloryczne, bez istotnego
obnizenia cech jakosciowych. Litwinek i in. [18],
w swoich badaniach, uzyskali herbatniki owsiane
0 wyzszej warto$ci energetycznej o 33,6 kcal/100g,
w poréwnaniu do herbatnikéw pszennych.

Ziarno owsa charakteryzuje sie wyjatkowo duza
zawarto$cig lipidow, 3-5 krotnie wiekszg, w poréwna-
niu do innych zboz, ktére rozmieszczone sg bardziej
réwnomiernie, niz w ziarnach innych zbéz, gdzie
koncentruja si¢ glownie w zarodku i warstwie aleu-
ronowej. W ziarnie owsa ok. 50% lipidéw znajduje

Tabela 2. Zawartosé¢ wybranych sktadnikéw pokarmowych w 100 g w badanych ciastek

Wyszczegdlnienie Rodzaj ciastek
[%] KO

Wilgotnos¢ 8,27a+0,05 7,46a+0,02

Biatko ogélem 6,89a+0,01 7,01a£0,01
Thuszcz surowy 18,53a+0,03 18,72a+0,06
Weglowodany przyswajalne 62,18b+0,19 49,71a+0,21
Widkno pokarmowe ogolem 3,51a+0,02 6,1b£0,09
Popiot catkowity 0,62a+0,01 0,99b+0,01

Objasnienia: Znaczenie symboli jak w tabeli 1.

W tabeli przedstawiono wartosci $rednie + odchylenia standardowe; a, b — wartoéci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszu rdznig si¢ staty-

stycznie istotnie przy p < 0,05
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Tabela 3. Zawartos¢ wybranych kwasow ttuszczowych w ciastkach owsianych

Kwas ttuszczowy Zawartos$¢ [%m/m]
Kwas laurynowy (C12:0) 0,24
Kwas mirystynowy (C14:1) 0,90
Kwas palmitynowy (C16:0) 35,27
Kwas palmitoleinowy (C16:1) 0,25
Kwas heptadekanowy (C17:0) 0,08
Kwas stearynowy (C18:0) 4,39
Kwas oleinowy (C18:1n9c) 39,72
Kwas linolowy (C18:2n6c) 14,36
Kwas y-linolenowy (C18:3n6) <0,05
Kwas a-linolenowy, ALA (C18:3n3) 1,04
Kwas cis-11-eikozenowy (C20:1) 0,47
Kwas cis-11,14-eikozadienowy (C20:2) 0,05
Kwas cis-8,11,14-eikozatrienowy (C20:3n6) <0,05
Kwas arachidonowy (C20:4n6) <0,05
Kwas tymodonowy, EPA (C20:5n3) <0,05
Kwas cis-7,10,13,16,19-dokozapentaenowy, DPA (C22:5n3) <0,05
Kwas cerwonowy, DHA (C22:6n3) <0,05
Kwas lignocerynowy (C24:0) 0,14

sie bielmie, dlatego maka owsiana jest bogata w ten
sktadnik [27, 30]. Ttuszcz owsiany charakteryzuje
sie obecnoscig kwasow tluszczowych, niezbednych
w diecie cztowieka oraz wysokim udziatem niena-
syconych kwaséw ttuszczowych (ok. 80%), do ktd-
rych gléwnie nalezg oleinowy (29-53%), linolenowy
(24-48%) i a-linolenowy (1-5%). Obecne sa takze
kwasy o dtuzszych tancuchach, jak: arachidonowy,
eikozapentaenowy (EPA)i dokozaheksaenowy (DHA)
[30,32]. W uzyskanych kruchych ciastkach owsia-
nych oznaczono profil kwasow ttuszczowych (tab. 3).
Oproécz nasyconych kwasow ttuszczowych, jak palmi-
tynowego, w iloéci 35,27 [%m/m] czy stearynowego
4,39[%m/m], wynikajacych z zastosowania margaryny
do produkgji ciastek, na uwage zastuguje zawartos¢
nienasyconych kwaséw tluszczowych. Najwiekszy
udzial, bo az 39, 72 [% m/m] oznaczono dla kwasu
oleinowego. Réwniez 14,36 [% m/m] kwasu linolowe-
go i 1,04 [% m/m] a-linolenowego, ktére zaliczane sa
do niezbednych nienasyconych kwaséw tluszczowych,
ktore jak wiadomo spelniajg w organizmie cztowieka
szereg waznych funkcji, m.in. reguluja prace ukladu
sercowo-naczyniowego, poziom ciénienia tetniczego,
a takze trojglicerydow i cholesterolu , a co za tym
idzie przeciwdzialaja zawalom serca, miazdzycy oraz
udarom mozgu. Ponadto reguluja prace przewodu
pokarmowego i wzmacniajg uklad odpornosciowy
organizmu [33-35].

W ziarnie owsa zawartych jest réwniez wiele zwigz-
kow polifenolowych, zwiazanych ze strukturami wiok-
na pokarmowego, wykazujacych silne wlasciwosci

antyoksydacyjne. Sg to kwasy: polifenolowe, ich estry
iamidy, alkilofenole, flawonoidy i termostabilne awen-
tramidy. Wolne kwasy polifenolowe wystepuja w ziar-
nie owsa w niewielkich ilo$ciach <0,25%, a wérdd nich
wymienia si¢ najczesciej: kwas hydroksycynamonowy
(uwazany za gléwny sktadnik warunkujacy wlasciwo-
$ci antyoksydacyjne ziarna owsa) oraz kwas kawowy,
ferulowy i sinapinowy. Zwigzkami polifenolowymi
o wlasciwosciach antyoksydacyjnych wystepujacymi
tylko wylacznie w ziarnie owsa sg awetramidy Al
i A2 (pochodne kwasu cynamoiloantranilinowego).
Zwigzki te sg termostabilne, bardzo odporne na dzia-
tanie wysokiej temperatury, co ma duze znaczenie
w przetworstwie owsa, zwlaszcza, ze przypisuje sie
im wlasciwosci antyalergiczne i przeciwastmatyczne.
Hamuja nieenzymatyczne zmiany oksydacyjne, a takze
utlenianie lipidéw [7, 36].

Konsumenci poszukujg obecnie artykutéow spo-
zywczych, ktore spetniajg kryteria Zywnosci funk-
cjonalnej i wygodnej. Sktad ziarna owsa jest bardzo
korzystny z punktu widzenia zywienia cztowieka.
W wielu badaniach na zwierzetach doswiadczalnych
oraz klinicznych u ludzi stwierdzono, ze przetwory
owsiane wywierajg dziatanie hipocholetsrolemiczne,
hipotensyjne oraz zmniejszaja popositkowa glikemie,
a takze pomagaja w redukeji masy ciala u mezczyzn
i u kobiet. Ripsin and Keenan, [37] wykazali, ze
produkty owsiane wywieraly, niezaleznie od zmian
spozycia tluszczu i cholesterolu w diecie, dziatanie
hipocholesterolemiczne, a ich wiaczenie do diety wilo-
$ci rownowaznej spozyciu 3 g B-glukanéw dziennie,

14
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odpowiadajacej 2/3 filizanki ptatkéw owsianych, 1/3
tilizanki otrab owsianych czy niespetna % filizanki
kaszy owsianej zmniejszalo stezenie cholesterolu cal-
kowitego we krwi o 2%, stezenie cholesterolu LDL we
krwi o prawie 5%, co moze zmniejszy¢ ryzyko wyste-
powania niedokrwiennej choroby serca o okoto 10%.
Natomiast Brown i in. [38] przeprowadzili metaanalize
25 badan poswigconych ocenie wpltywu przetwordw
owsianych na gospodarke lipidowa u ludzi, przepro-
wadzonych w ostatniej dekadzie XX wieku. Zaobser-
wowano, ze spozycie przetworéw owsianych od 2-30
g/d powodowalo zmniejszenie stezenia cholesterolu
catkowitego we krwi $rednio 0 4,4%, przy czym kazdy
1 g p-glukanéw owsianych, wlaczony do codziennej
diety powodowal zmniejszenie stezenia cholesterolu
o 1,5 mg/dl Spozycie z dietg 3 g f-glukanow dziennie
powodowalo nie tylko zmniejszenie stezenia chole-
sterolu calkowitego, ale i LDL we krwi o ok. 5mg/dl,
bez istotnego wplywu na stezenie cholesterolu HDL
i triacylogliceroli we krwi. Uwaza sie, ze zdolnos¢ do
obnizania cholesterolu przy stosowaniu diety owsia-
nej jest wywotana wspotdziataniem kilku sktadnikow
znajdujacych si¢ w owsie: kwasu linolowego, fitosteroli,
polifenoli oraz bfonnika pokarmowego.

Podsumowanie

Zastosowana modyfikacja receptury (zmniejszenie
ilosci thuszczu o ilo$¢ tego skfadnika naturalnie wyste-
pujaca w surowcu) spowodowata poczatkowy wzrost
twardosci otrzymanego produktu w stosunku do
produktu standardowego (z maki owsianej). Uzyskane
ciastka owsiane nie roznily sie statystycznie istotnie od
pszennych pod wzgledem cech sensorycznych uzysku-
jac bardzo wysoka oceng kwalifikujaca je do pierwszej
grupy jakosciowej. Zastgpienie maki pszennej maka
owsiang wplynelo na istotng poprawe cech zywienio-
wych produktu, a zwlaszcza na prawie dwukrotne
zwigkszenie zawartosci blonnika pokarmowego przy
réwnoczesnym obnizeniu kalorycznosci. Ponadto
otrzymane ciastka charakteryzowaly sie lepszym
smakiem i zapachem, a takze korzystnym profilem
kwasow ttuszczowych. Biorac pod uwage uzyskane wy-
niki mozna wnioskowa¢ ze uzyskane ciastka owsiane
charakteryzuja si¢ wlasciwosciami prozdrowotnymi.
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