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Streszczenie. W pracy przedstawiono wyniki thadgbranych witaciwosci fizycznych naki
owsianej oraz jej interakcje z hydrokoloidami, ergavnaniu z mkami wywanymi powszechnie do
wypieku chleba. Ok&ono wiaciwosci fizyczne kleikobw mcznych — lepk&, tiksotrope, spektrum
mechaniczne oraz twardozeli. Zbadano tate wptyw dodatku wybranych hydrokoloidéw (gumy gu-
arowej i gumy ksantanowej) na pagge whaciwosci fizyczne wszystkich gk. Stwierdzonoze naka
owsiana odznaczateegnajwieksz lepkdicia maksymaln kleikdw, oznaczomw amylografie Brabende-
ra. Dodanie pojedynczych hydrokoloidéw wywarto zoiéowany wplyw na lepkid& poszczegélnych
mak, przy czym zaobserwowano synergistyczny efekeiadiovania aytych hydrokoloidéw naetcecke.
Oznaczenie tiksotropii kleikbw anznych wykazatoze 5% kleik z mki owsianej odznaczateinaj-
wigksz grania ptyniecia i najwikszy powierzchni petli histerezy. Dodatek zaréwno pojedynczych
hydrokoloidéw jak i ich mieszanki do kleikdw zki owsianej, zmniejszyt ich powierzcknpetli histe-
rezy, natomiast te same hydrokoloidy dodane dé&dideiz myki pszennej izytniej wptyrely na zwik-
szenie ich powierzchniepii histerezy. Uzyskane podczas b&deologicznych spektrum mechaniczne,
wykazato najsilniejszi najbardziej stabibpstruktue kleikdw z maki owsianej, zaréwno bez dodatku, jak
i z udziatem stosowanych hydrokoloidéw. Badajwardg¢ zeli kleikow macznych stwierdzono naj-
mniejsz twardd¢ zeli z maki owsianej, zaréwno bez udziatu, jak z dodatkieydrbkoloidu, co mee
korzystnie wptywd na odczucia sensoryczne konsumentow.

Stowa kluczowe: nka owsiana, lepka, tiksotropia, spektrum mechaniczne

WYKAZ OZNACZEN

O — mgka owsiana, stanowta odpad przy produkcji koncentratu btonnikowego,
P — maka pszenna typu 650,
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Z — mgka zytnia typu 720,

GG — guma guarowa,

GX — guma ksantanowa,

CD - tryb kontrolowanego odksztalcenia,
CR — tryb kontrolowanej szybkoi,

j. B — jednostki Brabendera,

1, — amplituda naggenia,

T — hapezenie,

No— lepka¢ Cassone,

n — wspotczynnik plyricia,

K — wspétczynnik konsystencji,

G’ — modut zachowawczy (skltadowa rzeczywista),
G” — modut stratnéci (sktadowa urojona),
v — odksztalcenie,

Yo — amplituda odksztatcenia.

WSTEP

Pomimo popularyzowania w Polsce wiedzy o zaletadalyktow owsianych
i ich walorach zdrowotnych wywieniu cziowieka (Bartnikowska i in. 2000,
Bartnikowska 2003), nie obserwuje svickszego zainteresowania produkgjch
przetworéw. Przetwdrstwo owsa wymaga bowiem wysakspecjalizowanych
linii technologicznych (Bartnik i Rothkaehl 1997a@by i in. 2003, 2006, De-
wettinck i in. 2008), zwikszapcych koszty produkcji i jednocgeie ryzyko cate-
go przedsiwzigcia. Aktualnie na rynku krajowym degine & nastpujace pro-
dukty owsiane: ptatki, otby, maka, kasza i gczak, stanowdice zaledwie okoto
5% calego zbioru owsa. Zainteresowanie tymi przeawi jest niewielkie, st
tez ze szczegOluwag: obserwuje si wszelkie nowséci majce na celu spopula-
ryzowanie owsa, poprzez wprowadzenie na rynek nbvpyzetwordéw tego zbo-
za. Takim nowym produktem jest koncentfabD-glukanu. Podczas jego produk-
cji, jako produkt odpadowy pozostajeska owsiana resztkowa, pozbawiona du-
zej czsci rozpuszczalnej frakcji wiokna pokarmowego, wydanej na drodze
segregacji fizycznej. Po takim zabiegu waom zawarte s jeszcze réne cenne
sktadniki odywcze (Zk¢ i in. 2010).

Hydrokoloidy polisacharydowe odgrywsapardzo istota role w opracowy-
waniu produktéw spiywczych, ksztattujc miedzy innymi ich tekstuy, stabilizu-
jac oraz zwgkszap zawartd¢ btonnika pokarmowego. Jegliz najwaniejszych
funkcji hydrokoloidow jest zagszczaniezywnosci (Sikora i Krystyjan 2008).
Guma ksantanowa charakteryzuje wyjatkowymi wiasciwosciami, ktore rzutuj
bezpgrednio na szerokie nbwosci jej zastosowania viywnosci w charakterze:
zag:stnika, stabilizatora emulsji, stabilizatora zawies koloidu ochronnego.
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Z kolei guma guarowa nedgca do galaktomannandw, tworzy stabilne i bardzkiéep
roztwory. W zwizku z tym wykorzystuje sija rowniez jako zagstnik w wielu pro-
duktach spaywczych (Pettitt 1982).

Zmiany cywilizacyjne spowodowaly wzrost ggoia zywnaosci wysokoprze-
tworzonej, chemicznie modyfikowanej oraz pozbawjoiseotnych sktadnikdw
odzywczych. Do najcgsciej stosowanych proceséw jednostkowych w techriblog
zywnosci nalery zagszczanie zelowanie substanciji, w celu agnigcia paada-
nych cech reologicznych, teksturalnych i organgleptych. S4d tez opracowa-
nie nowych zagstnikbw dozywnosci, opartych na ate owsianej resztkowej
oraz naturalnych hydrokoloidach polisacharydowyghntie ksantanowej oraz
gumie guarowej) wydajeghby¢ w petni uzasadnione.

Celem prezentowanych badhylo oznaczenie wdaiwosci fizycznych kleikdw
macznych — lepkéci, wlasciwosci tiksotropowych, spektrum mechanicznego, twar-
doéci zeli oraz wptywu udziatu wybranych hydrokoloidéwu(gy guarowej i gumy
ksantanowej) na powgze widciwosci kleikow z maki owsianej, pszennepitniej.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowity: gki [owsiana (O) stanowta odpad przy produk-
cji FD-glukanu przez firma Microstructure w Warszawie, pszenna typu 650 (B} o
zytnia typu 720 (Z) zakupione w PZZ Krakéw S.A.] oiaydrokoloidy [guma gu-
arowa (GG)-E 412 zakupiona w firmie Bezglutenumg ksantanowa (GX)-E 145
zakupiona w firmie HORTIMEX]. Z wxej wymienionych rak sporadzono 5% lub
10% wodne Kleiki, bez dodatku i z dodatkiemzejywymienionych hydrokoloidow
w ilosci 0,2% w stosunku do masyakn Przygotowywano kleiki z udziatem poje-
dynczego hydrokoloidu lub ich mieszaniny, w stosuhid .

Reologiczne wigciwosci kleikow macznych badano przez pomiar:

+ lepkadici maksymalnej, lepkai po 1 min. ogrzewania w temperaturzé®2
oraz lepkéci po ochtodzeniu do temperatury’@) 10% kleikéw mcznych z
hydrokoloidami i bez ich dodatku, w amylografie kid/isco-Amylo-Graph
(Brabender, Niemcy) zgodnie z mejodtandardow (Instrukcja obstugi
Micro Visco-Amylo-Graph 2007). Zmierzono réwniedbicie (Setback),
ktére jest miag zdoIngci skrobi do retrogradacii, poprzez oznaczenimird
cy lepkdci maksymalnej oraz lepkei po ochtodzeniu do 8G.

» spektrum mechanicznego 5% kleikbwiamnych z hydrokoloidami i bez ich
dodatku, w reometrze rotacyjnym (RheoStress RSebr@der Haake Gm-
bH, Karlsruhe, Niemcy) z uktadem pomiarowym ptytkestaek C 60/2.
Pomiaru dokonywano przy odksztatceniu wynogm 1%, mieszerym st
w zakresie liniowej lepkosgitystasci, w trybie kontrolowanego odksztatce-
nia (CD). Spektrum mechaniczne wykonano przy znapezstotliwosci
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drgax w zakresie 0,1-10 Hz. Przed pomiarem kleiki sggigano w naczyniu
szklanym, umieszczonym w#ai wodnej o temperaturze 95 mieszajc

suspengj mieszadlem mechanicznym przez 20 min, z sZdik®00 ob-
r-min™® (Dongowski i in. 2005).

» krzywych ptyntcia oraz whaciwosci tiksotrpowych 5% kleikoéw mznych z
hydrokoloidami i bez ich dodatku, w reometrze rgjimgm (RheoStress RS
1, Gebrueder Haake GmbH, Karlsruhe, Niemcy), w dgi&apomiarowym
plytka — staek C 60/2. Zakres szybda scinania wynosit od 0 do 300's
Pomiaru dokonywano w trybie kontrolowanej szydukoscinania (CR).
Przed pomiarem kleiki spajdzano w naczyniu szklanym, umieszczonym w
tazni wodnej o temperaturze W5 mieszajc suspensj mieszadtem mecha-
nicznym przez 20 min., z szybiaip 500 obmin™. Do opisu krzywych pty-
niecia zastosowano modele: Ostwalda-de-Waele, ktGawpld wnioskowa
o lepkaci strukturalnej badanych kleikbw oraz Cassoneryktémazliwit
wyznaczenie granicy phggia badanych kleikdw i okéenie ich widciwo-
sci plastycznych.

» twardaci 10% schiodzonych kleikoéw goznych z hydrokoloidami i bez ich
dodatkiem otrzymanych w amylografie Micro Visco-Amylo-Grainmy
Brabender, po ich 24 h przechowywaniu w lodéwcenferaturze okoto
8°C), przy zastosowaniu prébnika cylindrycznegéeaminicy 20 mm, w tek-
sturometrze TA. XT. Plus (Stable Micro Systems,téthikKingdom). Ryd-
kos¢ przesuwu wynosita 2 msT, przerwa midzy przesuwami 2 s, stopie
kompresji — 3 mm.

WYNIKI | DYSKUSJA

Przeprowadzone badania wykazady,10% wodne kleik z aki owsianej bez
dodatku hydrokoloidéw, spagdzony w amylografie Brabendera, odznaczat si
zdecydowanie najwksz wartccia lepkasci maksymalnej (tab.1), przy zbd-
nych wartdciach lepkdci kleikow z myki zb&z chlebowych bez dodatku hydro-
koloidéw. Podoba tendeng} zaobserwowano po ochtodzeniu tych kleikéw do
temperatury 3, przy czym najmniejazlepkaicia w tej temperaturze odznaczat
si¢ kleik z maki zytniej.

Wykazano réwnig, ze kleik z maki owsianej bez dodatku hydrokoloidéw od-
znaczal g istotnie nksz temperatur kleikowania nk kleik z maki pszennej,
oraz porownywala do kleiku z mki zytniej (rys. 1). Charakteryzowatesion
réwniez znacznie mniejsz zdolnccia do retrogradacji skrobi, w poréwnaniu
z kleikiem z maki pszennej (tab. 1), co jest znane z adazeniejszych (Gam-
bus 1997, Zhou i in. 1998).

Po dodaniu do badanychakn0,2% wybranych hydrokoloidéw — gumy gu-
arowej (GG) i gumy ksantanowej (GX), zanotowanotisg wzrost lepkéci mak-
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symalnej wszystkich analizowanych kleikow, przy megat s¢ zauweaty¢ wyraz-

ny efekt synergistyczny zastosowania obu wybraryarokoloidow w mieszan-
ce, w stosunku wagowym 1:1, skuthty najwikszym wzrostem lepkoi
(tab. 1). Synergistyczne oddziatywania w uktadaktolsia — hydrokoloid & co-
raz czsciej wykorzystywane w produkciywnaosci, m. in. w celu stabilizacji
tekstury i wigciwosci reologicznych zagstnikow skrobiowych, przez stosowanie
mieszanin taszych polimerow w zamian tradycyjnieywanych draszych ich
zamiennikow (Sikora i Krystyjan 2008).

Kowalski i in. (2008) badag zelowanie skrobi owsianej w wodnych roztwo-
rach gumy ksantanowej i gumy guarowej otrzymali gimtk wyniki. Wedtug
wymienionych autorow skrobia owsiana charakteryaieduwza lepkdcia, za-
rowno z udziatem jak i bez udziatu wybranych hyardoidow. W badaniach wia-
snych dodatek wybranych hydrokoloidow do kleikdwaki owsianej i pszennej
istotnie zmniejszyt ich zdolrgé do retrogradacji, nie wpltywa na & cecle w
przypadku kleiku z mki zytniej (tab. 1). To istotne zahamowanie retrogriadac
skrobi z mki owsianej i pszennej z udziatem hydrokoloidowery uzna za
zmiarg bardzo korzysty gdyz retrogradacja skrobi odgrywa gtéwrole w przy-
datnaci wielu skrobiowych produktowywnosciowych m. in. zagstnikow skro-
biowych (Gambg 1997, Fredriksson i in. 1998).
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Fig. 1. Pasting characteristics of 10%wt flour dispersions
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Tabela 1. Wskazniki charakterystyki kleikowania 10% wodnych klewkdnacznych, bez udziatu i z
udziatem hydrokoloidow
Table 1. Pasting characteristics of 10%wt flour dispersions

Maksimum Temperatura przy  Lepkas¢ po Lepkas¢ po Odbicie
lepkaici maksimum lep- 1 min. ogrze-  schiodzeniu do (miara zdolnéci
Nazwa (5) B) kosci wania w temp. temp. 36C do retrogradaciji)
probki Maximum Temperature 92°C (j. B) (. B) (. B)
Sample ViSCosit of maximum Viscosity after  Viscosity after  Setback (tendency
(B. U )y viscosity (C) holding period  cooling period  of retrogradation)
T (B.U.) (B. U.) (B. U.)
o] 5475 c* 91,3 4750 b 862,0 a 381,0b
O+ GG 664,0 b 91,9 596,0 a 898,0 a 288,0 c
0O + GX 652,5b 92,9 585,0 a 782,0b 189,0d
O +GX 702,0 a 91,9 628,0 a 844,0 a 2110 ¢
+ GG
P 323,0d 89,8 254,0d 728,0b 466,0 a
P+ GG 5245c 90,2 379,0c 855,0 a 364,0 b
P+ GX 652,0 b 89,2 512,0b 866,0 a 352,0b
P + GX 759,5a 88,5 479,0 b 855,0 a 364,0b
+ GG
z 329,0d 83,0 209,0d 548,0 ¢ 344,0b
Z+ GG 469,0 cd 80,8 208,0d 597,0c 381,0b
Z+GX 623,5b 76,0 343,0c 661,0 c 306,0 b
Z+GX 650,0 b 77,7 296,0d 646,0 c 3450b
+ GG

*Rézne litery w kolumnach oznacaatatystycznie istotne mice przy poziomie istotdoi o. = 0,05;

O — myka owsiana, P —gka pszenna, Z —akazytnia, GG — guma guarowa, GX — guma ksantanowa
j. B — jednostki Brabendera.

*Different letters in columns denote statisticalignificant differences between the means (.05),

O — oat flour, P — wheat flour, Z- rye flour, G@uar gum, GX — xanthan gum, B.U. — Brabender Units.

Na podstawie pomiaru krzywych phygia oraz wiaciwosci tiksotropowych
stwierdzono,ze wszystkie badane kleiki atzne nie nateaty do cieczy newto-
nowskich (n<1) (tab. 2), lecz pseudoplastycznyabzraedzanychscinaniem
(Schramm 1998). Najwksz plastycznécia, wymagajca najwigkszego napr
zeniascinajpcego 7 do osagnigcia progu ptynicia 7,, charakteryzowat sikleik
sporadzony z mki owsianej bez dodatku hydrokoloidow, w poréwnaniile-
ikami z maki: pszennej izytniej. Jednoczaie odznaczat sion najweksz po-
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wierzchni petli histerezy i niewiell zdolngcia do odbudowy struktury po
uptywie 10 min od zakirzenia pomiaru (rys. 2). Podobne wyniki uzyskali Do
ublier i in (1987) badag kleiki ze skrobi owsianej.

Tabela 2. Opis krzywych ptynicia modelami: Ostwalda-de Waele i Cassone
Table 2. Flow curves characteristics of Oswald-de-Waele @assone models

ey (e (Ot e Lo
Kleika pqtll_hlsterezy
(Flour — z(Pa) ry(Pass) R K(Pa§ n(-) R ”TLTZ‘L%"”
pastes)
@) 18,7 0,01 0,96 12,95 0,18 0,97 1828,0
O+GG 18,0 0,02 0,96 11,65 0,22 0,99 726,9
O+GX 25,8 0,01 0,95 19,91 0,14 0,95 351,1
O+GG+GX 19,2 0,02 0,99 12,13 0,24 0,98 1658,0
P 2,1 0,03 0,99 0,84 0,55 0,99 315,0
P+GG 30,5 0,09 0,98 15,68 0,34 0,99 2334,0
P+GX 14,7 0,05 0,99 7,19 0,37 0,99 1766,0
P+GG+GX 14,3 0,06 0,99 6,82 0,38 0,99 802,9
4 3,7 0,05 0,99 1,85 0,45 0,99 112,3
Z+GG 10,5 0,07 0,99 4,60 0,45 0,99 1093,0
Z+GX 10,6 0,04 0,99 5,26 0,36 0,99 755,0
Z+GG+GX 4,6 0,04 0,99 1,91 0,48 0,99 123,2

1o —amplituda naggenia,ny— lepkd¢ Cassone, K — wspodtczynnik konsystencji, n — visikgptyniecia;
10— amplitude of strain;ng — viscosity of Cassone; K — modulus of consistency-modulus of flow;

Udziat hydrokoloidow (za wyjkiem GX) nie wptynt istotnie na zmiag
wartasci 7, (>18Pa), tego kleiku (tab. 2) natomiast w zragzsposob zmniejszyt
jego petle histerezy: z udzialem gumy guarowej o 50%, a gltegntanowej
0 80%, zwekszapc jednoczénie zdolndé do odbudowy struktury tego kleiku
w krotkim czasie (rys. 3).

Mimo kilkakrotnie mniejszej plastyczéo pozostatych kleikow (z ak
chlebowych), w odniesieniu do kleiku zakn owsianej, kleiki te odznaczalyesi
znacznie mniejszymi powierzchniamétlp histerezy i wiksz zdolnccia do
odbudowy swej struktury (rys. 4 i 5). Udziat hydobdidéw w tych kleikach
wplynat na zwkkszenie wartéci 7, oraz powierzchni ich gtli histerezy, nie
wplywajac istotnie na zdolng odbudowy ich struktury (tab. 2).
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Rys. 2. Krzywe ptynkcia kleikdw z mki: owsianej (O), pszennej (Pxytniej (2)
Fig. 2. Flow curves of paste of oat (O), wheat (P) and(B)elour

55— ‘ ‘
BO |- e
45 - O+GGHGX: JM@J VNGB
1 /chx ) IVV” P NM i
20 N /"/ o
0 T T T T T T

0 50 100 150 200 250 300

y (Us)

Rys. 3. Krzywe plynkcia kleikdw z maki owsianej z dodatkiem wybranych hydrokoloidéw
Fig. 3. Flow curves of pastes of oat flour with additidrhgdrocolloids
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Rys. 4. Krzywe plynkcia kleikdw z maki pszennej z dodatkiem wybranych hydrokoloidéw
Fig. 4. Flow curves of paste of wheat flour with additmfrhydrocolloids
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Rys. 5. Krzywe ptynkcia kleikdw z mki zytniej z dodatkiem wybranych hydrokoloidéw
Fig. 5. Flow curves of paste of rye flour with additiontofdrocolloids

Wiasciwosci reologiczne kleikow mrznych badano réwnieza pomog re-
ologii matych odksztatae ktére nie powodowaty zniszczenia ich strukturpb
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gowski i in. 2005). Kleiki z ki owsianej po ochtodzeniu (temp. 8), bez do-
datku hydrokoloidéw, tworzyly mocniejgzstruktue, w porébwnaniu z pozosta-
tymi kleikami macznymi, o czyméwiadczy najmniejsza zatnos¢ przedstawio-
nych na rysunku 6, modutow: zachowawczych G’ atsisci G” od czstotliwo-
§ci, oraz zdecydowanie ghsze wartéci modutéw zachowawczych w odniesie-
niu do modutow stratrigi (Steffe 1996). Pozostate kleiki tworzytly stabsteik-
tury (rys. 6). Dodatek gumy ksantanowej (GX) dakimowsianej spowodowat
wzmocnienie otrzymanej struktury (rys. 7), natornidsdatek gumy guarowej
(GG) i mieszanki obu hydrokoloidow, wplghy na niewielkie ostabienie tej
struktury, objawiajce st zmniejszeniem warfgi modutéw zachowawczych G’
przy prawie nie zmienionych modutach stragids”.

W przypadku kleiku z aki pszennej zaréwno udziat pojedynczego hydokolo-
idu, jak i ich mieszaniny, wphgh na wzmocnienie jego struktury. Najlepszy efekt
uzyskano po zastosowaniu udziatu GX (rys. 8). Nielserwowano natomiast
wzmocnienia struktury, po dodaniu hydrokoloidéw kleikbw z maki zytniej
(rys. 9). W przypadku dodatku GG zaobserwowano agncnarakteru otrzyma-
nej struktury ze stabegelu na substangjz przewag cech lepkich. Zmniejsze-
nie elastyczngi zeli skrobi owsianej pod wptywem gumy guarowej i guksan-
tanowej obserwowali tade Kowalski i in. (2008).
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Rys. 6. Spektrum mechaniczne kleikéw zknowsianej, pszennejiytniej
Fig. 6. Storage moduls G’ and loss moduls G” of oat, viteeal rye pastes
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hydrokoloidéw
Fig. 7. Storage moduls G’ and loss moduls G” of oat fland hydrocolloids
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Rys. 8. Modut zachowawczy G’ i modut stratfm G” kleikow z mgki pszennej z udziatem
hydrokoloidéw
Fig. 8. Storage moduls G’ and loss moduls G” of wheatifland hydrocolloids
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Rys. 9. Modut zachowawczy G’ i modut stratém G” kleikow z nyki zytniej z udziatem

hydrokoloidéw
Fig. 9. Storage moduls G’ and loss moduls G” of rye flamd hydrocolloids

Po przechowywaniu 10% kleikow acenych przez 1 debw temperaturze
8°C stwierdzono najmniejgzwarddi¢ zeli z maki owsianej, zaréwno bez udziatu,
jak z udziatem hydrokoloidéw (rys. 10).
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Rys. 10. Twardd¢ zeli macznych bez udziatu i z udziatem hydrokoloidéw pd,2przechowywa-

niu w temp. 8C
Fig. 10. Hardness of pastes of oat, wheat and rye floun aitd without hydrocolloids, after 24 h

storage at temp. of8
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Poniewa z twarddgcia $cisle zwiagzana jest inna wa&a sensorycznie cecha tj.
Zujnos¢, wplywajaca na odczucia konsumentéw podczaszgpania pokarméw,
mozna ten parametr uzéaa korzystny w odniesieniu deli z maki owsianej.
Prawdopodobnie wphgh nha & cecle mniejszy stopig retrogradaciji skrobi
owsianej (Gambu1997), jak i mniejszy wptyw denaturacji biatek lgldarnych
na tekstug zeli, w odr@nieniu od bialek glutenowych, o rozwéetej strukturze,
zawartych w mkach: pszennejdytniej (Surowka i Maciejaszek 2007).

WNIOSKI

1. Uzyta w badaniach aka owsiana, stanowta odpad po produkcji kon-
centratu B-D-glukanu, odznaczata esiwicksz lepkascia maksymala kleikow
macznych i mniejsz tendencj do retrogradacji skrobi, w poréwnaniu dakin
pszennej ytniej.

2. Po zastosowaniu dodatku mieszaniny wybranych hydoiddw do
wszystkich badanych a4k, zaobserwowano efekt synergistyczny, skuibyj
wiekszym wzrostem lepkai ich kleikdw, w poréwnaniu do lepkoi po dodatku
pojedynczych hydrokoloidow.

3. Spektrum mechaniczne uzyskane podczasrbestdogicznych, wykazato
najsilniejsa i najbardziej stabiln struktue kleiku z myki owsianej, zaréwno bez
udziatu, jak i z udzialem stosowanych hydrokoloiddwimo oznaczonej naj-
mniejszej twardgci zeli z tej maki, po jednej dobie przechowywania w tempC 8

4. W badaniach krzywych plyecia kleikbw z maki pszennej izytnigj
stwierdzono zwjikszenie pseudoplastyczuwd oraz powierzchni gli histerezy
tych kleikéw z udziatem hydrokoloidéw, natomiastziad tych samych hydroko-
loidow nie zmienit charakteru phyegia kleiku z maki owsianej, wptywajc jed-
nak na zwikszenie ptli histerezy tego kleiku.

5. Na podstawie oznaczonych parametrow reologicznyelizpwara make
owsiary mozna poleat do wykorzystania jako zagtnik do wybranych produk-
téw spaywczych.
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SELECTED PHYSICAL PROPERTIES OF OAT FLOUR
AND ITS INTERACTIONS WITH HYDROCOLLOIDS COMPARED
WITH WHEAT AND RYE FLOURS
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Abstract. The aim of the research was to compageott flour, constituting remains after
the #-D-glucans concentrate production, with common wiaea rye flours and selected hydrocol-
loids in order to check its applicability as a foiitkener. Presented findings concern comparison
as well as determination of the influence of apgpllysaccharides hydrocolloids (xanthan -— GX
and guar gum — GG) on mechanical spectrum, vigcdsitrdness and flow curves of pastes made
from wheat, rye and oat flours, respectively. Thghbst viscosity was noted for paste of oat fldur a
92°C and also after cooling to 3D. Diverse influence was observed for hydrocollalditives. The
synergistic interaction phenomenon was also obdeivehe case of both applied hydrocolloids.
The paste of oat flour may be characterised bgthallest hardness, which could have an important
influence on consumers’ sensory analyses. The phemon was hydrocolloid-independent. The
paste of oat flour was characterised by the highsstidoplasticity, thixotropy as well as smaller
ability for structure rebuilding. The flow behaviowas not modified by hydrocolloids additives but
the thixotropy was reduced in the case of guar gddition (reduction up to 50%) and xathan (re-
duction up to 80%). The results of mechanical spettresearch clearly show that all flour pastes
were almost frequency-independent. Additionally /e noted that oat flour paste showed the
lowest value of tangent delta (G"/G') in the whiglsted frequency range when compared with other
tested samples. This testifies that such a pasteéheastrongest and the most stable structure even
without hydrocolloids.

Keywords: oat flour, viscosity, thixotropy, mecheali spectrum



