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Metodami in vitro oraz in vivo w testach na
szczurach oceniono wartos¢ biatka 8 prob sruty
rzepakowej wyprodukowanej w zr6znicowanych
warunkach przemystowych oraz 6 prob wyttoku
ogrzewanego w warunkach laboratoryjnych. Prze-
diuzanie czasu tostowania sruty z 49 do 55 min.
spowodowato zmniejszenie rozpuszczalnosci biatka
w KOH i w czteroboranie sodu oraz jego dys-
persyjnosci w wodzie, nie miato wpltywu na
strawno$¢ u szczurdéw, natomiast spowodowato
obnizenie wartosci biologicznej biatka (BV)
i wykorzystania biatka netto (NPU). Zwiekszanie
w niewielkich granicach temperatury tostowania
obnizyto rozpuszczalnosé i dyspersyjnosc biatka
$rut ogrzewanych przez krétszy czas, natomiast
nie miato wptywu na te wskazniki u $rut ogrze-
wanych dtuzej. Sposrod wskaznikdw in vivo,
jedynie strawnos¢ biatka zalezata od temperatury
tostowania i byta nizsza w $rucie tostowanej
W najnizszej temperaturze. Podwyzszenie tempe-
ratury ogrzewania odttuszczonego wyttoku rze-
pakowego w laboratorium w granicach 90-140°C
spowodowato obnizenie wszystkich oznaczanych
wskaznikow, a zalezno$¢ miedzy wartoscia wskaz-
nika NPU a rozpuszczalnoscia biatka w KOH
i boranie oraz jego dyspersyjnos¢ byta wyrazna.
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Protein value of 8 rapeseed meals toasted in
varied conditions and 6 defatted rapeseed cakes
processed in labratory were evaluated using in
vitro methods and in tests with rats. The extension
of toasting time from 49 to 55 min decreased
protein dispersibility and solubility in KOH and
sodium borate. It did not affect protein
digestibility value in vitro and in vivo but
decreased biological value and net protein
utilization in rats. The increase of toasting
temperature decreased protein solubility and
dispersibility in meals heated during shorther
time but did not affect these indices in meals
heated longer. Among in vivo parameters only
protein digestibility was affected by toasting
temperature and was the lowest in the meal
heated in the lowest temperature. Raising
temperature of heating rapeseed cake in the
laboratory from 90 to 140°C resulted in the
decrease of all measured parameters in vitro and
in vivo.
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Wstep

W badaniach nad zaleznoscia miedzy wartoscia odzywcza a rozpusz-
czalnoscia biatka $ruty i odtluszczonego wyttoku rzepakowego ogrzewanych
w laboratorium w statej temperaturze przez rézny czas stwierdzono, ze roz-
puszczalnos¢ biatka w KOH moze by¢ traktowana jako wskaznik przegrzania
i nizszej wartosci sruty lub niedostatecznego ogrzewania wyttoku (Pastuszewska
i in. 1998). Wyniki te miaty jednak charakter wstepny i nie byty dotychczas
potwierdzone badaniami na srucie wyprodukowanej w zaktadach przemystowych
w réznych warunkach.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wplywu czasu i temperatury tosto-
wania sruty w zakladzie olejarskim oraz wplywu temperatury ogrzewania odttusz-
czonego wyttoku rzepakowego w laboratorium na wybrane wskazniki rozpusz-
czalnosci biatka in vitro i na oceng wartosci odzyweczej biatka na szczurach.

Material i metody

Sruta i wytlok

Przedmiotem badan byto 8 préb $ruty z rzepaku podwdjnie ulepszonego
przerabianego w olejarni w ciagu trzech kolejnych dni. Postepowanie poprzedza-
jace tostowanie nie réznito sie dla poszczegélnych préb, réznit sie natomiast czas
ich tostowania ($ruta A — 49 minut i sruta B — 55 minut). Zr6znicowane byto
takze cisnienie pary technologicznej (odpowiednio 2,0; 2,3; 2,6 i 3,3 atm.)
i wynikajaca stad temperatura tostowania. Analizowane proby powstaty przez
potaczenie trzech préb pobieranych co godzine z partii odpowiadajacej kazdemu
wariantowi obrébki technologicznej.

Z kazdej partii nasion pobierano probe wyttoku rzepakowego, ktéry odttusz-
czono w aparacie Soxhletta, a nastepnie podzielono na porcje i ogrzewano
w suszarce laboratoryjnej przez 45 minut w temperaturze 90, 110, 120, 130
i 140°C, prébe kontrolna stanowit wyttok nieogrzewany.

Oznaczenia in vitro

Oznaczono rozpuszczalnosé biatka w 0,5% KOH (Dakowski i in. 1999)
i w czteroboranie sodu (Lee i Garlich 1992) oraz dyspersje biatka w wodzie
wedtug Dudley-Cash (1999). Oznaczenie dyspersji polega na pomiarze
rozpuszczalnosci biatka w okreslonych warunkach (czas i szybkos¢ mieszania).
Strawnos¢ jelitowa biatka oznaczono in vitro metoda trawienia enzymatycznego
wedtug Boisena i Fernandeza (1997).
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Testy na szczurach

W testach na szczurach oznaczono strawnos¢ rzeczywista (TD), wartos¢ bio-
logiczna (BV) i wykorzystanie biatka netto (NPU) srut i wyttokéw (Smulikowska
i in. 1997).

Wyniki

Zwigkszenie cisnienia pary podawanej do tostera do 3,3 atm. spowodowato
podniesienie temperatury na wszystkich potkach. Najwyzsza temperatura na pierw-
szej potce podniosta sig ze 121 do 124°C w serii A i ze 119 do 130°C w serii B.

Whyniki dotyczace wptywu warunkéw tostowania $ruty na oznaczone
wskazniki przedstawiono w tabeli 1. Przedtuzenie czasu tostowania sruty z 49 do
55 minut spowodowato obnizenie wskaznikdéw in vitro z wyjatkiem strawnosci
biatka oznaczonej metoda enzymatyczna oraz wskaznikw wartosci odzywczej
biatka in vivo, rowniez z wyjatkiem obnizenia jego strawnosci.

Podnoszenie temperatury w krotszym czasie (seria A) powodowato liniowe
zmniejszenie si¢ rozpuszczalnosci biatka w KOH i boranie sodowym oraz
nierbwnomierne zmniejszenie dyspersji biatka, tj. rozpuszczalnosci biatka w wo-
dzie, natomiast podniesienie temperatury tostowania $rut ogrzewanych diuzej
(seria B) nie wptyneto na zaden ze wskaznikéw in vitro. Temperatura tostowania
sruty nie miata na ogdét wplywu na wskazniki wartosci odzywczej biatka,
niezaleznie od czasu tostowania, z wyjatkiem istotnie nizszej strawnosci biatka
sruty ogrzewanej krocej w najnizszej temperaturze, niz w temperaturach wyzszych
(Al Vs A, do A4)

Wplyw temperatury ogrzewania wyttoku przedstawiono w tabeli 2. Ogrzanie
wyttoku w temperaturze 90°C spowodowato zwigkszenie rozpuszczalnosci i straw-
nosci enzymatycznej, natomiast podnoszenie temperatury do 130°C powodowato
stopniowe obnizanie sie wszystkich wskaznikow in vitro (z wyjatkiem strawnosci
enzymatycznej) i in vivo.

Wzrost temperatury ogrzewania ze 130 do 140°C spowodowat bardzo duze
zmniejszenie sig¢ wszystkich wskaznikdw in vitro i znaczne, choé statystycznie
nieistotne obnizenie parametréw in vivo.

Oznaczona na szczurach strawnosé¢ biatka odtluszczonego wyttoku ulegta
obnizeniu pod wptywem ogrzewania W znacznie mniejszym stopniu niz wartosé
biologiczna biatka (BV), tj. wykorzystanie biatka strawionego.

Zgodnos¢ wskaznikéw in vitro i in vivo byla wieksza w ocenie wplywu
temperatury ogrzewania wyttoku niz w ocenie wpltywu czasu i temperatury
tostowania sruty.
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Effects of toasting parameters on protein solubility in vitro and on nutritional value for rats

Tabela 1

Wskazniki in vitro — In vitro indices [%]

Wartos¢ odzywcza — Nutritional value

Czas o 7 ;
tostowania | C'SNENIe | ro7nuszczalnosé | rozpuszezalnosé strawnosé wartosc wykorzystanie
Pressure : . biologiczna biatka
Toasted w KOH w boranie dyspersyjnosé¢ true - - .
< [atm] - - . A T, biological net protein
time solubility solubility dispersibility digestibility o
in KOH in borate ™ value utilization
BV TD x BV
A 2,0 63,0 42,5 26,4 81,3 88,4 71,9
49 min.
2,3 61,7 38,7 23,7 83,0 90,0 74,7
2,6 58,7 38,9 22,7 83,3 90,2 75,1
33 56,1 36,4 25,2 83,2 89,0 74,0
srednio 59,9 39,1 24,5 82,7° 89,4° 73,9°
B 2,0 51,5 33,6 18,9 80,9 86,2 69,8
55 min.
2,3 49,9 31,3 19,1 82,1 85,1 69,9
2,6 52,3 36,5 19,1 81,8 84,7 69,3
3.3 53,0 35,0 19,6 83,1 87,7 72,5
$rednio 51,7 34,1 19,2 82,0° 85,9° 70,42




Tabela 2
Wptyw temperatury ogrzewania wyttoku na rozpuszczalno$¢ biatka in vitro i warto$¢ odzywcza w testach na szczurach
Effects of heating temperature of deffated rapeseed cake on protein solubility in vitro and on nutritional value for rats

T . Wskazniki in vitro — In vitro indices [%)] Wartos¢ odzywcza — Nutritional value
emperatura -
ogrzewania | r97nuszczalnosé | rozpuszczalnosé strawnosé strawnosé wartosé wykgir;yks;ame
Heating w KOH w boranie dyspersyjnos¢ | enzymatyczna true biologiczna net brotein
temp[fgi‘ture solubility solubility dispersibility in vitro digestibility | biological value ut”'i"zation
in KOH in borate digestibility TD BV
TD x BV
nieogrzewany 85,1 65,3 36,7 65,0 84.4"° 93,4° 78,9°¢
90 935 74,5 36,9 67,0 84,9° 92,3 78,3°¢
110 86,4 68,0 30,3 65,6 82,8"° 91,7° 75,8
120 72,3 58,7 229 65,8 821%® 910%® 74,7
130 67,1 50,2 15,3 65,4 81,8% 87,0%® 712%®
140 38,6 20,6 6,4 59,4 80,42 84,32 67,82

* — czasogrzewania 45 min.
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Whioski

Przedstawione wyniki potwierdzity wczesniejsze obserwacje dotyczace
przydatnosci prostych testdw in vitro do oceny wartosci odzywczej biatka sruty
rzepakowej, jednak doktadniejsze okreslenie wskaznikéw in vitro charaktery-
zujacych wartos¢ sruty wymaga zbadania wiekszej liczby prob.
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