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Streszczenie. Celem pracy byta ocena wybranych wlasciwosci trzech koncentratow B-glu-
kanu (dwoch z owsa i jednego z jgczmienia). Porownano je z cechami preparatu blonni-
ka pszennego Vitacel® WF-200, stosowanego w polskim przemysle migsnym. Oznaczono
wodochtonnosé¢ preparatow przed i po obrobee cieplnej metoda wirowkowa oraz oceniono
ich barwg (instrumentalnie i sensorycznie). W przypadku koncentratéw -glukanu z owsa
i jeczmienia okreslono rowniez intensywno$¢ zapachu zbozowego. Wodochtonno$é kon-
centratow z owsa wzrastata po obrobee cieplnej (ponad dwukrotnie) i byta wtedy istotnie
wigksza niz wodochtonnos$¢ koncentratu z jeczmienia i preparatu WF-200. Przed obrobka
cieplna zaleznos¢ ta byta odwrotna. Koncentraty z owsa charakteryzowaly si¢ wigksza ja-
snoscia (L*) oraz mniejszymi parametrami a* i b* niz koncentrat z jgczmienia. Barwa
koncentratéw B-glukanu z owsa i jgczmienia byta ciemniejsza niz preparatu WF-200. Kon-
centraty z owsa charakteryzowatly si¢ mniejsza intensywnos$cia zapachu zbozowego niz
koncentrat z jeczmienia. Whasciwosci koncentratdéw z owsa ocenianych jako potencjalne
dodatki do przetworéw migsnych byty lepsze niz koncentratu z jgczmienia.

Stowa kluczowe: B-glukan, wodochtonno$é, barwa, przetworstwo migsa

WSTEP

Koncentraty B-glukanu wykorzystywane w technologii zywno$ci otrzymywane sa
gléwnie z owsa, jeczmienia oraz drozdzy (Saccharomyces cerevisiae) [Swiderski i Wasz-
kiewicz-Robak 2002, Krupinska i Zegan 2011]. W zalezno$ci od pochodzenia B-glukan
rozni si¢ pod wzgledem struktury chemicznej i aktywnos$ci biologiczne;j. B-glukany po-
chodzace ze zbdz maja zdolno$¢ obnizania stezenia cholesterolu i cukru we krwi, jak
réwniez przyczyniaja si¢ do utrzymania prawidlowej masy ciata. Przypisuje si¢ im tak-
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ze lecznicze dziatanie w przypadku stanéw zapalnych blony sluzowej przewodu pokar-
mowego oraz wpltyw na wzrost odpornosci organizmu [Gibinski 2008, Jurczynska i in.
2012]. Glukany wyizolowane z drozdzy maja dziatanie przeciwzakazne, antyrakotwor-
cze i immunostymulujace. B-glukan, niezaleznie od pochodzenia, posiada wlasciwosci
prebiotyczne — wspomaga rozwoj korzystnej mikroflory jelitowej [Krupinska i Zegan
2011]. Owies i jeczmien zawieraja najwicksze ilosci B-glukanu. Zawartos¢ tego zwiaz-
ku w jeczmieniu wynosi 2—8%, a w niektorych, tzw. woskowych odmianach, jego ilo$¢
moze sigga¢ 15% [Burkus i Temelli 1999, Michatowska i in. 2011].

Lee i Inglett [2007] opisali sposdb wytwarzania w warunkach laboratoryjnych kon-
centratu C-Trim30 zawierajacego 32% B-glukanu przy zastosowaniu obrobki hydroter-
micznej. Zawiesina otrab owsianych w wodzie byla w tej metodzie poddawana ogrze-
waniu. Fazg ptynna oddzielano od czgsci stalych przez nastepujace kolejno odsaczenie
na sicie i wirowanie. Otrzymany supernatant byt suszony w suszarce walcowej. Warunki
otrzymywania koncentratow B-glukanu, jak réwniez przetwarzania i przechowywania
zywnosci z ich dodatkiem moga wplynac na jego strukturg (masg czasteczkowa), wiasci-
wosci technologiczne i aktywno$¢ biologiczna [Gibinski 2008, Lange 2010, Krupinska
i Zegan 2011].

Udokumentowany wplyw B-glukanu na obnizenie lub utrzymanie prawidtowego
stezenia cholesterolu we krwi spowodowal, ze wydano rozporzadzenia Komisji UE
1160/2011, 1048/2012 1 432/2012 dopuszczajace stosowanie o$§wiadczen zdrowotnych
w przypadku produktéw spozywczych zawierajacych co najmniej 1 g f-glukanu pocho-
dzacego z owsa lub jeczmienia na okreslona iloSciowo porcjg. Warunkiem zastosowania
tych o$wiadczen jest obowiazek poinformowania konsumenta, ze korzystny efekt wyste-
puje przy dziennym spozyciu tego sktadnika w ilosci 3 g. Dopuszczono takze stosowanie
oswiadczenia zdrowotnego dotyczacego wptywu B-glukanu z owsa lub jeczmienia na
ograniczenie wzrostu poziomu glukozy we krwi po positku [Rozporzadzenie Komisji
432/2012]. Oswiadczenie to moze by¢ stosowane wyltacznie w odniesieniu do zywnosci
zawierajacej co najmniej 4 g B-glukanu na kazde 30 g weglowodanow przyswajalnych
w okreslonej ilosciowo porcji w ramach positku. Istnieje rowniez Decyzja Wykonawcza
Komisji [2011/762/UE] dopuszczajaca do obrotu w Unii B-glukany z drozdzy. Dopusz-
czone sa poziomy ich stosowania w zakresie 80-670 mg czystego -glukanu/100 g w roz-
nych produktach spozywczych, m.in. wyrobach cukierniczych, mieszankach $niadanio-
wych i zupach w proszku. Wsrdéd nich nie ma jednak przetworéw migsnych. Obecny
stan prawny w UE pozwala zatem na stosowanie jako dodatku do przetworow migsnych
jedynie koncentratow B-glukanu otrzymanych z owsa lub jeczmienia.

B-glukan obok aktywnosci biologicznej posiada rowniez cechy hydrokoloidu, ktére
maja znaczenie w przetworstwie migsa: wigzania wody, zwigkszania lepkosci, stabilizacji
emulsji i zelowania. Hydrokoloidy sa wykorzystywane w technologii wyrobow migsnych
o0 obnizonej zawartosci thuszczu, w ktorych wycofywany z receptury thuszcz zastgpowa-
ny jest woda. W tego rodzaju produktach probowano zastosowaé preparaty zawierajace
B-glukan otrzymane z owsa lub jgczmienia. Pinero i inni [2008] poréwnywali wlasciwosci
wolowych kotlecikow zawierajacych po obrobcee cieplnej 12 lub 8% tluszczu. W warian-
cie 0 mniejszej zawarto$ci tego sktadnika surowiec thuszczowy byt zastepowany uwod-
nionym (w stosunku 1 : 4) preparatem Nutrim-10® otrzymanym z owsa, zawierajacym
przed uwodnieniem 10% B-glukanu.
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Koncentrat B-glukanu otrzymany z jeczmienia o zawarto$ci 76% czystego zwiazku
zastosowano przy produkcji kietbasek $niadaniowych, w ktorych zmniejszano zawartosé
thuszezu od 15 do 10% [Morin i in. 2002, Morin i in. 2004]. Gotowe wyroby zawieraty
0,3 lub 0,7 g B-glukanu w 100 g.

Zdaniem Petersson i innych [2014], uzycie koncentratu B-glukanu z jgczmienia (o za-
wartosci 22% czystego zwiazku) jest bardziej uzasadnione w przypadku smazonych
pulpetéw wolowych niz wieprzowo-wotowych kietbas o obnizonej zawartosci thuszczu.
Koncentrat ten wykazywatl bowiem staba zdolno$¢ zelowania, co wptywato na wytworze-
nie zbyt migkkiej tekstury kietbas i zmniejszenie ich ogoélnej pozadalnosci konsumenc-
kiej. W przypadku smazonych pulpetéw powodowat natomiast zmniejszenie ubytkow po
obrdbcee cieplnej oraz zwigkszenie soczystosci przy braku istotnego wptywu na ogdlna
pozadalno$¢ konsumencka.

Innym sposobem wprowadzenia B-glukanu do produktu migsnego mogtoby by¢ jego
zastosowanie w sktadzie ciasta panierujacego. Lee i Inglett [2007] dodawali do panieru
koncentrat C-Trim30. Suche sktadniki panieru (mieszanka 96% maki pszennej, 3% NaCl
i 1% $rodka spulchniajacego) mieszano z woda w stosunku 3 : 5. Zastapienie 4% maki
pszennej przez koncentrat B-glukanu powodowato zmniejszenie o 50% absorpcji thuszczu
w panierze podczas smazenia. Panier moze mie¢ znaczny udziat w masie panierowanych
produktow migsnych (nawet kilkadziesiat procent). Dodatek do niego koncentratu B-glu-
kanu moglby zatem znaczaco wzbogaci¢ w ten zwiazek produkt koncowy. Nie wiadomo
jednak, jak wysoka temperatura smazenia wptywa na aktywno$¢ biologiczng p-glukanu
zawartego w panierze.

Celem niniejszej pracy byto poréwnanie wybranych wiasciwosci koncentratow B-glu-
kanu dostgpnych na polskim rynku. Zbadano cechy, ktore moga mie¢ znaczenie przy ich
zastosowaniu jako sktadnikow przetworow migsnych, tj. barwe, intensywno$¢ zapachu
zbozowego oraz wodochtonnosé.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowily trzy koncentraty p-glukanu: otrzymane z owsa (Be-
taven i blonnik owsiany micro®) oferowane przez firme¢ Microstructure sp. z 0.0. oraz
btonnik z jgczmienia ,,-Glukan” firmy Culinar. Do poréwnan wykorzystano tez bton-
nik pszenny Vitacel® WF-200 firmy J. Rettenmeier & Sohne. Nie zawiera on B-glu-
kanu, ale jest stosowany jako dodatek w polskim przemys$le migsnym. Jest to wysoko
oczyszczony preparat otrzymywany z pszenicy zawierajacy do 98% btonnika nieroz-
puszczalnego [www.jrs.de].

W tabeli 1 przedstawiono sktad chemiczny koncentratow podany przez dystrybu-
toréw [www.betaven.pl/betaven.php, www.blonniknaturalny.pl/blonniki/?blonnik=bo,
Specyfikacja preparatu ,,f-Glucan” firmy Culinar]. Informacje na etykietach koncen-
tratbw z owsa sugeruja, ze zawarto$¢ btonnika rozpuszczalnego jest w ich przypadku
roOwnoznaczna z zawarto$cia -glukanu. Koncentraty te sa oferowane jako suplementy
diety, jak rowniez do stosowania w niektorych branzach przemystu spozywczego (m.in.
przy produkcji makaronow, mieszanek §niadaniowych, zup i sosow, wyrobéw mleczar-
skich oraz jako substancja zaggszczajaca). W przypadku koncentratu otrzymanego
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z jeczmienia dystrybutor informuje takze o mozliwos$ci jego stosowania w przetwor-
stwie migsa [www.culinar.se].

Zbadano nastegpujace cechy koncentratéw B-glukanu z owsa i jeczmienia: instrumen-
talnie parametry barwy i dodatkowo sensorycznie jasno$¢ barwy, intensywnos$¢ zapachu
zbozowego, wodochtonnos¢ koncentratow niepoddanych obrobee cieplnej oraz po takiej
obrébce. W przypadku btonnika pszennego WF-200 nie badano tylko zapachu zbozo-
wego, poniewaz ze wzgledu na wysoki stopien oczyszczenia jest on pod tym wzgledem
neutralny.

Tabela 1. Sktad chemiczny koncentratow B-glukanu
Table 1. Chemical composition of B-glucan concentrates

Zawartodé w 100 g Betaven Bionmlf ov(z@smny Blonnik jgczmienny
Contents per 100 Oat B-glucan micro Barley fiber
ontents pe & concentrate Oat fiber micro® ,,Beta Glucan”
Biatko — Protein [g] 18,6 16,0 5,0
Weglowodany — Carbohydrate [g] 10,0 23,1 12,0
Thuszez — Fat [g] 8,6 7,1 0,3
Btonnik nierozpuszalny — Insoluble brak informacji
31,4 22,9
fiber [g] no data
Btonnik rozpuszczalny — Soluble 28,6 211 30-35, w tym
fiber [g] ’ ’ min. 23 B-glukanu

Barwg preparatow mierzono przy uzyciu kolorymetru odbiciowego Minolta CR-200
(zrodlo $swiatta D65, ustawienie obserwatora pod katem 10°) w skali L* (jasnosc),
a* (udzial barwy czerwonej), b* (udziatl barwy zo6ttej). Pomiary barwy wykonano czte-
rokrotnie dla kazdego preparatu.

Dokonano réwniez oceny sensorycznej jasnosci barwy preparatow. Preparatom przy-
pisywano oceny w skali 1-5, gdzie ocena 1 oznaczata maksymalnie ciemna, a 5 maksy-
malnie jasng barwg preparatu. W ocenie wzigto udziat 10 0séb — pracownikow i studen-
tow Wydziatu Nauk o Zywnosci (WNoZ).

Intensywno$é zapachu zbozowego koncentratow oceniat zespot 19 studentéw WNoZ
w skali od 1 — minimalne nat¢zenie zapachu do 5 — maksymalne natezenie zapachu.

Wodochtonnos$¢ koncentratow B-glukanu i preparatu WF-200 niepoddanych obrobee
cieplnej oznaczono zmodyfikowana metoda Lee i Ingletta [2007]. Do probowki wirow-
kowej odwazano 2 g preparatu i dodawano 25 cm® wody destylowanej. Wytrzasano za-
wiesing przez 2 minuty i pozostawiano ja na 30 minut. Nast¢pnie wirowano zawiesing
przez 15 minut przy przyspieszeniu 986 x g. Potem zlewano supernatant, pozostawiano
probowki odwrdcone do géry dnem nad papierowym r¢eznikiem w celu ocieknigeia i wa-
zono. Wodochtonno$¢ wyrazano jako procentowy przyrost masy preparatu w stosunku do
jego masy poczatkowe;.

Poczatek procedury oznaczania wodochtonnosci preparatow poddanych obrobee
cieplnej byt analogiczny jak opisano wyzej. Po pozostawieniu zawiesiny na 30 minut
wstawiano ja do tazni wodnej z wytrzasarka i ogrzewano w temperaturze 75°C przez
30 minut. Nastgpnie ogrzang zawiesing umieszczano w chtodziarce (temperatura 6-8°C),
gdzie pozostawiano ja na 2 godziny. Po tym czasie zawiesing wirowano przez 15 minut
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przy przyspieszeniu 986 x g. Dalej postgpowano analogicznie jak podczas procedury
oznaczania wodochtonnosci preparatow niepoddanych obrobce cieplnej. Oznaczenia wo-
dochtonnosci przed i po obrdbcee cieplnej wykonano w trzech powtdrzeniach.

Metody statystyczne

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, stosujac jednoczynnikowa analizg
wariancji i test Tukeya HSD (program Statgraphics Plus 4.1).

WYNIKI | DYSKUSJA

Stwierdzono, ze preparaty roznity sig istotnie migdzy soba pod wzglgdem parame-
trow barwy (tab. 2). Koncentraty B-glukanu miaty istotnie mniejsza jasno$¢ i wigksze
warto$ci parametrow a* i b* niz preparat Vitacel® WF-200. Podobne zaleznosci zaob-
serwowano przy poréwnaniu parametrow barwy koncentratu z jgczmienia i obu kon-
centratow z owsa. Ocena sensoryczna jasnosci barwy potwierdzita réznice obserwo-
wane metoda instrumentalng. Temelli [1997] okre$lit barwe otrzymanego przez siebie
z jeczmienia koncentratu B-glukanu jako jasnobrazowa. Preparat ten zawierat znacznie
wigksza ilo§é¢ czystego zwiazku (76-86%) niz oceniany w niniejszej pracy. Srednie
warto$ci parametrow barwy koncentratu z jeczmienia firmy Culinar byly zblizone do
podanych przez Ahmada i innych [2009] dla bardziej oczyszczonych (91-94% btonni-
ka) preparatow tego typu (L: 67-77, a: 6,8-8,4, b: 16,2-21,5). Wyniki pomiaru barwy
sugeruja, ze dodatek koncentratow -glukanu moze wptynac na barwg produktéw migs-
nych. Wedlug Alvareza i Barbuta [2013], koncentraty B-glukanu z owsa moga spowo-
dowac pociemnienie i brazowienie przetworéw migsnych. Przy dodatku koncentratu
B-glukanu z jeczmienia do kietbasek §niadaniowych (bez azotynu) obserwowano wzrost
parametréw barwy a* i b* [Morin i in. 2002]. Wplyw preparatu z owsa Viscofiber®
(47% B-glukanu) na te parametry stwierdzili rowniez Alvarez i Barbut [2013], ktorzy
dodawali go do modelowych farszéw migsnych o zréznicowanej zawartos$ci ttuszczu
(5-20%). Zmiany barwy spowodowane przez dodatek koncentratu B-glukanu z jecz-
mienia korespondowaly z wyzsza ocena sensoryczna tego wyrdznika w przypadku
kietbas o obnizonej zawarto$ci thuszczu smazonych przed degustacja oraz smazonych
pulpetow wotowych o obnizonej zawartosci thuszczu [Petersson i in. 2014]. Podobna
zalezno$¢ stwierdzili Morin i inni [2002] w przypadku kietbasek $niadaniowych o ob-
nizonej zawartosci thuszczu z dodatkiem koncentratu B-glukanu z jeczmienia. Zdaniem
tych autoréw, pociemnienie barwy kietbasek moglo by¢ kojarzone przez bioracych
udzial w ocenie konsumenckiej ze zmniejszeniem w nich zawartosci thuszczu. Z kolei
Pinero i in. [2008] nie stwierdzili istotnej réznicy w ocenie sensorycznej barwy mig-
dzy kotlecikami wotowymi o obnizonej zawartosci ttuszczu zawierajacymi preparat
Nutrim-10® z owsa oraz prébami kontrolnymi o normalnej zawartosci ttuszczu. Na
podstawie wynikow cytowanych prac mozna stwierdzi¢, ze w przypadku niektorych
produktow migsnych (niepeklowanych lub smazonych przed konsumpcja) zmiana bar-
wy spowodowana dodatkiem koncentratow B-glukanu jest pozytywnie odbierana przez
zespoOl oceniajacy sensorycznie.
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Neutralnos¢ smakowo-zapachowa jest pozadana cecha preparatow stosowanych
w przetworstwie migsa. Koncentrat B-glukanu z jgczmienia charakteryzowat sig istot-
nie wigksza (P < 0,05) intensywno$cia zapachu zbozowego niz oba koncentraty z owsa
(tab. 2). Morin i inni [2002] stwierdzili brak smaku i zapachu zbozowego w przypadku
koncentratu B-glukanu z jgczmienia o wysokiej zawartosci (76%) tego zwiazku. Petersson
i inni [2014], ktérzy dodawali koncentrat B-glukanu o zawarto$ci 22% czystego zwiazku
do kielbas lub pulpetow wotowych w ilosci odpowiednio 1,7 lub 1,3%, nie obserwo-
wali pojawienia si¢ w tych produktach obcego smaku lub zapachu. Z kolei Pinero i in-
ni [2008], dodajac do kotlecikow wolowych koncentrat B-glukanu z owsa o mniejszym
stopniu oczyszczenia (10% czystego zwiazku), stwierdzili pogorszenie ich smaku.

Wodochtonno$é koncentratu z jeczmienia niepoddanego obrébee cieplnej byta istot-
nie (P < 0,05) wigksza niz obu koncentratow z owsa i zblizona do wodochtonnoéci bton-
nika pszennego WF-200 (tab. 2). Wedlug Bodnera i Siega [2009], wodochtonno$¢ prepa-
ratow btonnikowych otrzymanych z réznych surowcdw, oznaczona metoda wirdwkowa,
moze wahac¢ si¢ w szerokich granicach: od 300% dla btonnika otrzymanego z tuski sojo-
wej do nawet 2000% dla preparatow z wytlokdw owocow cytrusowych. Wodochtonnosc
koncentratow B-glukanu z jeczmienia (91-94% btonnika) otrzymanych przez Ahmada
i innych [2009] wahala si¢ w zakresie od 290 do 380%. Mniejsze niz w naszej pracy
wartosci tej cechy moglty wynika¢ migdzy innymi z faktu, ze autorzy zastosowali przy
oznaczaniu znaczaco wigksze przyspieszenie odsrodkowe (14 razy) i dwukrotnie dhuz-
szy czas wirowania. Wodochtonno$¢ koncentratéw f-glukanu niepoddanych obrobee
cieplnej moze mie¢ znaczenie przy wytwarzaniu ciast panierujacych z ich udziatem. Lee
i Inglett [2007], dodajac do ciasta panierujacego preparat C-Trim30 w ilo$ci 2—4% masy
suchych sktadnikow, uzyskali wzrost wodochtonnosci, lepkosci i adsorpcji ciasta na pa-
nierowanym produkcie.

Wigkszo$¢ produktéw migsnych poddawana jest obrobee cieplnej. Dlatego oznaczo-
no rowniez wodochtonnos$¢ koncentratow B-glukanu i btonnika Vitacel WF-200 po ich
obrobee cieplnej. W wyniku obrobki cieplnej nastapit ponad dwukrotny wzrost wodo-
chlonnos$ci obu koncentratéw B-glukanu z owsa (tab. 2). Przy wigkszej ilosci czystego
B-glukanu w preparacie wigksza byta rowniez jego wodochtonno$é po obrébcee cieplnej,
co sugeruje udzial tego zwiazku w ksztalttowaniu tej cechy. Alvarez i Barbut [2013] po-
daja, ze zdolnos¢ B-glukanu do wiazania wody po ogrzaniu i wychtodzeniu jest wynikiem
tworzenia przez ten zwiazek trojwymiarowej struktury. B-glukan z owsa ze wzgledu na
wigksza masg czasteczkowa charakteryzuje si¢ lepsza zdolno$cia zelowania po obrobce
cieplnej niz ten zwigzek wyizolowany z jeczmienia. B-glukan z jeczmienia zeluje do-
piero przy stgzeniu powyzej 4% [Petersson i in. 2014]. W naszym eksperymencie jego
stezenie w zawiesinie wynosito tylko 1,7% (zaktadajac podana przez dystrybutora za-
warto$¢ w suchym preparacie 23%). Po obrobce cieplnej i wychtodzeniu mégt zatem
pozosta¢ w postaci rozpuszczonej i zosta¢ oddzielony razem z supernatantem. Ttumaczy
to zmniejszenie wodochtonnosci koncentratu z jgczmienia pod wptywem obrobki ciepl-
nej. Wodochtonnos$¢ tego preparatu byta jednak nadal na poziomie zblizonym do wodo-
chtonnosci preparatu pszennego Vitacel® WF-200. Preparat Vitacel® zawiera glownie (do
98%) btonnik nierozpuszczalny. Obnizenie wodochtonnosci po obrébcee cieplnej wynika-
o w jego przypadku prawdopodobnie ze skurczu cieplnego, ktéry zmniejszyt mozliwosci
wiazania wody sitami kapilarnymi.
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Tabela 2. Whasciwosci koncentratow B-glukanu z owsa i jgczmienia w pordwnaniu z btonnikiem
pszennym Vitacel® WF-200 ($rednie + odchylenia standardowe)

Table 2. Characteristics of 3-glucan concentrates from oat and barley in comparison with wheat
fibre Vitacel® WF-200 (means + standard deviations)

Koncentrat

Cech Betaven Btonnik 2 ieczmienia Vitacel®
Cfl:r:cteristics Oat p-glucan  owsiany micro® Barjlzc B elucan WE-200
concentrate Oat fibre micro® yPg Wheat fibre
concentrate
L*(n=4) 82,34 £0,25° 83,67 £0,30¢ 74,76 £0,24° 93,90 £0,12¢
a* (n=4) 2,94 +0,20° 2,73 +0,16° 4,80 +0,03° 0,07 £0,03?
b* (n=4) 14,38 +0,48° 13,61 £0,14° 16,03 +0,29¢ 5,83 £0,13°
(0] j Sci b
cena Jasosel barwy 342048 37204 2,5£0,5° 5 20
Colour lightness score (n = 10)
Intensywno$¢ zapachu zbozowego b Nie badano
2,0 +0,8* 2,540,8% 4,6 +£0,5 .
Intensity of cereal smell (n = 19) ’ Not determined
Wodochtonnos¢ przed obrobka
cieplna [%] ) b .
. . 364,0 £9,0° 369,2 £7,6* 623,8 £2,8 643,8 £17,0
Water holding capacity before
heat treatment [%] (n = 3)
Wodochtonnos¢ po obrébee
cieplnej [%] d b
809,2 £5,5 769,8 £3,0¢ 525,3 +11,2° 583,7+3,3

Water holding capacity after heat
treatment [%] (n = 3)

a,b,c,d
a,b,c,d

— §rednie w tym samym wierszu oznaczone ta sama litera nie rdzniq si¢ statystycznie istotnie (P > 0,05).

— means at the same row with the same letter do not differ significantly (P > 0,05).

* Grupa wynikow wylaczona z analizy statystycznej, poniewaz wszyscy oceniajacy przypisali temu prepara-
towi oceng 5.

* Group of results excluded from statistical analysis, because all members of the sensory panel scored lightness
of this fibre as 5.

Wodochtonnos¢ preparatow dodawanych do przetworéw migsnych jest wazna cecha,
poniewaz przyczynia si¢ do zwigkszenia wydajnosci gotowego wyrobu. Dodatek 2,7%
preparatu Nutrim-10® z owsa do kotlecikow wotowych o obniZonej zawartosci thuszczu
skutkowat ich wigksza wydajnoScia i soczystoscia w poréwnaniu z wyrobem o normalne;j
zawartosci thuszczu [Pinero 1 in. 2008]. Przy dodatku tego koncentratu stwierdzono row-
niez wigkszy stopien zatrzymywania wody i ttuszczu w produkcie. Wzrastajacy doda-
tek do farszu (0,15-0,6%) preparatu z owsa Viscofiber® powodowat takze zmniejszenie
ubytkow termicznych [Alvarez i Barbut 2013]. Ten sam efekt oraz zwigkszenie soczysto-
$ci smazonych pulpetow wotowych z dodatkiem koncentratu z jeczmienia obserwowali
Petersson 1 inni [2014]. Koncentrat z jeczmienia dodany do kietbasek $niadaniowych
o obnizonej zawarto$ci thuszczu zmniejszat ubytki termiczne silniej niz karboksymetylo-
celuloza [Morin i in. 2004]. Negatywnym skutkiem wzrostu wydajnosci produktow wy-
twarzanych z dodatkiem koncentratow [-glukanu moze by¢ zbyt migkka tekstura [Morin
iin. 2002, Petersson i in. 2014].
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WNIOSKI

1. Wodochtonnos¢ koncentratow B-glukanu zmienia si¢ pod wptywem obrobki ciepl-
nej, przy czym kierunek tej zmiany zalezy od rodzaju surowca (owies lub jeczmien),
z ktorego wyprodukowano dany preparat.

2. Wigksza jasno$¢ barwy i wodochtonno$é po obrobce cieplnej oraz mniej wy-
czuwalny zapach zbozowy koncentratéw B-glukanu z owsa w poréwnaniu z prepara-
tem otrzymanym z jgczmienia sugeruja ich bardziej korzystne cechy jako potencjalnych
sktadnikéw przetworow migsnych.

3. Jednoznaczne okreslenie przydatnosci tych koncentratow w technologii migsa wy-
maga przeprowadzenia badan na wybranych przetworach.
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PROPERTIES OF SELECTED p-GLUCAN CONCENTRATES AS POTENTIAL
COMPONENTS OF MEAT PRODUCTS

Summary. The aim of this work was to assess selected properties of three p-glucan
concentrates from oat and barley. They were compared with characteristics of Vitacel®
WF-200 wheat fibre, which is used in Polish meat industry. Water holding capacity
(before and after heat treatment, using centrifugal method) and colour (instrumental and
sensory) of the preparations were determined. In the case of f-glucan concentrates from
oat and barley the intensity of cereal smell was also assessed. Water holding capacity
(WHC) of oat B-glucan concentrates increased more than two times after heat treatment
and was thereafter significantly higher than the WHC of barley B-glucan concentrate
and wheat fibre. This relationship was opposite before heat treatment. The oat B-glucan
concentrates were lighter and had lower a* and b* colour values than the concentrate
from barley. B-glucan concentrates from oat and barley were darker than WF-200 wheat
fibre. Oat B-glucan concentrates displayed less intensive cereal smell than the barley
B-glucan concentrate. They had more advantageous characteristics as potential additives
to meat products than the concentrate from barley.

Key words: pB-glucan, colour, water holding capacity, meat processing
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