Streszczenie realizacji zadania nr 32

Tytuł zadania: Badanie składników determinujących wartość odżywczą i funkcjonalną owsa oraz ich relacji w ziarnie obłuszczonym i oplewionym
Kierownik zadania: prof. dr hab. Danuta Boros, główny wykonawca: mgr inż. Damian Gołębiewski
Cel tematu badawczego 1 
Poznanie zmienności składu chemicznego ziarna 45 genotypów owsa oplewionego obejmującego zawartość składników odżywczych oraz bioaktywnych o właściwościach prozdrowotnych, które są wyznacznikiem przydatności ziarna do produkcji żywności funkcjonalnej. 
Materiał i metody

Materiałem badawczym było ziarno 15 odmian oraz 15 linii owsa pochodzące z doświadczeń rejestrowych i porejestrowych COBORU ze SOO w Lućmierzu z 2014 roku zbioru, a także ziarno 15 linii hodowlanych z MHR w Polanowicach. W ziarnie wykonano analizy podstawowych składników odżywczych jak: suchej masy, białka, składników mineralnych, lipidów ogółem, skrobi strawnej i cukrów wolnych. W przypadku składników bioaktywnych ziarno analizowano na zawartość ligniny i nieskrobiowych polisacharydów, z podziałem na frakcje rozpuszczalne i nierozpuszczalne oraz β-glukan. W oplewionym i obłuszczonym ziarnie wykonano ponadto charakterystykę cech fizycznych ziarna: masa tysiąca ziaren, masa objętościowa i wartość energetyczna. 
Wyniki i dyskusja

Udział plewki wynosił średnio 27,8% ogólnej masy ziarna. MTZ ziarna oplewionego wynosiła średnio 31,7g. Wartość średnia MHL wynosiła 42kg. Średnia energia brutto w przypadku badanych obiektów wynosiła 4579 kcal/kg.
Ziarno oplewione zawierało średnio 11,0% białka w zakresie 9,7-13,4%, składników mineralnych 2,4%, w zakresie 2,2-2,5%, lipidów 5,7%, w zakresie 4,8-7,1%, skrobi 44,6% w zakresie 40,2-48,7%, FS 1,8%, w zakresie 1,5-2,1%. Zawartość frakcji nierozpuszczalnej nieskrobiowych polisacharydów (I-NSP) wyniosła średnio 20,1% w zakresie 15,9-25,0%, a frakcji rozpuszczalnej NSP 3,7%, w zakresie 3,0-4,5%. Średnia zawartość ligniny w ziarnie owsa oplewionego wynosiła 10,8% w zakresie 8,8-12,6%, a całkowitego włókna pokarmowego 34,6%, zakresie 28,4-39,4%, β-glukanu 2,9% w zakresie 2,3-3,6%. Zawartość średnia nierozpuszczalnej frakcji arabinoksylanów wynosiła 9,5%, w zakresie 7,3-12,0%, rozpuszczalnej frakcji AX 0,28% w zakresie 0,25-0,33%. Całkowita zawartość arabinoksylanów wyniosła 9,7% w zakresie od 7,6% do 12,3%. 

Udział plewki miał istotny (p<0.05) wpływ na zawartość większości składników odżywczych oraz bioaktywnych. Ze wzrostem jej udziału w masie ziarna malała zawartość składników, które są zlokalizowane wyłącznie w endospermie, a więc skrobi (r=-0.65) oraz SSO (r=-0.67). Obserwowany w niniejszych badaniach wzrost zawartości I-NSP, T-NSP, TDF, β-glukanu, arabinoksylanów ogółem (AX) oraz ich frakcji nierozpuszczalnej w wodzie (I-AX) w miarę wzrostu udziału plewki w masie ziarniaka potwierdza badania innych autorów, że głównymi jej składnikami są nieskrobiowe polisacharydy. 
Wnioski 
· Stwierdzono istotne zróżnicowanie zawartości składników odżywczych w ziarnie badanych odmian i linii owsa. Największe zróżnicowanie odnotowano w  zawartości lipidów.

· Większe zróżnicowanie pomiędzy ziarnem badanych odmian i linii  stwierdzono w odniesieniu do zawartości składników bioaktywnych.

· Zawartość plewki istotnie wpływa na  zawartość składników odżywczych w ziarnie owsa.
Cel tematu badawczego 2
Poznanie zmienności składu chemicznego ziarna 45 kombinacji owsa obłuszczonego, a także 7 form nagich, obejmującego zawartość składników odżywczych oraz tych o właściwościach prozdrowotnych, które są polecane do produkcji żywności funkcjonalnej. 

Materiał i metody

Materiałem do badań było 45 linii i odmian, tych samych jak w temacie badawczym nr 1, które zostały ręcznie obłuszczone oraz 7 próbek ziarna owsa nagiego. 
Wyniki i dyskusja

Ziarno obłuszczone badanych linii i odmian owsa oplewionego oraz owsa nagiego charakteryzowało się MTZ o średniej wartości 22,8g, w zakresie 16,7-30,3g, MHL 53,8kg, w zakresie 46,5-60,8kg. Energia brutto wynosiła 4574 kcal/kg, w zakresie 4443-4787 kcal/kg. 
Badane odmiany i linie charakteryzowały się średnią zawartością białka 14,4%, w zakresie 12,3-16,8%, składników mineralnych 2,2%, w zakresie 1,9-2,4%, lipidów 7,9% w zakresie 6,5-11,0%, skrobi 57,6%, w zakresie 54,1-61,2%, FS 1,8%, w zakresie 1,4-2,1%, SSO 82,1%, w zakresie 78,8-84,5%. Średnia zawartość frakcji nierozpuszczalnej NSP wynosiła 4,3% w zakresie 3,5-5,1%, frakcji rozpuszczalnej 4,9% w zakresie 4,0-5,9%. Całkowita zawartość NSP wynosiła średnio 9,2% w zakresie 8,0-10,4%. Średnia zawartość ligniny Klasona wynosiła 2,8%, w zakresie 2,0-3,6%, TDF 12,0%, w zakresie 10,3-13,3%, β-glukanu 4,0% w zakresie 2,9-5,1%. Średnia zawartość frakcji nierozpuszczalnej arabinoksylanów wynosiła 2,1% w zakresie 1,7-2,4%, frakcji rozpuszczalnej 0,32% w zakresie 0,28-0,37%, arabinoksylanów ogółem 2,4% w zakresie od 2,1% do 2,8%. 
Wnioski 
· W ziarnie obłuszczonym owsa stwierdzono istotną (p<0.05) korelację między zawartością FS, a zawartością β-glukanu (r=0,401), a także między zawartością skrobi, a β- glukanu (r=-0,586). 

· Potwierdzono istotną korelację (p<0.05) między zawartością lipidów, a energią brutto ziarna obłuszczonego. 

· Kaloryczność ziarna obłuszczonego malała istotnie  (p<0.05) w miarę zwiększania się zawartości skrobi w ziarnie obłuszczonym (r=-0,513).

Cel tematu badawczego 3
Opracowanie optymalnych warunków pomiaru lepkości ekstraktu ziarna owsa z wykorzystaniem ziarna obłuszczonego i oplewionego. 
Materiał i metody
Materiałem do badań było ziarno 3 odmian (Siwek, Bingo, Krezus) w formie oplewionej oraz po obłuszczeniu. W ziarnie wykonano analizę lepkości. W uzyskanych ekstraktach oznaczono zawartość lipidów, beta-glukanu, skrobi, a także białka.   
Wyniki i dyskusja
W pracach metodycznych nad udoskonaleniem testu lepkości ekstraktu ziarna przeznaczonego do produkcji żywności bądź na paszę skupiono się na testowaniu lepkości po ekstrakcji ziarna owsa buforem kwaśnym o pH 1,5. W tym celu przeprowadzono ekstrakcję 1g próby różną objętością buforu (5ml, 10ml, 20ml). Wykazano, iż najlepszym rozcieńczeniem do pomiaru lepkości w materiale oplewionym i obłuszczonym z użyciem lepkościomierza Brookfield LVDV-III jest wariant 1:20. W kolejnym etapie optymalizowano temperaturę ekstrakcji w zakresie 30-60oC. Największe zróżnicowanie lepkości (31%) zaobserwowano w przypadku ekstrakcji w 30oC, a także 50oC. Równolegle prowadzono pomiary lepkości dla ekstraktów uzyskanych po wirowaniu mieszaniny ekstrakcyjnej z prędkością 6000rpm, a także 1000rpm. W drugiej części zadania badano różnice w składzie chemicznym wodnych i kwaśnych ekstraktów badanego ziarna owsa (1:5w/v, 30°C). W ekstraktach oznaczono zawartość lipidów, skrobi, β-glukanu, a także białka. Średnia zawartość lipidów w 1 ml wodnych ekstraktach wynosiła 2,6 mg, skrobi 0,015mg, β-glukanu 3,9 mg, zaś białka 4,6 mg. W przypadku kwaśnych ekstraktów zawartość lipidów była na poziomie 5,9 mg, skrobi 0,059 mg, β-glukanu 0,22 mg oraz białka 8,0 mg.

Uzyskana wysoce istotna korelacja pomiędzy zawartością lipidów w kwaśnym ekstrakcie, a lepkością (0,833) wskazuje na duży wpływ tego składnika na lepkość kwaśnego buforu. Taka zależność nie była do tej pory wskazywana w dostępnej literaturze. W przypadku wodnego ekstraktu największy wpływ na jego lepkość miała zawartość β-glukanu (r=0,840).
Wnioski
· Stwierdzono, iż najoptymalniejszym wariantem rozcieńczenia podczas kwaśnej ekstrakcji jest 1:20 (w/v).

· Optimum ekstrakcji owsa w kwaśnym środowisku pod kątem pomiarów lepkości wynosi 30oC.

