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WPLYW ZABIEGOW TECHNOLOGICZNYCH
STOSOWANYCH PODCZAS PRODUKCJI KASZY GRYCZANEJ
NA ZAWARTOSC BLONNIKA POKARMOWEGO"

Streszczenie. Celem pracy bylo okreslenie wpltywu zabiegéw technologicznych stosowanych
przy produkcji kaszy gryczanej na zawarto$¢ blonnika pokarmowego i jego frakcji. Materiat
stanowily nastgpujace produkty: ziarniak gryki przed prazeniem (GPP), ziarniak gryki po praze-
niu (GPPR), tuska (GL), odpady nieuzyteczne (O), kasza cata (KC), kasza famana (KL), otreby
koncowe (OK). Oznaczono zawarto$¢ neutralnego btonnika detergentowego (NDF) oraz frakcji
wchodzacych w jego skiad, tj. celulozy (C), hemiceluloz (H) i ligniny (L), a takze zawartos¢
catkowitego btonnika pokarmowego (TDF) oraz frakcji rozpuszczalnej (SDF) 1 nierozpuszczalnej
(IDF). Najwicksza zawartosciag TDF charakteryzowata si¢ tuska, najmniejsza za$§ kasza gryczana
cala i tamana. Produkty cechowatly si¢ zréznicowanym skladem frakcyjnym blonnika. Luska
1 otrgby zawieraty najwigcej frakcji L, natomiast ziarniak gryki po prazeniu, kasza cata i tamana —
najwigce] frakcji H. Najwicksza zawartoscig frakcji C charakteryzowat si¢ ziarniak gryki przed
prazeniem, najmniejsza za$ kasza tamana oraz cata. We wszystkich produktach dominowata
frakcja IDF.

Stowa kluczowe: produkty gryczane, blonnik pokarmowy, frakcje

Wstep

Gryka jest jednoroczna, jarg rosling uprawng nalezacg do rodziny rdestowatych.
Wyrdznia si¢ dwa podgatunki: gryke zwyczajna (Fagopyrum esculentum) oraz gryke
wielolistng (Fagopyrum tataricum). Owoc tej rosliny to trojgraniasty orzeszek o ostrych
krawedziach, zwykle brunatnobragzowej barwy, w ktorym bielmo stanowi zaledwie
57-65%, zarodek — okoto 15%, komorki aleuronowe — 3-5%, okrywa nasienna — 1,5-3%
oraz okrywa owocowa — 20-26% masy ziarna (DIETRYCH-SZOSTAK i OLESZEK 1999,

*Praca naukowa finansowana ze $rodkéw na nauke w latach 2009-2011 jako projekt badawczy.
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BOANFACCIA i IN. 2002). Gryka charakteryzuje si¢ znaczng zawarto$ciag wysokowarto-
sciowego biatka, o zbilansowanym sktadzie aminokwasowym i duzej wartosci biolo-
gicznej, duzg zawarto$cig witamin z grupy B, pierwiastkow §ladowych, jak rowniez jest
bogata w blonnik pokarmowy oraz przeciwutleniacze (CHRISTA i SORAL-SMIETANA
2007, ZIELINSKA 1 IN. 2007). Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca wykazuja sktadniki feno-
lowe obecne w gryce, gtdéwnie rutyna, kwercetyna i kamferol-3-rutynozyd (HALOSAVA
i IN. 2002, KRKOSKOVA i MRAZOVA 2005, SUN i HO 2005, SENSOY i IN. 2006). Gryka
zawiera wigcej rutyny niz wigkszo$¢ innych roslin o dziataniu przeciwutleniajgcym.
Z uwagi na warto$¢ odzywczg oraz obecno$¢ substancji biologicznie aktywnych, w tym
btonnika pokarmowego, gryka jest zaliczana do ro$lin o dziataniu profilaktycznym
w stosunku do choréb dietozaleznych (KRKOSKOVA i MRAZOVA 2005). Zgodnie z defi-
nicja AACC (REPORT... 2001) blonnikiem pokarmowym okresla si¢ jadalne czesci tka-
nek roslinnych odporne na trawienie i absorpcje w jelicie cienkim czlowieka, podatne
na fermentacje w jelicie grubym. Definicja ta obejmuje polisacharydy, oligosacharydy,
ligning 1 woski, kutyny i suberyny. Blonnik pokarmowy dzieli si¢ na dwie frakcje: roz-
puszczalng w wodzie i nierozpuszczalng. Ta ostatnia jest gldéwnie zwigzana z regulacja
jelitowa 1 wptywa na zwigkszenie objetosci katu, skraca czas pasazu tresci pokarmowej
przez jelita, natomiast rozpuszczalna frakcja wptywa gtownie na obnizenie poziomu
cholesterolu i glukozy we krwi.

Kasza gryczana jest to cale lub famane ziarno gryki, pozbawione okrywy owocowe;.
W zalezno$ci od sposobu obrébki mozemy wyrdzni¢ kaszg prazonag oraz nieprazong
(DIETRYCH-SZOSTAK 1 OLESZEK 2001). Ze wzgledu na zawartos¢ btonnika oraz innych
cennych sktadnikéw odzywczych kasza moze stanowi¢ wazny skladnik codziennej
diety. Przetwarzanie zywnoS$ci moze wplyna¢ na zmiang zawarto$ci btonnika pokarmo-
wego, a zatem 1 jego wilasciwosci funkcjonalnych (CHANG i MORIS 1990, GORECKA
2004). Proces technologiczny produkcji kaszy gryczanej obejmuje takie etapy, jak:
oczyszczanie i termiczne kondycjonowanie (prazenie) ziarniakow, sortowanie wedlug
rozmiaru, obtuskiwanie, sortowanie po obtuskiwaniu oraz sortowanie kaszy potaczone
z oddzieleniem odpadéw i produktéw ubocznych. Warto$¢ odzywcza kasz, a wige takze
ich sklad chemiczny, sa uzaleznione, podobnie jak mak, od stopnia rozdrobnienia
i obluszczenia ziarna. Zawarto$¢ sktadnikow fenolowych w zewngtrznych warstwach
ziarna jest wigksza niz w mace gryczanej (HALOSAVA i IN. 2002). Sktad blonnika po-
karmowego w zbozach, takich jak pszenica, zyto i owies, jest dobrze poznany, jednakze
istnieje niewiele informacji dotyczacych zawartosci btonnika pokarmowego i jego skta-
du w ziarniaku gryki i produktach powstatych podczas otrzymywania kaszy gryczane;.
W zwiazku z tym celem pracy bylo okreslenie zawartosci blonnika pokarmowego i jego
sktadu frakcyjnego w produktach pochodzacych z poszczegoélnych etapow produkcji
kaszy gryczane;.

Material i metody
Materialem doswiadczalnym byly nastepujace produkty pochodzace z poszczegol-

nych etapéw procesu produkcji kaszy gryczanej: ziarniak gryki przed prazeniem (GPP),
ziarniak gryki po prazeniu (GPPR), luska gryczana (GL), odpady nieuzyteczne (O),
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kasza gryczana cata (KC), kasza gryczana tamana (KL), otreby konicowe (OK). Surow-
ce otrzymano z Zaktadu Zbozowo-Mtynarskiego w Biatymstoku.

Zawarto$¢ neutralnego detergentowego btonnika pokarmowego (NDF), kwasnego
btonnika detergentowego (ADF) i celulozg oznaczono metoda detergentowa VAN SO-
ESTA (1963, 1967). Do trawienia skrobi wykorzystano termostabilng a-amylaze (Ter-
mamyl 120 L) (MCQUEEN i NICHOLSON 1979). Zawarto$¢ hemiceluloz obliczono jako
roznicg pomigdzy NDF i ADF. Oznaczenia przeprowadzono z wykorzystaniem aparatu
Fibertec firmy Tecator. Zawarto$¢ btonnika pokarmowego catkowitego (TDF), rozpusz-
czalnego (SDF) i nierozpuszczalnego (IDF) okreslono metoda ASPA i IN. (1983). Poda-
ne w pracy wyniki oznaczen stanowig §rednig z trzech powtorzen. W celu obiektywiza-
cji wnioskowania uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej. Do wyznaczenia
istotnosci roéznic pomigdzy $rednimi stosowano jednoczynnikowa analizg¢ wariancji
z zastosowaniem testu Scheffego. Za statystycznie istotne uznano zalezno$ci na pozio-
mie istotnosci p < 0,05.

Wyniki i dyskusja

Sposrod przebadanych produktow pochodzacych z roznych etapéw procesu techno-
logicznego produkcji kaszy gryczanej najwieksza zawarto$cig neutralnego detergento-
wego btonnika (NDF) charakteryzowata si¢ tuska (72,38 g w 100 g produktu), naj-
mniejszg za$ kasza famana oraz kasza cata, odpowiednio 9,27 i 10,00 g w 100 g produk-
tu (tab. 1). Nie zaobserwowano istotnych réznic w zawartosci btonnika migdzy kasza
calg 1 tamang oraz migdzy ziarniakiem gryki po prazeniu, odpadami nieuzytecznymi
i otrgbami koncowymi.

Ziarniak gryki po procesie prazenia charakteryzowal si¢ wigksza — mniej wigcej
0 34% zawarto$cig NDF-u niz ziarniaki gryki przed prazeniem. Z kolei kasza gryczana
cata zawierala o 60% mniej blonnika niz ziarniak gryki przed prazeniem oraz o 70%
mniej niz ziarniak gryki po prazeniu.

Najwicksza zawartoscig frakcji ADF, podobnie jak to miato miejsce w przypadku
frakcji NDF, charakteryzowata si¢ tuska (59,01 g w 100 g produktu), a najmniejsza —
kasza tamana (2,46 g w 100 g produktu) oraz kasza cata (3,06 g w 100 g produktu).
Analiza statystyczna nie wykazata istotnych réznic migdzy kaszg catg i tamana, a takze
miedzy ziarniakiem gryki przed prazeniem i po prazeniu oraz otrgbami koncowymi.

Badane produkty cechowaly si¢ zréznicowana zawartoscia poszczegolnych frakcji
btonnika. Najwyzszy poziom ligniny stwierdzono w tusce (51,73 g w 100 g produktu),
a najnizszy — w kaszy famanej (2,00 g w 100 g produktu) oraz calej (2,39 g w 100 g
produktu); nie wykazano mig¢dzy nimi istotnych réznic. Ziarniak gryki po prazeniu
zawieral o 34% wigcej frakcji ligninowej w poroéwnaniu z ziarniakiem gryki przed pra-
zeniem. Z kolei kasza cala zawierata o 95% mniej tej frakcji niz tuska i o 90% mniej
w poréwnaniu z odpadami nieuzytecznymi. Wzrost zawartos$ci btonnika, glownie frak-
cji ligninowej, moze mie¢ zwigzek z tworzacymi si¢ podczas obrobki termicznej pro-
duktami reakcji Maillarda, ktore z zastosowaniem metody Van Soesta sg oznaczane
jako frakcja ligninowa (ANDERSON i CLYDESDALE 1980). Podobng tendencj¢ zaobser-
wowali takze VALIENTE 1 IN. (1994).
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Tabela 1. Zawarto$¢ btonnika pokarmowego i jego frakcji w produktach gryczanych (g w 100 g
produktu)
Table 1. The content of dietary fiber and its fractions in buckwheat products (g in 100 g of product)

Rodzaj surowca NDF ADF L C H TDF IDF SDF
Ziarniak gryki 2512 | 21,32 9,59 11,73 3,79 | 2743 | 2577 1,66
przed prazeniem £0,63° | £0,76° | +0,21° | +0,56° | +0,14° | +0,73° | +0,67° | 0,06
Ziarniak gryki 33,78 | 20,51 12,86 7,65 1327 | 2726 | 2557 1,70
po prazeniu £0,31° | £0,52° | £0,66° | =0,17° | +0,80° | +0,35° | =0,40° | =0,10°
Luska 72,38 | 59,01 51,73 7,28 1337 | 8143 | 7925 2,18

+0,66% | +0,65¢ | 042" | +1,02° | +1,30° | 0,617 | +0,557 | +0,11°

Odpady nieuzyteczne | 35,22 27,55 24,04 3,52 7,67 40,08 38,65 1,42
+0,63¢ +0,41° +0,49° +0,70° +0,88° +0,45° +0,49° +0,05°

Kasza cala 10,00 3,06 2,39 0,67 6,94 12,18 9,97 2,21
+0,72° | £0,12° | £0,01* | +0,12* | +0,61° | +0,24° | +0,22° | +0,02°

Kasza lamana 9,27 2,46 2,00 0,46 6,81 10,39 8,77 1,62
£0,31* | £0,12* | +0,01* | +0,11* | +0,35° | 023" | +0,21* | +0,11®

Otrgby koncowe 35,01 21,35 17,14 420 13,66 34,80 33,24 1,56
£0,54° | £0,57° | +0,36" | +0,65° | +1,08° | +0,32¢ | +0,45% | +0,12%

NDF — neutralny blonnik detergentowy, ADF — kwasny btonnik detergentowy, L — lignina, C — celuloza,
H — hemicelulozy, TDF — ogdlny btonnik pokarmowy, IDF — nierozpuszczalny btonnik pokarmowy, SDF —
rozpuszczalny btonnik pokarmowy.

Wartosci liczbowe oznaczone w kolumnie réznymi literami oznaczaja roznice statystycznie istotne, na
poziomie istotnosci p < 0,05.

Najwicksza zawarto$cia frakcji celulozowej charakteryzowal si¢ ziarniak gryki
przed prazeniem (11,73 g w 100 g produktu), najmniejszg za$ — kasza tamana (0,46 g
w 100 g produktu) oraz cata (0,67 g w 100 g produktu). Ziarniak gryki po prazeniu
zawieral o 35% mniej frakcji celulozowej w poréwnaniu z ziarniakiem gryki przed
prazeniem. Z kolei kasza cata zawierata o 91% mniej tej frakcji w poréwnaniu z tuska.
Niewielka zawartos¢ frakcji ligninowej w kaszy calej i tamanej (odpowiednio 2,39
i 2%) oraz celulozowej (0,67 i 0,46%) wiaze si¢ z faktem odrzucania zewngtrznych
czgscl ziarna, bogatych w ligning (NYMAN i IN. 1984), podczas procesu technologiczne-
go.

Najwigcej hemiceluloz stwierdzono w otrgbach koncowych (13,66 g w 100 g pro-
duktu), tusce (13,37 g w 100 g produktu) oraz ziarniaku gryki po prazeniu (13,27 g
w 100 g produktu) — pomiedzy tymi produktami nie bylo istotnych réznic. Najmniejsza
zawartoscig hemiceluloz charakteryzowat si¢ ziarniak gryki przed prazeniem (3,79 g
w 100 g produktu). Pomiedzy kasza calg a tamang oraz odpadami nieuzytecznymi nie
stwierdzono istotnych roznic w zawartosci tej frakcji. Ziarniak gryki po prazeniu zawie-
rat 0 250% wigcej frakcji hemicelulozowej niz ziarniak gryki przed prazeniem.

We wszystkich produktach przewazata frakcja IDF. Blonnik nierozpuszczalny wy-
stepowal w najwigkszej ilosci w tusce (79,25 g w 100 g produktu), w najmniejszej zas —
w kaszy tamanej (8,77 g w 100 g produktu). Rozdrobnienie kaszy w sposob istotny
wplynelo na zmniejszenie zawarto$ci frakcji IDF o 12%. Prazenie ziarniaka gryki nie
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wplyneto w sposob istotny na zmiane ilosci widkna nierozpuszczalnego w ziarnach
gryki. Stwierdzono ponadto istotne réznice w zawartosci IDF-u pomiedzy odpadami
nieuzytecznymi a otrgbami koncowymi. Otrgby koncowe zawieraly o 14% mniej tej
frakcji btonnika.

Zawartosc¢ frakcji SDF wynosita od 1,42 g w 100 g produktu (odpady nieuzyteczne)
do 2,21 g w 100 g produktu (kasza cala). Rozdrobnienie kaszy istotnie zmniejszyto
zawarto$¢ frakcji SDF. Kasza tamana zawierala o blisko 27% mniej frakcji SDF niz
kasza cata. Prazenie nie wptynelo w sposob istotny na zawarto§¢ btonnika rozpuszczal-
nego. Podobnie nie stwierdzono znaczacych roéznic pomig¢dzy odpadami a otr¢gbami.

W produktach zbozowych zawarto$¢ btonnika jest bardzo zréznicowana i zalezy od
udzialu w nich poszczegélnych czgéci ziarniaka. Podczas przerobu zbdz na kasze usu-
wana jest okrywa owocowo-nasienna, zarodek, a takze, w zalezno$ci od stopnia przero-
bu, cze$¢ warstwy aleuronowej (STEADMAN i IN. 2001). Polisacharydy nieskrobiowe
oraz niecelulozowe, bedace gtdwnymi komponentami TDF, skoncentrowane sa glownie
w tkankach z grubymi $cianami komérkowymi, np. w warstwie aleuronowej, okrywie
nasiennej czy tusce (NYMAN i IN. 1984). Potwierdzajg to wyniki uzyskane w niniejszej
pracy. Zawarto$¢ TDF-u oznaczona w odpadach nieuzytecznych i otregbach koncowych,
stanowigca odpowiednio 40 i 34,8%, jest zblizona do zawartosci tego sktadnika w otre-
bach pszennych. W przypadku btonnika rozpuszczalnego (SDF) wigksza jego zawarto-
$cig charakteryzuja si¢ otreby pszenne i owsiane, odpowiednio 4,3% oraz 7,2% (LEE
1 IN. 1992), niz odpady nieuzyteczne i otrgby koncowe kaszy, odpowiednio 1,42%
i 1,56%. Rezultaty bardzo zblizone do otrzymanych w niniejszej pracy uzyskali BOAN-
FACCIA 1 IN. (2002). Oznaczony przez nich TDF w calym ziarnie ksztattowal si¢ na
poziomie 26% i rowniez wiekszo$¢ stanowit btonnik nierozpuszczalny (24,4%). Bada-
nia GUALBERTO 1 IN. (1997) pozwalaja stwierdzi¢, ze zmiany w zawartosci frakcji SDF
i IDF zaleza od rodzaju surowca zbozowego. Autorzy ci wykazali brak wptywu ekstru-
zji na zawarto$¢ blonnika w otrebach pszennych, natomiast w przypadku otrab owsia-
nych oraz ryzowych stwierdzili nieznaczny spadek zawartosci frakcji IDF oraz wzrost
zawartosci frakcji SDF.

Analiza procentowego udzialu poszczegdlnych frakcji btonnika pokarmowego wy-
kazata, ze najwigcej ligniny w stosunku do btonnika ogdlnego znajdowato si¢ w tusce
(72%) 1 odpadach nieuzytecznych (68%), natomiast najmniej — w kaszy tamanej i catej,
odpowiednio 22 i 24% (rys. 1). Ziarniak gryki przed prazeniem charakteryzowat si¢
najwigkszym procentowym udziatem celulozy (47%). Prazenie ziarniaka gryki spowo-
dowalo zwigkszenie procentowego udzialu hemiceluloz (39%), kosztem celulozy
(23%), podczas gdy udziat frakcji ligninowej byt na zblizonym poziomie. We wszyst-
kich badanych produktach powstalych podczas przerobu ziarniaka gryki przewazata
frakcja IDF, przy czym najwickszy udziat tej frakcji stwierdzono w tusce, odpadach
i otrgbach, odpowiednio 97,3, 96,4 1 95,5% (rys. 2). Produkt koncowy, jakim byta kasza
gryczana, zawieral znacznie wigcej blonnika rozpuszczalnego niz catkowitego (18%
w kaszy calej i 16% w kaszy tamanej) w poréwnaniu z innymi badanymi produktami,
w ktorych procentowy udziat frakcji SDF w btonniku pokarmowym wynosit od 3%
(tuska) do 6% (gryka przed prazeniem i po prazeniu). Mozna zatem wnioskowaé, iz
proces technologiczny polegajacy na odrzucaniu warstw zewnetrznych gryki powoduje
zwigkszenie stosunku SDF/IDF w produkcie.
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Rys. 1. Procentowy udziat frakcji w neutralnym detergentowym btonniku pokarmo-
wym: GPP — ziarniak gryki przed prazeniem, GPPR — ziarniak gryki po prazeniu,
GL — tuska gryczana, O — odpady nieuzyteczne, KC — kasza cata, KE — kasza famana,
OK - otreby koncowe, L — lignina, H — hemicelulozy, C — celuloza

Fig. 1. Percentage content of fractions in neutral detergent fiber: GPP — buckwheat
grains before roasting, GPPR — buckwheat grains after roasting, GL — hull buckwheat,
O — useless by-products, KC — whole groats, KE. — broken groats, OK — bran after
processing, L — lignin, H — hemicelluloses, C — cellulose
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Rys. 2. Procentowy udziat frakcji SDF i IDF w btonniku pokarmowym (TDF): GPP —
ziarniak gryki przed prazeniem, GPPR — ziarniak gryki po prazeniu, GL — tuska gry-
czana, O — odpady nieuzyteczne, KC — kasza cata, Kb — kasza tamana, OK — otrgby
koncowe, SDF — blonnik rozpuszczalny, IDF — blonnik nierozpuszczalny

Fig. 2. Percentage content of SDF and IDF fractions in dietary fiber (TDF): GPP —
buckwheat grains before roasting, GPPR — buckwheat grains after roasting, GL — hull
buckwheat, O — useless by-products, KC —whole groats, KL — broken groats, OK —
bran after processing, SDF — soluble dietary fiber, IDF — insoluble dietary fiber
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W tabeli 2 przedstawiono stosunek poszczegdlnych frakcji btonnika pokarmowego.
Najwiekszym stosunkiem L/H cechowaty si¢ tuska (3,9) oraz odpady nieuzyteczne
(3,1), najmniejszym za$ kasza cata i tamana (0,3). Z kolei najwigkszym stosunkiem L/C
cechowaly si¢ tuska (7,1) 1 odpady nieuzyteczne (6,8), najmniejszym za$ ziarniak gryki
przed prazeniem (0,8). Poszczegolne produkty rdznily si¢ rowniez proporcjg H/C. Naj-
wigkszym stosunkiem tych frakcji cechowaty si¢ kasze: cata (10,4) i tamana (14,8),
najmniejszym za$§ ziarniak gryki przed prazeniem (0,3). Biorac pod uwage stosunek
IDF/SDF, nalezy stwierdzi¢, iz zdecydowanie najwickszy wystepowat w tusce (36,4),
natomiast najmniejszy — w kaszy catej (4,5) i tamanej (5,4). Prazenie ziarniaka gryki nie
zmienito proporcji frakcji SDF/IDF. Wedlug JAIME i IN. (2002) btonnik pokarmowy
wykazuje najlepsze dzialanie fizjologiczne przy stosunku frakcji SDF/IDF na poziomie
1:2. Stwierdzona w niniejszej pracy duza zawarto§¢ btonnika pokarmowego w produk-
tach gryczanych, jak rowniez duze wartosci proporcji frakcji IDF/SDF wskazuja na
mozliwos$¢ wykorzystania kaszy gryczanej w produkcji zywnosci funkcjonalnej w pota-
czeniu z owocami i warzywami, bowiem btonnik pochodzacy z owocoéw i warzyw ce-
chuje si¢ znacznie wigkszym stosunkiem frakcji SDF/IDF.

Tabela 2. Stosunek poszczegoélnych frakcji blonnika pokarmowego
Table 2. Proportion of dietary fiber fractions

Rodzaj surowca L/H L/C H/C IDF/SDF
Ziarniak gryki przed prazeniem 2,5 0,8 0,3 15,5
Ziarniak gryki po prazeniu 1,0 1,7 1,7 15,1
FLuska 3,9 7,1 1,8 36,4
Odpady nieuzyteczne 3,1 6,8 2,2 27,2
Kasza cata 0,3 3,6 10,4 4.5
Kasza famana 0,3 43 14,8 5,4
Otrgby koncowe 1,3 4,1 3,2 21,4

L —lignina, H — hemicelulozy, C — celuloza, IDF — frakcja nierozpuszczalna, SDF — frakcja rozpuszczalna.

Whioski

1. Najwigkszg zawartoscia btonnika pokarmowego charakteryzowata si¢ tuska, a naj-
mniejsza — kasza gryczana cala i tamana.

2. Poszczegodlne produkty cechowaty sie zréznicowanym sktadem frakcyjnym bton-
nika. W tusce gryczanej i odpadach nieuzytecznych przewazata frakcja ligninowa, na-
tomiast w kaszy catej i tamanej — frakcja hemicelulozowa. We wszystkich badanych
produktach przewazata frakcja nierozpuszczalna, przy czym najwickszg zawartoscia tej
frakcji cechowata si¢ tuska.

3. Proces prazenia kaszy gryczanej spowodowal wzrost zawarto$ci neutralnego
btonnika pokarmowego oraz frakcji ligninowej i hemicelulozowej przy jednoczesnym
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zmniejszeniu zawartosci frakcji celulozowej. Odpady nieuzyteczne cechowaly istotnie
wigksza zawarto$cig frakcji ligninowej i btonnika nierozpuszczalnego w poréwnaniu
z otregbami koncowymi.
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THE INFLUENCE OF THE TECHNOLOGICAL PROCESSES
APPLIED TO PRODUCTION OF BUCKWHEAT GROATS
ON THE DIETARY FIBER CONTENT

Summary. The aim of this work was to evaluate the influence of the technological processes of
buckwheat groats on the dietary fiber content and its fractions. The following experimental mate-
rials were used: buckwheat grains before (GPP) and after roasting (GPPR), hull (GL), whole (KC)
and broken groats (KL), useless by-products (O) and bran after processing (OK). The content of
neutral detergent fiber (NDF) and cellulose fractions (C), hemicelluloses (H), lignin (L) and total
dietary fiber (TDF), soluble dietary fiber (SDF) and insoluble dietary fiber (IDF) were deter-
mined. The highest TDF content appeared in hull, while the lowest whole and broken buckwheat
groats. The products were characterised by differential fraction content. The hull, useless by-
products and bran contained highest amount of fraction L, while the buckwheat grain after roast-
ing as well as whole and broken buckwheat groats — fraction H. The highest amount of fraction C
was characterised by buckwheat grains before roasting whereas the lowest one whole and broken
buckwheat groats. The IDF fraction predominated in all products.

Key words: buckwheat products, dietary fiber, fractions
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