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OAT — XXI CENTURY PLANT.
NUTRITION AND INDUSTRIAL USE

Streszczenie. W ostatnich dziesigcioleciach wyraznie wzrosto zainteresowanie owsem i jego
przetworami. Sktad chemiczny i walory odzywcze wskazuja na mozliwos$¢ jego szerokiego wyko-
rzystania w dietetyce, lecznictwie czy przetworstwie. Owies, jako wartosciowe zrodto sktadnikow
odzywczych oraz wielu zwigzkéw bioaktywnych, jest zbozem o prozdrowotnym dziataniu na
organizm czlowieka. W pracy przedstawiono nowe kierunki wykorzystania owsa i jego produk-
tow, uwzgledniajac aspekty zywieniowe i przemystowe.

Stowa kluczowe: owies, sktad chemiczny, walory zdrowotne, wykorzystanie przemystowe

Wstep

Ostatnio obserwuje si¢ nowe tendencje zmierzajace ku produkcji zywnos$ci natural-
nej, mato przetworzonej, o zwigkszonej warto$ci odzywczej 1 zmniejszonej kaloryczno-
$ci. Zwraca si¢ uwagg na specyficzne potrzeby oraz wymagania zdrowotne i zywienio-
we wspotczesnego konsumenta, w tym szczegdlnie osob starszych. W grupie produktow
spetniajagcych te oczekiwania istotne znaczenie ma zywno$¢ pochodzenia roslinnego
bogata w zwigzki bioaktywne, nalezaca do grupy zywnosci funkcjonalnej (HAVRLEN-
TOVA 1 IN. 2011, TOKUSOGLU i HALL IIT 2011).

“Praca finansowana ze $rodkéw na nauke w latach 2011-2014 jako projekt badawczy Mini-
sterstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego nr N N312 50 5340.
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W badaniach wykazano szereg korzysci zdrowotnych wynikajacych ze spozycia
zywnosci funkcjonalnej pochodzacej z rdéznych surowcow roslinnych. Zalecane spozy-
wanie co najmniej pigciu positkdw dziennie sktadajacych si¢ warzyw, owocoéw, catych
ziaren zboz itp. powigzano ze zmniejszeniem ryzyka chordb dietozaleznych (KAWKA
2004, PRZECIWUTLENIACZE... 2007, RYAN i IN. 2007, NEWMAN i NEWMAN 2008).

Zboza i przetwory zbozowe od wickow sg cennym sktadnikiem pochodzenia roslin-
nego w diecie. Pokrywaja okoto 50% zapotrzebowania kalorycznego i okoto 45% zapo-
trzebowania na bialko. Sg bogate w sacharydy, glownie w skrobi¢, umiarkowanie za-
sobne w biatko i zawieraja — z wyjatkiem owsa ($rednio 7%) — niewielka ilos¢ lipidow.
Stanowig zrodlo zwigzkoéw bioaktywnych, o wiasciwosciach przeciwutleniajacych,
z ktorych wazniejsze to zwiazki fenolowe, fitosterole, tokole, btonnik pokarmowy,
gtéwnie B-glukany, alkilorezorcynole, awenantramidy, lignany, kwasy: fitynowy, feru-
lowy, y-oryzanol, inozytol, betaina, zapewniajacych pozadane korzysci zdrowotne.
Zboza i ich przetwory wprowadzone do organizmu cztowieka w zalecanych ilosciach
wplywaja pozytywnie na zdrowie i sa rekomendowane w zwalczaniu chordb dietoza-
leznych (OWIES... 1995, KAWKA 2009, TOKUSOGLU i HALL III 2011, ULLRICH 2011,
GANI i IN. 2012, ZIELINSKI i IN. 2012).

Zboza niechlebowe sg przedmiotem badan w wielu §wiatowych placowkach nauko-
wych. W ostatnich dekadach rowniez w Polsce wzrosto zainteresowanie zbozami nie-
chlebowymi, w szczego6lnosci owsem i jeczmieniem (OPRACOWANIE... 1994, KAWKA
2004, 2010, GAMBUS i IN. 2006, BUTT i IN. 2008, CZUBASZEK 2008, NEWMAN i NEW-
MAN 2008, ULLRICH 2011). Badane sg ich wlasciwosci fizyczno-chemiczne oraz walory
prozdrowotne warunkujace réznorodne przeznaczenie tych zbdéz w dietetyce, lecznic-
twie czy przetworstwie.

Owies i produkty owsiane

W skali $§wiatowej zboza stanowia okoto 50% produkcji roslinnej i naleza do pod-
stawowych surowcow pochodzenia roslinnego. Sg wykorzystywane na cele konsump-
cyjne, paszowe 1 przemystowe. Duzo uwagi poswiegca si¢ tematyce ich zagospodarowa-
nia na cele energetyczne i przemystowe, uwazajac je za surowce odnawialne.

W Polsce zbiory owsa w 2012 roku wynosily $rednio 1 468 000 t (ROCZNIK... 2013).
80% ziarna przeznacza si¢ na pasze¢, 15% — na materiat siewny i niewielkie ilosci — 5%
— na cele konsumpcyjne. Na rynku wewnetrznym Unii Europejskiej na cele konsump-
cyjne wykorzystuje si¢ 9,4% ziarna owsa, na cele paszowe — 79,4%, a na inne cele —
11,2%.

W latach dziewigédziesiatych XX wieku Henryk Gasiorowski z Akademii Rolniczej
w Poznaniu (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy) zainicjowal pionierskie studia nad
wykorzystaniem ziarna owsa i produktow jego przerobu do celéw konsumpcyjnych
(OPRACOWANIE... 1994). Podkresli¢ nalezy, ze wowczas aspekty zywieniowe owsa
i produktow owsianych byly w Polsce prawie nieznane. Efektem badan byta opracowa-
na metoda otrzymywania otrgb owsianych, ktorg wdrozono w Zaktadach Zbozowo-
Mtynarskich w Kruszwicy (OPRACOWANIE... 1994). Produkcja jest kontynuowana do
chwili obecnej, a otreby owsiane staty si¢ na polskim rynku popularnym produktem
dietetycznym (KIRYLUK i IN. 2004).
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Owies jest tez surowcem niezbednym w produkcji preparatu btonnikowego bogate-
go w B-glukany o handlowej nazwie Betaven (MICROSTRUCTURE...).

Aktualnie w kraju z ziarna owsa produkuje si¢ nastgpujace przetwory owsiane: plat-
ki, otrgby, maki, pegczak, $rute, kasze, preparat btonnikowy (30% B-glukanow) oraz
mieszanki zbozowo-owocowe typu miisli. Produkty te sg dost¢pne na krajowym rynku,
ale nadal w niewielkich ilo$ciach wykorzystywane przez konsumentéw i producentow
Zywnosci.

Owies 1 jego produkty moga by¢ stosowane jako zamienniki maki chlebowej czy
dodatki w ogdlnej jej masie lub jako podstawowy surowiec w produkcji piekarskiej
i/lub cukierniczej (OPRACOWANIE... 1994, OWIES... 1995, BRENNAN i CLEARY 2005,
GAMBUS i IN. 2006, BUTT i IN. 2008, CZUBASZEK 2008, DEWETTINCK i IN. 2008, GIBIN-
SKI i IN. 2010, KAWKA 2010, DUCHONOVA i IN. 2013). Rodzaj produktu owsianego,
jego procentowy udzial w masie ciasta oraz metoda prowadzenia ciasta wplywaja na
zroznicowanie wskaznikéw jakosciowych ciasta i pieczywa pszenno-owsianego. Przy
wytwarzaniu nowych rodzajow pieczywa o cechach funkcjonalnych prowadzenie natu-
ralnego procesu fermentacji faz z uzyciem $rodkéw biotechnologicznych, np. kultur
starterowych, zapewnia uzyskanie pieczywa o stalej jakosSci, wyjatkowych walorach
aromatycznych, zwickszonej wartosci odzywczej i cechach prozdrowotnych, korzyst-
nych z punktu widzenia konsumenta. Naturalna fermentacja zakwasu, wywolana przez
bakterie fermentacji mlekowej obecne w kulturze starterowej, sprawia, ze nastgpuje
eliminacja licznych zwiazkoéw o dzialaniu kancerogennym (toksyny plesniowe, azotany
i azotyny) oraz stymulacja systemu immunologicznego czlowieka (ARENDT i IN. 2007,
KAWKA i IN. 2010, FLANDER i IN. 2011). Dwa argumenty przemawiaja za stosowaniem
produktéw owsianych do wyrobow piekarskich czy cukierniczych: zwigkszenie zawar-
tosci blonnika pokarmowego i zwigzane z tym zmniejszenie wartosci energetycznej
wyrobu (co najmniej o 30%).

W wielu badaniach dotyczacych wptywu produktow owsianych na wiasciwosci
technologiczne maki chlebowej wykazano ich istotny wptyw na jakos$¢ ciasta i pieczy-
wa, na jego sktad chemiczny, warto$¢ odzywcza i energetyczng oraz indeks glikemicz-
ny (KAWKA i KROLL 2006, KAWKA i GORECKA 2009, 2010, GIBINSKI i IN. 2010, KAW-
KA 2010, KAWKA i IN. 2010, BECCERICA i IN. 2011, KAWKA i SOLTYSIAK 2012, LITWI-
NEK 1 IN. 2013).

W réznych krajach ziarno owsa jest surowcem stosowanym w produkcji bardzo
zrdznicowanej gamy przetworow owsianych. Powszechnie osiggalne produkty owsiane
to: prazone obluszczone ziarno, otrgby, ptatki, maki i kasze owsiane, ré6zne produkty
owsiane typu instant, a takze mleko owsiane, napoje owocowe z dodatkiem B-glukanow
owsianych (5%), napoje fermentowane uzyskane na bazie catoziarnowej maki owsianej,
preparaty glukanowe o handlowych nazwach: Oatrim, Nutrim, C-Trim. Oatrim jest
preparatem sacharydowym otrzymanym z maki lub otragb owsianych w wyniku enzyma-
tycznej hydrolizy skrobi. Jest bogaty w rozpuszczalne sktadniki btonnika pokarmowego
(5-10% B-glukanow), a jako niskokaloryczny zamiennik thuszczu (1 kcal/g) moze by¢
stosowany w przetworstwie wielu produktow spozywcezych, np. w produkcji czekolady,
serow, masta, margaryny, pieczywa wyborowego i cukierniczego o zmniejszonej zawar-
tosci thuszczu. Podobnie preparaty Nutrim i C-Trim, bogate w -glukany (5-50%), moga
by¢ skuteczne jako dodatki funkcjonalne i/lub zamienniki thuszczu w produkeji zywno-
$ci (INGLETT i IN. 1994, LANGE 2010). Na rynku amerykanskim sa tez dostgpne specjal-
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ne gatunki maki owsianej o handlowej nazwie Avenex, stosowane jako przeciwutle-
niacz i stabilizator do przedtuzania trwatosci m.in. suszonych przetworow jajczarskich,
olejow z ryb, mleka i produktow mlecznych, przetwordw rybnych czy migsnych (STAN-
TON 1950-1951).

Owies a zdrowie

Owies jest wyjatkowo atrakcyjnym i wartosciowym zbozem ze wzgledu na wiasci-
wosci prozdrowotne, ktore od polowy XX wieku sa przedmiotem licznych badan nau-
kowych. Wszechstronne badania wykazaly, ze jest to zboze o wyjatkowej wartosci
fizjologiczno-zywieniowej i powinno by¢ sktadnikiem codziennej diety. W badaniach
zywieniowych dowiedziono, ze udzial w diecie owsa i/lub produktow owsianych,
o wlasciwosciach hipocholesterolemicznych, przyczynia si¢ do obnizenia poziomu
cholesterolu catkowitego i jego frakcji lipoprotein o matej gestosci (LDL) oraz wzrostu
frakcji lipoprotein o duzej gestosci (HDL) w surowicy krwi, reguluje poziom glukozy
we krwi, dziata antyspazmatycznie, przeciwnowotworowo, uspokajajaco, moczopednie.
Korzystnie wptywa tez na uktad sercowo-naczyniowy, wzmacnia system odpornoscio-
wy i nerwowy (OWIES... 1995, GASIOROWSKI 2003, TOKUSOGLU i HALL II1 2011). Wig-
czenie B-glukanéw owsianych w ilosci co najmniej 3 g na dzien jako sktadnika diety
o malej zawartos$ci thuszczéw nasyconych jest korzystne dla uktadu krgzenia (OTHMAN
1IN.2011).

W badaniach wlasnych wykazano, Zze zastgpienie w codziennej diecie pieczywa tra-
dycyjnego owsianym przyczynia si¢ do poprawy parametréow lipidowych u osob z hi-
percholesterolemig. Dowiedziono, ze 6-tygodniowa dieta z udzialem pieczywa owsia-
nego (258 g na dzien) wptywa na zmniejszenie warto$ci calkowitego cholesterolu, jego
frakcji LDL i stosunku LDL/HDL w surowicy krwi u pacjentow z hiperlipidemia
(OPRACOWANIE... 1994). W niedokrwiennej chorobie serca (NChS) bardzo wazny jest
ilo§ciowy stosunek pomig¢dzy zawarto$cia catkowitego cholesterolu a jego frakcja HDL
lub iloéciowy stosunek frakcji LDL/HDL — tzw. wskaznik aterogenno$ci (DUDA 2000).
DUDA (2000) podaje, ze wartosci wskaznika LDL/HDL ponizej 2, 2-3 oraz rowne lub
powyzej 5 wskazujg na — odpowiednio — mate, umiarkowane lub duze ryzyko NChS.

Tak wigc pieczywo zawierajace produkty owsiane jest szczegélnie pozadane
w przypadku okreslonych wymagan zywieniowych, uzasadnionych np. stanem zdrowia,
moze tez ograniczy¢ ryzyko wystepowania schorzen dietozaleznych.

Na podstawie licznych badan klinicznych Komisja Europejska (KE) w latach 2011-
-2012 zaakceptowata o$wiadczenia zdrowotne dla zywnos$ci zawierajacej B-glukany
owsa, ktore pomagaja w utrzymaniu prawidlowego poziomu cholesterolu we krwi
(COMMISSION REGULATION... 2011, 2012).

Wspotczesnie jedna z najbardziej rozpowszechnionych chordb genetycznych jest ce-
liakia (choroba trzewna, enteropatia glutenowa, glutenozalezna choroba trzewna) (AD-
RYCH i IN. 2006). Gtéwng metodg leczenia tej choroby jest dieta bezglutenowa, z ktorej
przetwory owsiane sg zwykle wyeliminowane, gdyz moga wywolywaé efekt toksyczny.
Sa one w miar¢ bezpieczne dla 0sob nietolerujacych glutenu, ale tylko w przypadku ich
konsumpcji sporadycznie lub przez krotki czas (FENSTER 2004).
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W ostatnich latach sa prowadzone badania zywieniowe nad mozliwos$cig wykorzy-
stania owsa 1 jego produktow rowniez w diecie 0sob z celiakig. Wykazano, ze spozycie
przez dzieci i/lub osoby doroste umiarkowanych ilosci produktow owsianych w diecie
bezglutenowej jest bezpieczne, lecz powinno by¢ traktowane indywidualnie przy
wsparciu lekarza (KEMPPAINEN i IN. 2010, FRIC i IN. 2011, PAWELOWSKA i IN. 2012).
Okreslenie iloéci przetworow owsianych w diecie eliminacyjnej wymaga dalszych ba-
dan, gdyz ziarno owsa jest czgsto zanieczyszczane innymi zbozami (ADRYCH i IN. 2006,
FRIC i IN. 2011). Problem stalej konsumpcji przetworow owsianych w diecie bezglute-
nowej pozostaje nadal dyskusyjny (FENSTER 2004, FRIC i IN. 2011).

Wiaczenie produktéw z owsa do diety leczniczej przy celiakii zwigksza jej warto$¢
odzywcza ze wzgledu na obecno$¢ m.in. blonnika pokarmowego, sktadnikéw mineral-
nych, witamin z grupy B, tokochromanoli czy niezbednych nienasyconych kwasow
thuszczowych (NNKT). LANGE (2007) podaje, ze produkty owsiane wlaczone do diety
bezglutenowej w ilosci 20-50 g dziennie sg bezpieczne dla dzieci i 0s6b dorostych
z nowo zdiagnozowang celiakia, jak rowniez w stanie jej remisji. Podkresli¢ trzeba, ze
niektorzy pacjenci z chorobg trzewng moga nie tolerowaé frakeji biatek typu awenin
(FRIC 1 1IN. 2011).

Wiele osoéb z celiakig moze w pewnym zakresie tolerowac ,,czysty” owies, zatem ja-
ko czes¢ diety eliminacyjnej powinien on by¢ ,.bezpieczny”. Obecny stan wiedzy za-
pewnia mozliwosci realizacji tego celu, lecz przyszte dziatania powinny by¢ ukierun-
kowane na (ADRYCH i IN. 2006, FRIC i IN. 2011): 1) dokonanie selekcji odmian owsa
o niewielkiej zawartosci biatek typu awenin i/lub matej aktywnos$ci stymulacyjnej wo-
bec jelitowych komoérek T, 2) stosowanie wyselekcjonowanych odmian owsa w prze-
tworstwie, 3) opracowanie nowych metod badania awenin w owsie i produktach owsia-
nych, 4) opracowanie wytycznych dla przerobu owsa i przemystowej produkcji produk-
tow owsianych, 5) obserwacje kliniczng chorych z celiakig bedacych na diecie bezglu-
tenowej wzbogaconej w owies.

W Finlandii jest obecnie dostgpny 100-procentowy bezglutenowy czysty owies, od-
powiedni dla os6b z celiakia (OATLAND FINLAND...).

Aktualnie owies jest zatwierdzony przez KE jako sktadnik w znakowanych produk-
tach bezglutenowych, pod warunkiem, ze beda usunigte zanieczyszczenia krzyzowe
Z pszenicy, jeczmienia i Zyta, a zawarto$¢ glutenu w danym produkcie bgdzie mniejsza
niz 20 mg/kg (COMMISSION REGULATION... 2009). Od 1 stycznia 2012 roku obowiazuje
w naszym kraju Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 41/2009 z dnia 20 stycznia 2009 roku
dotyczace sktadu i etykietowania Srodkow spozywczych odpowiednich dla oséb nietole-
rujacych glutenu (COMMISSION REGULATION... 2009). Zgodnie z zapisami powyzZszego
rozporzadzenia osoby z nietolerancjg glutenu moga wiaczy¢ owies do swojej diety bez
negatywnych skutkoéw dla zdrowia.

Warto$¢ odzywcza owsa

Owies, jako surowiec o wlasciwo$ciach funkcjonalnych, zawiera cenne sktadniki
decydujace o jego przydatnosci zarowno w zywieniu czlowieka, jak i w przetworstwie.
Ziarno owsa jest dobrym zrodtem bialka, bogatego w cenne aminokwasy egzogenne
oraz cechujacego si¢ odmiennym niz inne zboza sktadem frakcyjnym i bardzo duza
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warto$cig odzywcza. Biatka owsa sg zrodtem aminokwaséw siarkowych. Aminokwa-
sem ograniczajgcym jest lizyna (BIEL i IN. 2009). Dominujacg frakcjg sg biatka globuli-
nowe (50-80% masy biatek), stanowiace gldwne biatko zapasowe, o istotnym wptywie
na warto$¢ odzywcza. W ziarnie innych zboz globuliny stanowig okoto 10% catkowitej
ilosci biatka, z wyjatkiem jgczmienia (15%). Owies zawiera rowniez biatka typu awenin
(prolamin) i glutelin (20-25%), jednak frakcje te w innych zbozach stanowig az 75-94%
catkowitej ilosci biatka. Warto$¢ odzywcza bialek owsa nie zmniejsza si¢ przy zwigk-
szaniu iloéci biatka w ziarnie, co jest zwigzane ze wzrostem zawartosci frakcji glutelin
i globulin (frakcje zasobne w lizyn¢) przy wzrastajacej ilosci biatka. W innych zbozach
wzrostowi iloéci bialka w ziarnie towarzyszy spadek jego wartosci odzywczej (wzrost
zawartosci prolamin, ubogich w lizyne). Warto§¢ odzywcza biatek zbozowych mierzona
wskaznikami biologicznymi pozwala uszeregowac je nastgpujaco: owies > zyto > jecz-
mien > kukurydza > pszenica.

Lipidy, oprocz bialka, sg szczegdlnie wartoSciowym sktadnikiem ziarna zb6z. Ziar-
no owsa jest bogate w lipidy: $rednio zawiera ich 7%, jest to od trzech do pigciu razy
wigcej niz w zbozach chlebowych. Mimo zréznicowania ilosci lipidow w réznych od-
mianach owsa, ich lokalizacja w cz¢éciach sktadowych ziarniaka jest podobna. Sg roz-
mieszczone do$¢ rownomiernie w calym ziarnie, w odréznieniu od pszenicy, zyta, ku-
kurydzy, gdzie wystepuja gtownie w zarodku i warstwie aleuronowej. Zawarto$¢ lipi-
dow, jak i sktad kwasow tluszczowych w ziarnie owsa sa wypadkowa warunkow klima-
tyczno-glebowych i cech dziedzicznych w czasie wegetacji rosliny (DOEHLERT i IN.
2010).

Lipidy owsa zawieraja kwasy tluszczowe: mono- i polienowe, w przewazajacej ilo-
$ci s3 to kwasy: palmitynowy (20%), oleinowy (35%) i linolowy (40%). Mniej jedno-
nienasyconych i wigcej wielonienasyconych kwasow ttuszczowych wystepuje w lipi-
dach owsa odmian oplewionych niz nicoplewionych. Kwasy polienowe, o wlasciwo-
sciach NNKT, nie sg syntetyzowane przez organizm czlowicka i musza by¢ dostarczane
z pozywieniem (KAWKA 1996, TOKUSOGLU i HALL 111 2011).

W odréznieniu od innych zbdz ziarno owsa zawiera mniejszg ilo§¢ sacharydow,
zwlaszcza skrobi (55%), wystepuja zas w nim sacharydy o charakterze terapeutycznym,
dlatego ziarno to cechuje si¢ wigksza ilo$cig nieskrobiowych polisacharydow: B-
-glukanow i pentozanéw. B-glukany, pentozany i fruktany nadaja produktom owsianym
wyjatkowg wartos¢ fizjologiczno-zywieniowg (GASIOROWSKI 2003).

Owies i jego produkty sa zasobne w sktadniki mineralne (zelazo, mangan, cynk, fos-
for, miedz, wapn, magnez), a ubogie w so6d. Zawieraja witaminy z grupy B, zwlaszcza
tiaming (B,), oraz inne przeciwutleniacze. Sa nos$nikiem wielu zwigzkéw bioaktywnych,
w tym witamin rozpuszczalnych w thuszczach: A, D, E i K. Skladniki mineralne w ziar-
nie owsa, podobnie jak w innych produktach, pelnig wazne funkcje w organizmie czlo-
wieka i musza by¢ regularnie dostarczane z pozywieniem. Obecne w ziarnie owsa mi-
kroelementy wchodzg takze w sktad enzymoéw antyoksydacyjnych, warunkujac ich
aktywnos¢.

Owies jest waznym zrodtem blonnika pokarmowego. Nicobtuszczone ziarno za-
wiera wigcej btonnika pokarmowego (32,5%) niz obtuszczone (10%) czy ptatki owsiane
(14%), w tym frakcji nierozpuszczalnej jest ponad 6%, a rozpuszczalnej — okoto 8%.
Udziat frakcji rozpuszczalnej, bardziej pozadanej z dietetycznego punktu widzenia,
w btonniku pokarmowym ogoétem jest znaczacy. Frakcja ta korzystnie oddziatuje na
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uklad pokarmowy, przyczynia si¢ do zmniejszenia wartosci wskaznika glikemicznego,
przez co normalizuje poziom glukozy we krwi oraz poprawia parametry gospodarki
lipidowej, zmniejszajac poziom catkowitego cholesterolu i jego frakcji LDL w surowicy
krwi. Duzg reaktywno$¢ frakcji rozpuszczalnej blonnika pokarmowego w regulacji
zaburzen gospodarki lipidowej przypisuje si¢ dziataniu B-glukanow i pentozanow.
Przypuszczalnie i inne sktadniki chemiczne, takie jak: biatka, polifenole oraz zwigzki
rozpuszczalne w lipidach moga takze wywiera¢ dziatanie hipocholesterolemiczne
(OWIES... 1995, TOKUSOGLU i HALLIIT 2011).

Owies i jego produkty stanowia wyjatkowe zrodto zwigzkéw bioaktywnych o wia-
sciwosciach przeciwutleniajacych. Zawieraja m.in. awenantramidy, zwiazki polifeno-
lowe, tokochromanole, kwas fitynowy, NNKT, w tym kwas a-linolenowy, rozpuszczal-
ne w wodzie B-glukany, melatoning, fosforany inozytolu, fitosterole itp. (PETERSON
2001, BUTT i IN. 2008, TOKUSOGLU i HALL 11T 2011, ZIELINSKI i IN. 2012). Najbardziej
powszechne zwiazki fenolowe w ziarnie owsa to kwasy: ferulowy, sinapinowy oraz
awenantramidy (MATTILA i IN. 2005). Podobnie wazne sa tokochromanole jako wyjat-
kowo silne antyoksydanty. W puli tych zwigzkow dominujg a-tokotrienol (65%) i o-
-tokoferol (20-25%) stanowigce 86-91% catkowitej zawartosci tokoli (TOKUSOGLU
i HALL IIT 2011). Awenantramidy, jako specyficzne polifenole, zawarte tylko w ziarnie
owsa, stanowia grup¢ pochodnych kwasow cynamonowych (p-kumarowego, ferulowe-
go i kawowego) i kwasu antranilowego, 5-hydroksyantranilowego i 5-hydroksy-4-
-metoksyantranilowego. Z trzech gldownych awenantramidow owsa nalezy wymienic¢
awenantramidy -1, -3 i -4, znane odpowiednio jako awenantramidy -B, -C i -A (PETER-
SON 2001). Na przyktad ilo§¢ awenantramidu-1 (B) jest wigksza w ziarnie owsa (40-
-132 pg/g) niz w platkach (27 ng/g) czy otrebach owsianych (13 pg/g) (MATTILA 1 IN.
2005). Awenantramidy wykazuja silne wlasciwosci antyoksydacyjne, przeciwmiazdzy-
cowe, przeciwzapalne, antyalergiczne i antyastmatyczne (SUR i IN. 2008, MEYDANI
2009, GANI 2012, ZIELINSKI i IN. 2012). Zawartosc¢ fitosteroli w owsie wynosi od 350
do 491 mg/kg. Ziarno owsa, oprocz B-sitosterolu (53%), zawiera A5-awenosterol, kam-
pesterol, 7-awenosterol, stigmasterol (KAWKA 1996, TOKUSOGLU i HALL 111 2011).

Owies jako surowiec przemyslowy

Obecnie w uprawie znajduja si¢ oplewione i nieoplewione odmiany owsa, 0 zrdzni-
cowanym skladzie chemicznym. Nicoplewione ziarno zawiera mniej btonnika pokar-
mowego niz oplewione, ale wigcej biatka i lipidow, stwarzajac nowe mozliwoséci wyko-
rzystania w zywieniu zwierzat i w przetworstwie zywnosci. Prowadzone sa takze inten-
sywne prace badawcze nad ukierunkowaniem uprawy owsa m.in. na wzrost plonowania
1 poprawe jakoS$ci ziarna, m.in. przez hodowle odmian bogatych w zwiazki bioaktywne
(NITA 2003). Najplenniejsza oplewiona odmiana owsa ‘Bingo’, o ziarnie bogatym
w zwigzki bioaktywne, jest znakomitym surowcem konsumpcyjnym. NITA (2003) poda-
je, ze w hodowli i uprawie odmian owsa nalezy uwzglednia¢ tez rynki zbytu i spelnia¢
ich wymagania. Dla przemystu spozywczego i farmaceutycznego sa przydatne odmiany
bogate w B-glukany, zawierajace specyficzne lipidy i przeciwutleniacze. Producenci
paszy preferujag odmiany o matej zawartosci B-glukandw, bogate w lipidy i biatko.
Z kolei wytworcy maki i kaszy owsianej poszukujg odmian o matej zawartosci lipidow,
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z mozliwos$cia maksymalnego wykorzystania ziarna (duze ziarno o §ladowej ilosci tu-
ski). Wprowadzenie do uprawy nowych, oplewionych i niecoplewionych odmian owsa
stwarza duzo wigksze mozliwosci ich wykorzystania w przemysle spozywczym.

Nowe techniki i metody frakcjonowania ziarna zb6z, w tym ziarna owsa, umozliwity
opracowanie strategii jego wykorzystania jako surowca w wielu sektorach przemyshu.
Ziarno owsa i/lub jego przetwory sg stosowane do wytwarzania nowej generacji pro-
duktow przez takie galezie przemystu, jak: kosmetyczny, farmaceutyczny, chemiczny,
spozywczy oraz do celow dietetycznych i leczniczych.

W poszczeg6lnych branzach sa produkowane réznorodne atrakcyjne wyroby, np.:

kosmetyczne: hydrokoloidy (B-glukany) o silnie nawilzajacych wlasciwosciach:
komponenty ptynow do kapieli, $mietanek kosmetycznych, sktadniki w mokrych
chirurgicznych opatrunkach; zhydrolizowane biatko owsa: komponenty szampo-
néw, $mietanek kosmetycznych, odzywek do pielggnacji wlosow, szminek, kre-
mow, m.in. dla skory atopowej; skrobia owsiana: zamiennik talku do r¢kawiczek
chirurgicznych; olej owsiany (kwas linolowy): dodatek do mydet toaletowych;
Sfarmaceutyczne: B-glukany, tokoferole, preparaty, np. z liSci owsa, wyciag z zie-
lonego owsa: skladniki lekow; prazony owies: dodatek obnizajacy poziom niko-
tyny w papierosach;

spoiywcze: sktadniki zywnosci funkcjonalnej; owsiane B-glukany: zamienniki
zagestnikow 1 stabilizatoréw, np. zelatyny, w produkcji lodéw, dresingow satat-
kowych i sosow; maka owsiana: przeciwutleniacz i stabilizator produktéw spo-
zywcezych; olej z ziarna owsa: bogaty w nienasycone kwasy tluszczowe oraz to-
kochromanole o wiasciwosciach przeciwutleniajacych; modyfikowane biatka
owsa o dobrej rozpuszczalnosci, pienistosci, wlasciwosciach emulgujacych, wia-
zace tluszcz, uzywane jako dodatki funkcjonalne w produkcji zywnosci;
chemiczne: tuska owsiana: domieszka objg¢tosciowa w klejach do produkcji
sklejki; surowiec do produkcji furfuralu i jego pochodnych; skrobia owsiana: su-
rowiec do produkcji klejow; w przemysle papierniczym: jako tacznik widkien
zapewniajacy wyjatkowa gtadko§¢ powierzchni; biatka owsa: nosniki i $rodki
o wlasciwosciach kontrolowanego uwalniania substancji aktywnych w chemicz-
nych $rodkach ochrony roslin;

ziololecznicze: wodne wyciagi z mtodych roélin (bogate w krzemionke): o dzia-
faniu przeciwbdlowym, wykrztusnym, wptywaja na przemian¢ materii, stan na-
czyn krwionosnych i narzadow wewnetrznych, skory, kosci, wloséw, paznokcei
oraz wzmacniajg system nerwowy;

kulinarne: preparowane ziarno owsa: zastepuje ryz lub typowe kasze, do przy-
rzadzania dan $niadaniowych i obiadowych; otrgby owsiane: jako panier
(zamiast bulki tartej) przy przygotowywaniu np. kotletow migsnych;

inne: owies, tuska owsiana: do produkcji kociego zwirku sanitarnego.

Ostatnio zwraca si¢ takze uwage na wykorzystanie owsa do celow energetycznych.

Owies, jako krajowy, relatywnie tani surowiec, nie jest nadal doceniany w Polsce.
Ze wzgledu na swoje wyjatkowe wlasciwosci zywieniowe powinien si¢ sta¢ komponen-
tem produktéw o ,,naturalnych” cechach, czyli pozbawionych sktadnikéw pochodzenia
syntetycznego. Niezbedne sg bardziej efektywne dziatania w zakresie promocji owsa
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i produktow owsianych, edukacji polskiego konsumenta oraz wspotdziatanie producen-
tow zywnosci i1 specjalistow z réznych srodowisk naukowych.

Owies 1 przetwory owsiane, o wyjatkowej wartosci fizjologiczno-zywieniowej, po-
wszechnie stosowane w codziennej diecie, mogg si¢ przyczyni¢ do poprawy stanu
zdrowia ludno$ci w Polsce.
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OAT — XXI CENTURY PLANT.
NUTRITION AND INDUSTRIAL USE

Summary. In recent decades interest in oats and its products was significantly increased. The
chemical composition and nutritional values indicate the possibility of its widespread use in die-
tetics, medicine or industrial processing. Oats, as a valuable source of nutrients, as well as many
bioactive compounds, is a health promoting grain for the human body. New trends in the utilisa-
tion of oats and its products concerning both nutritional and industrial aspects are presented.

Key words: oats, chemical composition, health benefits, industrial use



12

Kawka A., Achremowicz B., 2014. Owies — roslina XXI wieku. Wykorzystanie zywieniowe i przemystowe. Nauka
Przyr. Technol. 8, 3, #41.

Adres do korespondencji — Corresponding address:
Alicja Kawka, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Uniwersytet Przyrodniczy
w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 31/33, 60-624 Poznan, Poland, e-mail: alikaw@up.poznan.pl

Zaakceptowano do opublikowania — Accepted for publication:
19.05.2014

Do cytowania — For citation:
Kawka A., Achremowicz B., 2014. Owies — roslina XXI wieku. Wykorzystanie Zywieniowe i prze-
mystowe. Nauka Przyr. Technol. 8, 3, #41.



