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Potravinarske vyuzitie ovsa

ALENA GAJDOSOVA - ERNEST STURDIK

SUHRN. Ddlezitou sticastou ovsa je vldkninovy komplex, v ktorom dominuji z hladiska
prospesnosti pre zdravie imunoaktivne B-glukdny. Predkladany ¢lanok zhriia poznatky
o potravindrskom vyzname a vyuziti ovsa. Poukazuje na ovos, ako bohaty zdroj B-glukanov
a tieZ na ich vyuZitie a aplikdciu do potravindrskej praxe.
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Obilniny tvoria ekonomicky, agronomicky a spotrebitelsky najdolezitejsSiu
skupinu plodin v Struktuire celej rastlinnej vyroby. Pestuji sa v prvom rade
pre zrno na konzum, na vyZivu zvierat, na priemyselné spracovanie a na osi-
vo. Ich prednostou je, Ze ich mozno dlhodobo uskladnit, maju vyhodné che-
mické zloZenie pre vyZivu ¢loveka a zvierat a mozno ich bez vicSich tazkosti
prepravovat na velmi dlhé vzdialenosti [1].

Mnohé vedecké ustavy v poslednych rokoch venuju intenzivnu pozornost
otdzkam vplyvu stravy na [udské zdravie. Dnes uz nikto nepochybuje o tom,
Ze rOzne tzv. civilizacné ochorenia nepochddzaju z nedostatku, zo striedme-
ho prijmu potravinovych ¢lankov, ale opacne, si odrazom nadbyto¢ného
prijmu tukov a cukrov, narusenim povodnych stravovacich ndvykov, prirod-
zenych potravin a pod. Veda potvrdila, Ze sucasné, mnohokrat jednostranné,
hoci ¢o do mnozstva i kvality bohaté jedla nijako neposobia na dobré zdra-
vie. Preto sa odportca konzumovat potraviny bohaté na proteiny, vitaminy,
minerdlne ldtky a vldkninu, o ktorych je zndme, Ze maji na organizmus
pozitivny a ochranny vplyv [2].
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Tento ¢ldnok je prehladom opisujicim ovos, ako bohaty zdroj vlakni-
ny a to predovSetkym jej dolezitej zlozky, imunoaktivnych glukdnov, ako
i dalSich zdraviu prospesnych ldtok. Hovorf o jeho vyuZiti v potravindrskom
priemysle, nielen ako suroviny na vyrobu ceredlnych produktov ale aj ako
aditiva.

Ovos

Pestovanie ovsa (Avena spp. L.) dnes stoji na 6. mieste v svetovej pro-
dukcii po kukurici, ryzi, pSenici, ja¢meni a ciroku [1, 3-5]. Patr{ do ¢elade
lipnicovitych (Poaceae), do skupiny trav Gramineae [S]. Avena sativa L.,
je Casto opisovany ako bezny jarny alebo zimny ovos. Ide o hexaploid obsahu-
juci tri odli$né diploidné genomy AACCDD s 2n = 6x = 42 chromozémami.
A. sativa je hlavny kultivovany druh pestovany na celom svete. A. byzantin
Koch. je Cerveny typ ovsa adaptovany na teplé podnebie, kde je pestovany
ako zimny ovos. A. fatua L. je pribuzny divym ovsenym hexaploidnym dru-
hom a je pokladany za jednu z najhorsich ceredlnych burin na svete. Iné
divé ovsené druhy Avena zahriaju tetraploidy (28 chromozomov) a diploidy
(14 chromozémov). Nahy ovos, A. nuda je agronomickd obmena A. sativa.
Roziireny nahy ovos pochddza z horskych oblasti Ciny a Mongolska. Je
plodinou, ktord moze velmi dobre rozsirit spektrum nasej vyZivy a prispiet
k zlepSeniu jej skladby [3, 5, 6].

Ovos ma velkd energeticki a nutricnd hodnotu, ktord vyplyva pre-
dovSetkym zo vysokého obsahu biologicky hodnotnych proteinov, vysokého
podielu lipidov oproti ostatnym obilnindm, priaznivého zloZenia sacharidov,
vyznamnej hladiny rozpustnej vlakniny, vitaminov a minerdlnych latok [7, 8].
Tab. 1 uddva mnozstva cukrov, lipidov, proteinov, vitaminov a minerdlnych
latok v zrne ovsa (Avena sativa L.) [9].

Jednu zo zédkladnych zloziek ovseného zrna okrem Skrobu tvoria protei-
ny, ktorych kvantitativne mnozstvo u jednotlivych odrod zavisi od vonkajsich
podmienok a polohy pestovania. Zarodok ich obsahuje priblizne 25-40 %),
obalova cast zrna 24-32 %, otruby 18-32 % a v Skrobnatom endosperme
je ich priblizne 9-17 %. Ovos obsahuje proteiny velmi vysokej kvality. Su
v nich vyznamne zastipené aminokyseliny, ktoré su pre fudsky organizmus
esencidlne a telo si ich nedokdze syntetizovat [5]. Ide predovSetkym o lyzin,
ktorého je v zrne priemerne 4,2 %. Dal$imi bohato zastiipenymi aminokyse-
linami su metionin (2,5 %), valin (6,4 %), izoleucin (3,9 %), leucin (7,4 %),
fenylalanin (5,3 %) a tryptofan (1,7 %) [9, 10].
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TaB. 1. Obsah jednotlivych zloziek v zrne ovsa (Avena sativa L.) [9].
Tas. 1. Contents of individual components in the oat grain (4vena sativa L.) [9].

Parameter! Maximum? | Minimum?3 Parameter! Maximum? | Minimum3
[g/100¢g] [g/100¢g] [mg/100g] [mg/100g]
PROTEINY celkové4 16,51 7,03 VITAMINY30
glycin’ 0,836 0,092 tokoferoly E37 5,848 1,550
alanin® 0,805 0,390 a-tokoferol38 3,182 0,370
valin? 0,970 0,380 B-tokoferol3? 0,090 0,070
leucin8 1,212 0,576 vitamin K40 0,080 0,010
izoleucin? 0,790 0,269 tiamin B14! 0,989 0,258
serinl0 0,912 0,443 riboflavin B242 0,300 0,052
treonin!! 0,630 0,232 niacin43 6,000 0,757
lyzinl2 0,690 0,176 kys. listovad+ 0,033 0,031
kys. asparagoval3 1,399 0,425 kys. pantoténova# 1,000 0,490
kys. glutamoval4 3,598 1,576 pyridoxiny? 2,300 0,180
arginin!5 1,156 0,516 biotin47 0,020 0,007
cystl.n] 6, 0,380 0,146 MINERALNE LATKY#8 4,08 1,74
metionin!’ 0,513 0,112 b9 0.750 0.390
fenylalanin!8 0,960 0,392 fu6rs0 0.300 0,022
tyrozinl9 0,648 0,163 diks! 12.000 2,666
tryptofdn20 0,220 0,065 b s : ;
yptotan orti 176000 | 74,820
histidin 0,348 0,129 kremiks3 580,000 | 340,000
prolin L170 0,454 fosfors4 412,800 | 180,600
LipIDY celkové?3 7,47 2,79 chlér5s 119,000 102,340
SACHARIDY celkové?4 69,16 63,64 draslik>6 756,800 192,720
glukdza2s 0,037 0,028 vapmik57? 323,610 21,672
fruktdza2o 0,051 0,031 chrém38 0,024 0,002
maltéza?’ 0,030 0,001 mangdn>9 5,194 2,408
sacharéza?8 1,050 0,687 Zelezo®0 7,000 3,870
rafinéza?® 0,250 0,148 kobalt6! 0,020 0,002
$krob30 60,000 28,000 nikel62 0,230 0,050
amyléza3l 8,800 6,400 medb3 0,700 0,197
amylopektin32 27,700 21,600 zinok64 4,900 2,666
pentdzany 33 14,000 12,200 selén6s 0,005 0,0003
kys. fytinova34 1,010 0,790 molybdén66 0,150 0,010
potrav. vldknina3s 10,840 1,030 j6do? 0,052 0,006

1 - parameter, 2 - maximum, 3 - minimum, 4 - total proteins, 5 - glycine, 6 - alanine, 7 - valine, 8 — leucine,
9 - isoleucine, 10 - serine, 11 - threonine, 12 - lysine, 13 - aspartic acid, 14 - glutamic acid, 15 — arginine,
16 - cystine, 17 - methionine, 18 - phenylalanine, 19 - tyrosine, 20 - tryptophane, 21 — histidine, 22 — pro-
line, 23 - total lipids, 24 - total saccharides, 25 - glucose, 26 - fructose, 27 - maltose, 28 — saccharose,
29 - raffinose, 30 - starch, 31 - amylose, 32 - amylopectin, 33 - pentosans, 34 - phytinic acid, 35 - dietary
fibre, 36 - vitamins, 37 - tocopherol E, 38 - a-tocopherol, 39 - B-tocopherol, 40 - vitamin K, 41 - thiami-
ne B1, 42 - riboflavine, 43 - niacin, 44 - folic acid, 45 - panthotenic acid, 46 - pyridoxins, 47 — biotine,
48 - mineral substances, 49 - boron, 50 - fluorine, 51 - sodium, 52 - magnesium, 53 - silicon, 54 - phos-
phorus, 55 - chlorine, 56 - potassium, 57 - calcium, 58 - chromium, 59 - manganese, 60 - iron, 61 - cobalt,
62 - nickel, 63 - copper, 64 - zinc, 65 - selenium, 66 - molybdenum, 67 - iodine.
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TAB. 2. Obsah mastnych kyselin v zrne ovsa (Avena sativa L.) [9].
Tas. 2. Contents of fatty acid in oat grain (Avena sativa L.) [9].

Mastnd kyselina! - Ml’lOiStVf)z [g/100g] —
priemer3 maximum?* minimum?
kyselina linolova® 2,571 2,864 1,850
kyselina linolénova’ 0,064 0,120 0,007
kyselina palmitova8 0,894 1,280 0,480
kyselina stearovd® 0,110 - -
kyselina olejoval0 2,652 3,110 2,460
kyselina myristova!l 0,040 - -

1 - fatty acid, 2 - contents, 3 - average, 4 - maximum, 5 - minimum, 6 - linoleic acid, 7 - linolenic acid, 8
- palmitic acid, 9 - stearic acid, 10 - oleic acid, 11 - myristic acid.

Ovos tieZz obsahuje vysoku koncentrdciu lipidov v porovnani s inymi
obilnymi zrnami. Jeho lipidové zloZenie je jedinenym zdrojom energie
pre hospodarske zvieratd. Koncentrécia lipidov je podmienend geneticky
a mozZe varirovat v jednotlivych odroddch v rozsahu 2-12 %. Ovsené lipidy su
nutri¢ne zaujimavé z dovodu vysokej koncentrdcie polynenasytenych mast-
nych kyselin, konkrétne kyseliny linolove;j. Je esencidlnou mastnou kyselinou
pri syntéze prostaglandinov, ktoré reguluju funkciu hladkého svalu srdca.
DalSie vyznamné mastné kyseliny ovsa sd v tab. 2 [9]. Ovos a ovsené pro-
dukty v§ak mozu prave kvoli zmendm v Struktdrach tychto mastnych kyselin
pocas skladovania stracat na kvalite [5].

Vzhladom na to, Zze ovos ma velku schopnost viazat neziaduce latky, mdze
byt v rastlindch a v zrne vys$si obsah tazkych kovov (predovsetkym kadmia,
niklu a ortuti z pddy alebo olova z aerosolového spadu). Preto je kladeny
doraz nielen na vyber druhu, ale i lokality pre pestovanie ovsa [1].

Rovnako ako u inych obilnin je majoritnou zlozkou ovseného zrna Skrob,
ktory sa nachddza predovSetkym v endosperme. Amyldza a amylopektin su
v lom zasttipené v pomere 1 : 3, podobne ako u pSenice a kukurice.

Ovos okrem iného obsahuje aj velké mnoZzstvo nestravitenych polysacha-
ridov - vldkniny [11, 12]. Obsah vldkniny je tu ovplyvneny pritomnostou pliev
na obilke. U plevnatych druhov, kde je hmotnostny podiel pliev 24-31 %,
je obsah vldkniny 13,0-15,4 %, u nahych druhov, podobne ako u nahych
obiliek A. sativa je to 0,8-2,6 %. Pritomnost pliev je vyznamnym znakom
technologickej kvality ovsa [5, 11, 12].
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Vlaknina a B-glukany

Definovat potravinovu vldkninu sa v minulosti pokuSali viaceré svetové
kapacity resp. inStiticie. Pristup odbornikov k tejto problematike zdvisel
od ich vedeckého zamerania. Dnes si odborné kruhy rozdelené do dvoch
hlavnych skupin. Jedna skupina vedcov prijala definiciu potravinovej vldkni-
ny tak, ako ju sformuloval v roku 1976 TROWELL: ,,Vldknina v potravinach
predstavuje sthrn polysacharidov a ligninu nedegradovatelnych endogén-
nymi enzymami v hornej Casti trdviaceho traktu cloveka® [13, 14]. Druha
skupina sa pozerd na vlakninu ako na ,,sihrn neskrobovych polysacharidov
zo stien rastlinnych buniek“ [13].

V roku 1998 komisia American Association of Cereal Chemists (AACC),
po rozsiahlej odbornej diskusii navrhla a schvdlila novd definiciu vldkniny
zahriiujuicu i jej priaznivé ucinky: ,,VIdkninu potravy tvoria jedlé Casti ras-
tlin, ktoré si odolné voci traveniu a absorpcii v [ludskom tenkom creve a su
uplne alebo Ciastocne fermentované v hrubom creve. Vldknina potravy
zahriiuje polysacharidy, oligosacharidy, lignin a pridruzené rastlinné zlozky.
Vldknina potravy vykazuje prospesné fyziologické ucinky: laxativne a/alebo
znizujuce hladinu cholesterolu v krvi, a/alebo znizujuce hladinu glukdzy
v krvi“ [15];

Podla Vestnika Ministerstva podohospoddrstva Slovenskej republiky ¢. 14
zo dna 15. jula 2002 je ,,Potravinova vlaknina Cast potravin rastlinného povo-
du, ktord sa nestravi endogénnymi enzymami Iudského organizmu a tvoria
ju predovSetkym neSkrobové polysacharidy (napr. celuléza, hemiceluldza,
pektinové latky, rastlinné gumy, B-glukdny) a lignin“ [16].

Potravinovd vldknina sa stala ,,populdrnou” na prelome 60-tych a 70-tych
rokov, ked sa zacal davat do suvisu vyskyt mnohych zavaznych ochoreni s jej
nedostatkom v potrave. Vldknina ziskala ddlezité miesto medzi zlozkami
potravin, ktoré podporuju zdravie. Jej pozitivny vyznam vo vyzive Cloveka je
aj v sicasnosti Casto diskutovanou témou. Vldknina nie je uplne nevyuZitelnd,
pretoze len jej Cast je metabolizovand na prchavé mastné kyseliny v gastro-
intestindlnom trakte. Mozno ju rozdelit na dve kategdrie podla rozpustnosti
vo vode [17-19]. Kazda zabezpecuje iné fyziologické ucinky. Vo vode roz-
pustnd vlaknina (B-glukdny, pektin, inulin, arabinoxyldny, rastlinné gumy) je
fermentovana baktériami hrubého ¢reva, mdze tvorif viskoznu hmotu, ¢im
sa spomaluje jej prechod traviacim traktom a redukuje absorpciu glukdzy
i sterolov. Rozpustné polysacharidové vldkna tieZ znizuju sérovy cholesterol,
postprandidlnu krvnd glukézu a obsah inzulinu v ITudskom tele. Vo vode
nerozpustnd vldknina obsahujica lignin, celulézu a hemiceluldzy nie je fer-
mentovand v hrubom ¢reve. Viaze na seba vodu a urychluje vyprazdiovanie
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Obr. 1. Struktiira niektorych zloziek vldkniny [12].

A - zdkladnd Struktira p-glukdnov s kombinovanymi vizbami (1-3), (1—4),
B - zdkladnd Struktira pektinov, C - zdkladnd Struktira arabinoxyldnov obilnin.
Fig. 1. Structure of some components of the dietary fibre [12].

A - basic structure of B-glucans with combined bonds (1—-3), (1>4),

B - basic structure of pectins, C - basic structure of arabinoxylans.
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balastnych ldtok z tela [18]. Na obr. 1 su zndzornené niektoré Struktury
vo vode rozpustnej vldkniny [20].

Vldknina zohrédva tlohu v prevencii a liecbe niektorych civiliza¢nych
chorob, napriklad obezity, chronickej zapchy, cukrovky II. typu, divertikulo-
zy hrubého ¢reva, resp. zapalu hrubého a slepého ¢reva a rakoviny hrubého
Creva. Jej nedostatocny prijem sa podiela na vzniku nielen radu chorobnych
stavov hlavne traviaceho ustrojenstva, ale i ischemickej choroby srdca [16].
Vysokd hladina vldkniny a najmé v nej zastipenych B-glukdnov v potravi-
ndch znizuje hladinu cholesterolu a upravuje hladinu glukézy v krvi [21].
Znizuje tiez riziko vzniku rakoviny traviaceho traktu a konecnika [22].

Ak vSak hovorime o pozitivach potravinovej vlakniny v ludskej vyZive,
je nutné spomentt i niektoré stranky negativne. Vyuzivanie okrajovych
Casti zrna prindSa pochopitelne aj urcité rizika kontamindcie fazkymi kovmi,
radioaktivnymi prvkami a reziduami pesticidov pouzitymi v priebehu vegeta-
cie alebo pri spracovani a skladovani. Umerne so zvy$ovanim obsahu vldkni-
ny v ceredlnych vyrobkoch narastd i podiel kyseliny fytovej, ktord vytvara
s vapnikom a hor¢ikom, ale i so Zelezom, zinkom a medou nerozpustné
komplexy a tak nepriaznivo ovplyviiuje ich vyuzitelnost.

Ovsend vldknina md vysoky sytiaci ucinok. Plynuly prisun energie
pri ndmahe zabezpecuje pozvolnejSie odburavanie Skrobu. Nerozpustna
vldknina pomdha zlepSovat peristaltiku Criev i priechod traveniny ¢revom.
Uvaddza sa, Ze zniZuje nebezpecenstvo rakoviny traviaceho ustrojenstva, pre-
dovsetkym hrubého ¢reva. Rozpustnd vldknina (najmé p-glukdny) prispieva
k zniZeniu hladiny cholesterolu v krvi a obmedzeniu kardiovaskuldrnych
chorob. Ovsena diéta zlepSuje metabolické procesy u diabetikov, pacientov

TaB. 3. Porovnanie celkovej vldkniny v zrndch roznych cerealii [§].
TaB. 3. Comparison of the dietary fibre in grains of various cereals [8].

Typ ceredlnej plodiny! Ob\s}azligzilﬁcz)\éj/l\g?’)l;r]llny
ovos3 (Avena sativa L.) 7,480
ja¢men* (Hordeum vulgare 1.) 12,516
pSenicad (Triticum aestivum L.) 12,280
cirok¢ (Sorghum saccharatum Pers.) 7,280
pohénka’ (Fagopyrum esculentum Moench) 12,160
raz8 (Secale cereale L.) 13,150

1 - type of the cereal crop, 2 - contents of the total dietary fibre in the cereal grain, 3 - oat, 4 - barley,
5 - wheat, 6 - sorghum, 7 - buckwheat, 8 - rye.
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trpiacich acidézami, zdpalmi dutiny ustnej, Zalidka alebo Criev. VySSi obsah
Zeleza v zrne obmedzuje prisluSnu formu chudokrvnosti, arzén zvySuje pruz-
nost i hebkost pokozky a brani pred¢asnému Sediveniu vlasov [21, 22].

Vldknina sa v8eobecne vyskytuje v znizujucich sa mnozstvach od vonkaj-
Sieho oplodia k endospermu. Rozdielne obsahy vlakniny sd aj medzi jednot-
livymi druhmi obilnin (tab. 3).

Ddlezitou zlozkou vldkniny su B-glukdny, ktorych koncentracia sa u ovsa
pohybuje v rozmedzi 1,8 % az 7,5 % v zavislosti od druhu [3, 4, 23].

B-glukdny su unikdtne prirodné polysacharidy, patriace medzi homopo-
lysacharidy [24]. Ide o rozvetvené polysacharidové molekuly zloZené z (-
D-glukopyrandzovych jednotiek spojenych (1—3) a (1—>4) glykozidickymi
viazbami v premenlivych pomeroch [23]. Rozpustnost B-glukdnov vo vode
zavisi predovsetkym od ich Struktiry a td suvisi s pdvodom. U obilnin klesa
v rade ovos > jaémeti > pSenica. Cim viac je v molekule vizieb (1-4), tym
nizZSia je rozpustnost prisluSnych polymérov. Najviac rozpustné su polyméry
obsahujuce asi 30 % vizieb (1-3) a 70 % vézieb (1—>4), ktorych refazec
je zloZzeny z 2-3 jednotiek B-D-glukdzy spojenych vizbami (1—4), medzi
ktorymi sa nachddza jednotka viazand viizbou (1—3). Co sa tyka zavislosti
aktivity od Struktury, moZzno povedat, ze B-D-glukdnovy hlavny retazec je
esencidlny. NajaktivnejSie polyméry maju stupen vetvenia medzi 0,20 a 0,33.
Polyméry, ktoré su rozpustnejsie vo vode, su aktivnejSie do urcitého stupna
substittcie alebo stupna vetvenia a niektoré nerozpustné agregaty maju vacsi
stimula¢ny ucinok nez rozpustné polyméry. V sicasnosti je zndme, Ze imu-
nostimulac¢nd aktivita B-D-glukdnov zdvisi od Struktury ich helixu a pritom-
nosti hydrofilnych skupin umiestnenych na jeho vonkajSom povrchu [25].

B-glukdny sa v prirode nachddzaji v mnohych objektoch, napr. v obil-
nych zrnach [7], kvasinkdch, hubdch [26], baktériach a riasach [27, 28§].
V obilnindch su primdrne lokalizované v bunkovych stendch, ¢o je vidiet
na obr. 2 [29, 30]. Tieto a in€ vlakninové polysacharidy spomaluju cestu tra-
veniny ¢revami, zdrZuju vyprdazdnenie Zalidka a redukuju absorpciu glukdzy
a sterolov v ¢revach. Znizuju tiez sérovy cholesterol, postprandidlnu krvnud
glukézu a obsah inzulinu v ludskom tele [18, 27].

Mikroskopickou identifikdciou B-glukdnov sa zistilo, Ze sa nachadzaju
prevazne v aleuronovej vrstve a v malom mnozstve v endosperme. Chemicka
analyza ukdzala, ze B-glukdny tvoria az 75 % bunkovej steny endospermu
[31-33]. Pre glukdny je charakteristickd ich redukcia absorpcie v creve,
¢o md za ndsledok zvySenie viskozity a ndsledné spomalenie Zalido¢ného
vyprdzdnovania. Vysledkom je redukcia LDL cholesterolu, zniZenie hladiny
glukdzy v krvi po jedle, ako aj inzulinova odpoved, ¢o vedie k zniZeniu rizika
kardiovaskularnych ochoreni [34].
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Obr. 3. Lokalizdcia glukdnov v bunkovych stendch obilnin [31].

Fig. 3. Focalization of glucans in cereal cell wall [31].
1 - primary cell wall, 2 - plasma membrane, 3 - arabinoxylan and (1—3,1—4)-p-D-glucan, 4 - cellulose,
5 - polysaccharide matrix.

Vyuzitie ovsa a jeho frakcii v potravinarskej praxi

Ovos sa dnes pouZiva jednak ako krmivo pre zvieratd, ale tieZ v potra-
vindrstve, priemysle, kozmetike a farmdcii. V Tudskej vyzive sa pouZziva uz
roky ako sucast ovsenych kasi, suSienok a kolacov. Pri spracovani pre potre-
by [udskej vyZivy sa vonkajSia Supka odstrdni a vnutornd Cast zrna sa zvycajne
spotrebuje ako celok. PouZitie ovsa pre potravinarske ucely bolo doteraz
obmedzené zvy€ajne na ziskavanie ovsenych vlociek alebo vyrobu celozrnej
ovsenej muky.

Spotrebitelia v poslednom obdobi prejavujui zvySeny zdujem o nakup
a konzumadciu vyrobkov, ktoré povazuju za zdravsie. Napriklad potraviny
s vySSimi koncentrdciami komplexnych sacharidov a vldkniny sa stdvaju
medzi konzumentami ¢oraz populdrnejSimi [6]. Do tejto kategdrie patria aj
vyrobky na bédze ovsa, u ktorého existuje urcity potencidl aj pri vyrobe rych-
lych jedal, pochitok, cestovin, ovsenych jogurtov a ovseného mlieka [32].

Ovos sa tiez pouziva ako aditivum pri priprave mnohych ceredlnych
vyrobkov a pochttok. Vyroba obilnych pripravkov na ranajky ¢i rozne obil-
né pochitky s ovocnou prichutou, pripadne vyrobky s prichutou kdvy, kakaa
¢i cokolady vo forme vloc¢iek md uz na trhu velky uspech. ZniZenie aktivity
vody je zndmym spdsobom na prediZenie trvanlivosti potravin. Tento princip
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sa vyuziva aj pri vyrobe ceredlnych produktov na baze ovsa. Mlety alebo
lisovany ovos, pripadne v kombindcii s inou vhodne upravenou obilninou
sa zmieSa z roztokom rozpustenych latok tvoriacich chuf a vonu vyrobku
a varf sa spolu s antifungdlnym cinidlom pri teplote asi 90 °C. Pridaju sa
pojiva ako Skrob, guma alebo pektin a produkt sa vytvaruje a vysus$i v peci
horticim vzduchom na vyslednu aktivitu vody nizSiu ako 0,85 [6].

LEHRACK a VOLK v roku 1993 popisali moznosti tepelného spracovania
obilnin a obilninovych vyrobkov. Mikrovlinova technika poskytuje produkty
s relativne nizkou redukciou v nutricnej hodnote a minimalizuje farebné
reakcie typické pre predvarenu ryZu. Spracovanie teplym vzduchom md
dobry ucinok na inaktivdciu enzymov v ovse a v predvarenej ryzi. Metoda
tepelného spracovania obilnin poskytuje Specifické farebné reakcie ja¢mena,
stabilizuje ovos a ryzové otruby [35].

Praami a KUMPULAINEN (1994) vo svojej praci sledovali pomocou
enzymovo-gravimetrickych metdd koncentraciu rozpustnej a nerozpustnej
potravinovej vldkniny v 128 vzorkdch, ktoré zahriovali 12 roéznych typov
chleba, suchdre (domdce i dovdzané) a cestoviny. Suchdre obsahovali naj-
vysSiu koncentraciu celkovej potravinovej vldkniny. Velmi vysokd hladina
vldkniny sa stanovila vo vzorke chleba vyrobeného z raznej muky, v zemia-
kovom chlebe a chlebe z ovsenej miiky, v hnedych cestovindch (vyrobenych
z pSenice durum) a v Stvorceredlnych cestovinach z pSenice durum, jacmena,
raze a ryze [36].

Vplyv priddvania komercénych pripravkov z ovsenej muky a ovsenych
vlociek na kvalitu tmavého a bieleho kvaseného chleba sledoval vyskumny
tim z Irska. Do testovanych vzoriek priddvali ako ndhradu hladkej pseni-
¢nej muky ovsend muku v mnozstve 2; 4; 6; 8 a 10 %. Optimédlne mnozstvo
pre kvalitu tmavého chleba, ktord sa zvysila nielen farbou korky a mékkos-
tou chleba, ale i samotnou chufou, dosiahli pridanim 10%-ného mnozZstva
ovsenej muky [37].

Vyvoj a charakteristiku vysokovldkninovych mafinov (kold¢ov) s ovse-
nymi alebo ryZovymi otrubami alebo frakciami pSeni¢nej vldkniny popisuje
HuDsoN a kol. (1998). Pouzité zdroje ceredlnych vldknin mali hypocholeste-
rolemické a hypoglykemické vlastnosti [38].

Ovsend vldknina sa priddva do mnohych vyrobkov ako ndhrada tukov
alebo sacharidov. Zndme je priddvanie ovsenej vldkniny do nizkotu¢nych
hovéddzich hamburgerov, kde sa vldknina aplikuje v mnozstve az 20 g/kg.
Zistilo sa zvySenie jemnosti, Stavnatosti a mnohych mechanickych reolo-
gickych atribitov vplyvom vyssej hodnoty WHC (water holding kapacity
- vodoviznd kapacita). Ovos bol tieZ jednym z najuicinnejSich prostriedkov
na zvySenie varného vytazku hamburgerov [39]. Pridavok ovsenej vlakniny
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sa prejavil zlepSenim chuti a zvySenim celkovej kvality [40]. Skumal sa tiez
pridavok ovsenej vldkniny do parkov. R6zna koncentracia vldkniny vplyvala
roznym spOésobom na hydratacno-vdazbové vlastnosti, farbu a chutové cha-
rakteristiky parkov. Znizenim obsahu tuku z 30% na 5% znacne vzrastli
straty pri vareni a zniZila sa WHC i emulzn4 stabilita. Produkty so znizenym
obsahom tuku boli tieZ tmavsie a ervensie oproti kontrole. Vysledky pouka-
zuju na to, Ze pridavok ovsenej vldkniny do parkov moze Ciasto¢ne vyrovnat
tieto chutové zmeny pri nizkotu¢nych pdrkoch, ked naviazand voda nahrad-
za tuk [41].

Ovos je zndmym aditivom aj pri vyrobe jogurtov so zvySenym obsahom
vlakniny. Pritomnost vldkniny v obsahu 1-2 % zvySila pocas fermentacie pro-
dukciu kyseliny octovej a propionovej. Pridavok vldkniny tiez zvySil plnost
a texturu nesladenych jogurtov, avSak znizil tieto parametre u sladenych
jogurtov [42]. V uvedenej suvislosti sa testovalo sedem druhov jogurtov.
Pridavok vlakniny spdsobil zrychlenie acidifikdcie experimentdlnej skupi-
ny a vacSina obohatenych jogurtov vykazovala zvySenie zdanlivej viskozity.
Obilninova prichut sa pozorovala u vSetkych jogurtov okrem tych, ktoré
obsahovali ovsenu vlakninu [43].

Ovos mdze slizit aj ako ndhrada sdje pri vyrobe ochucovacich omdcok
podobnych séjove] omacke. Spractvaji sa odplevené a madcané ovsené
zrnd, ktoré sa zmieSajui so slanou vodou a podrobuju sa viackrokovej fer-
mentdcii zahfiajucej hydrolyticky proces mliecnej a etanolovej fermenta-
cie s pouzitim mikroorganizmov Aspergillus oryzae alebo Aspergillus soyae
a osmotolerantny kmen laktokokov Pediococcus halophilus, pripadne kva-
sinky Zygosaccharomyces rouxii vo fermentacnej faze. Vysledkom procesu je
ochucovacia omdcka, podobna sojovej, ktord ma vsak svetlejsSiu farbu, nema
natolko korenistu a slani chut, je neutrélnej$ia a lahodnejsia. DalSou vyho-
dou je skratenie celého procesu na obdobie kratSie ako tri mesiace [44].

Ovos sa tiez skiSal ako moznd surovina na vyrobu sladu. Sladovany ovos
mal nizSiu koncentrdciu lipidov extrahovatelnych do petroléteru, ale omno-
ho vysSie percento bolo vo forme volnych mastnych kyselin. V sladovanom
ovse bolo 0 5 % menej Skrobu a mierne viac dusika v porovnani s ovsom
nesladovanym. Sladovany ovos obsahoval priblizne 8 % rozpustnych sacha-
ridov. Pocas kli¢iacej fazy sa degradovali takmer vSetky B-glukdny. Aktivita
a-amyldzy v tomto ovse dosiahla hodnotu ako u sladovaného ja¢mena, ale
diastaticka sila bola omnoho nizsia. Kedze zvysené mnozstvo volnych mast-
nych kyselin v sladovanych zrndch mozZe viest ku vzniku neprijemnych voni,
je potrebné vyselektovat taky genotyp ovsa, ktory potldca ich vznik v proce-
se sladovania a potom bude mozné vyrdbat sladové potravindrske ovsené

vyrobky [11].
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Zaujimavé je tiez vyuzitie zmesi zihlavového extraktu a ovsa ako aditiva
do potravinovych produktov alebo vyrobkov farmaceutického priemyslu,
ktoré popisuje KOVACS [45]. Prisady obsahujtce zihlavovy extrakt a produkty
z ovsa sldzia ako aditiva do ovocnych §tiav a ndpojov a poskytuju uvedenym
produktom vysSiu nutriénd hodnotu. Podobne vo farmaceutickom priemysle
su uvedené produkty vyuZité ako suSené zmesi, tabletky a kapsule, pri¢om
farmaceuti vyuZzivaju ich pozitivny efekt popri ucinku antibiotik a chemote-
rapeutik [45].

Okrem mnozstva preventivnolekdrskych a terapeutickych pozitiv, ktoré
bezpochyby B-glukdny majui, nachddzaju tiez uplatnenie v potravindrstve.
Préave ovos je tou obilninou, ktord ho obsahuje v porovnani s inymi vo vicsej
miere [46].

KONUKLAR a kol. Studovali Struktirne vlastnosti 3 mesiace starych niz-
kotué¢nych syrov ¢edar vyrobenych s B-glukdnovou hydrokoloidnou zlozkou
oznacenou ako Nutrim (nutraceutickd ndhrada tuku) pomocou instrumen-
tdlnych metdd a senzorickym hodnotenim. Z vysledkov vyplynulo, Ze vyrazné
nahradenie tuku zloZzkou Nutrim vyustilo do mékSich syrov ¢edar s kratSimi
¢asmi topenia a hor$im senzorickym hodnotenim [47].

Zamerom najnovsej spoluprdce americkych a thajskych vedcov bolo
vyuZitie ovsenej zlozky nazvanej Nutrim-5 na prediZenie trvanlivosti cesto-
vin vyrobenych z ryZovej muky. Nutrim-5 je jednym z pripravkov p-glukdnov
vo forme hydrokoloidu, ktory je vyrobeny termickym pdsobenim na ovsené
zrno alebo muku. Reologické vlastnosti cestovinovej muky naznacuju, Ze
Nutrim-5 prispieva k celkovej pevnosti materidlu. Vysledky ukazali, Ze opti-
malne mnoZstvo Nutrimu-5 bolo 10 % z celkovej hmotnosti cestovin, pri-
¢om kvalita ani senzorickd analyza neukdzali vyrazne rozdiely v porovnani
s cestovinami bez pridavku glukdnu [46].

VOKALIS a kol. v roku 2004 zistovali vplyv koncentratu B-glukdnov z ovsa
na chemické, fyzikdlno-chemické a senzorické vlastnosti nizkotu¢nych bie-
lych syrovych vyrobkov v slanom ndleve. Boli vyrobené z kravského mlieka
(70%-na redukcia tuku) obsahujiceho dve hladiny koncentrdtu p-glukdnov
z ovsa. Na porovnanie sa tieZ skimali dve kontroly - plnotu¢ny a nizkotu¢ny
vyrobok bez pridavku koncentrdtu B-glukdnu. HPLC analyza ukdzala, Ze
zaClenenie koncentratu B-glukdnu do mlieka na vyrobu nizkotu¢nych syrov
viedlo k vyznamnému zvySeniu produkcie kyseliny mliecnej, octovej a maslo-
vej pocas zretia syra. Vzhladom k reologickym vlastnostiam syrov, vélenenie
koncentrdtu B-glukdnov prinieslo zlepSenie pri vSetkych textirovych para-
metroch nizkotu¢nych vyrobkov, avSak pridavok B-glukdnov nepriaznivo
ovplyvnil vzhlad syrov, ako i chut a vonu v porovnani s kontrolnymi vzorkami
[48].
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MORGAN a OFMAN vo svojej prdci opisali ovos ako zdroj na ziskanie nove;j
podoby (1—-3,1—-4)-B-glukdnu, ktory mozno izolovat extrakénym a purifi-
kacnym procesom zahriujicim dva klic¢ové kroky. Extrakcia B-glukdnov
hortcou vodou zo zrna je prvym krokom, po ktorom nasleduje zmrazovanie
a nasledné roztopenie extraktu. Komercény produkt tohto procesu, zvany
Glucagel, vytvara zZelatinovy alebo vlaknity precipitdt, ktory mozno vysusit.
Tento produkt md nové funkéné vlastnosti. Vytvara makky termoreverzibil-
ny, priehladny gél, ktory sa rozpusta pri teplote okolo 60 °C. Novy preparat
modze ndjst uplatnenie v potravindrskom a kozmetickom priemysle [49].

Aj najnovsia Studia z Velkej Britdnie hovori o zdujme odbornej verejnosti
o zaradenie B-glukdnu z ovsa a ja¢mena do mlie¢nych vyrobkov ako zloziek
podporujucich zdravie [50].

Zaver

Dnes je uz vSeobecne zndme, Ze obilniny pozitivne vplyvaji na celkovy
zdravotny stav [udského organizmu. Pozornost odbornikov na vyzivu v spoji-
tosti s ochranou zdravia sa obracia predovSetkym na ovos, pripadne ja¢men,
ktoré su zaujimavé najmé z dovodu relativne vysokého obsahu rozpustnych
neskrobovych polysacharidov (vldkniny). Medzi nimi dominuji z hladis-
ka prospesSnosti pre zdravie B-glukdny. Neustdle stipa pocet prikladov
funkénych potravin, potravindrskych aditiv a nutraceutik dizajnovanych na
baze ovsenej vldkniny a ovsenych B-glukdnov. Na vyvoj takychto vyrobkov
si zamerané aj aktivity v ramci Stdtneho programu vyskumu a vyvoja ,, Vyber
a hodnotenie primdrnych potravinovych zdrojov pre pripravu funkénych
potravin s preventivno-lekdrskymi parametrami®.

Tento prispevok bol vypracovany v ramci Stétnej lohy vyskumu a vyvoja SP 27/028 OE02/028
OE 02 ,,Kvalita, bezpec¢nost a funkénost primdrnych potravinovych zdrojov*.
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Application of oat in the food industry

GAIDOSOVA, A. - STURDIK, E.: Bull. potrav. Vysk., 44, 2005, p. 169-184.

SUMMARY. The fiber complex, in which immunoactive p-glucans dominate regarding their

hea

Ith benfits, constitutes an important component of oat. This article summarizes informa-

tion on the importance and utilization of oat in the food industry. Oat is considered a rich
source of B-glucans and application of B-glucans in the food industry is described.
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