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STRESZCZENIE

W pracy zbadano wptyw wybranych proceséw tj. prazenia i gotowania na aktywnos¢ przeciwutleniajg-
cg ziaren gryki. Oznaczono zawarto$¢ polifenoli i fityniandw, zdolnos¢ do chelatowania jondw zelaza(ll),
a takze aktywno$é przeciwrodnikowg wobec kationorodnikéw ABTS® i aktywnos¢ antyoksydacyjng wo-
bec nadtlenkéw w emulsji kwasu linolowego ekstraktéw ziaren, ptatkéw, kaszy nieprazonej i prazonej
(surowej i gotowanej).

Wykazano, ze ziarna i produkty z gryki charakteryzujg sie wysokg zawartoscig polifenoli. Procesy praze-
nia i gotowania obnizyty zawartos$¢ polifenoli w produktach z gryki oraz pogorszyty ich wtasciwosci an-
tyoksydacyjne, z wyjgtkiem zdolnosci do chelatowania.

Effect of processing on antioxidant activity of buckwheat grains
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ABSTRACT

In the thesis the effect of chosen treatment on buckwheat grains’ antioxidant activity was investigated.
Total phenolic and phytate content, iron chelating ability, as well as antiradical activity against ABTS**
radicals, and antioxidant activity against peroxides in linoleic acid emulsion were tested in extracts of
buckwheat grains, flakes, unroasted and roasted groats (raw and cooked).

It was shown that in grains the content of polyphenols is high and surpasses the values available in li-
terature for wheat and amaranthus. Roasting and cooking decreased both the amount of polyphenols
and the activity of investigated products, except chelating.
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1. WPROWADZENIE

Gryka moze by¢ uprawiana w warunkach nieto-
lerowanych przez inne zboza, gdyz jej wymaga-
nia pod wzgledem srodowiskowym nie sg wyso-
kie, a takze w sposdb ekologiczny z zastosowa-
niem praktyki rolniczej przyjaznej dla srodowiska
(jest uznawana za jedng z najwazniejszych upraw
alternatywnych). Do najpopularniejszych gatun-
kéw gryki uprawianych na swiecie nalezg: Fago-
pyrum esculentum Moench nazywana grykg zwy-
czajng (m.in. w Chinach, Japonii, Ameryce Po&t-
nocnej oraz w Polsce w rejonach Janowa Lubel-
skiego) oraz Fagopyrum tartaricum czyli tzw. ta-
tarka (uprawiana m.in. w potudniowych regio-
nach Chin, Bhutanie, Himalajach) [1-3].

Ziarna gryki cechuje wysoka wartos¢ energetycz-
na (przewyzszajaca inne zboza) oraz zapewniaja-
cy wiasciwosci prozdrowotne sktad chemiczny —
szczegoblnie interesujgcy wydaje sie fakt, ze gryka
pozbawiona jest glutenu, dzieki czemu produkty
z niej otrzymywane mogg by¢ spozywane przez
ludzi cierpigcych na celiakie. Roslina ta jest row-
niez cennym zrédtem zwigzkéw bioaktywnych,
zwtaszcza substancji o dziataniu przeciwutleniaja-
cym, takich jak polifenole. Dodatkowg zaletg jest
coraz bogatszy asortyment produktow grycza-
nych dostepnych w handlu (kasz, ptatkow, maki),
czy tez wystepowanie jej jako sktadnikdw bardziej
ztozonych produktéw. Dlatego tez celem pracy
byto okreslenie wptywu proceséw przetwarzania
na witasciwosci przeciwutleniajace ziaren gryki.

2. MATERIAL | METODY BADAN

Do badain wykorzystano nieobtuszczone ziarno
gryki i magke gryczang oraz pochodzace od tego
samego producenta produkty gryczane: ptat-
ki gryczane, kasze gryczang prazong i nieprazo-
ng. Kasze prazona i nieprazona byty dodatkowo
gotowane przez ok. 12 minut, po czym odlewa-
no wode. Kasze suszono w suszarce przez 18 go-
dzin w temperaturze 40°C. Make gryczang otrzy-
mano poprzez zmielenie (mtynek laboratoryjny
IKA M20) obtuszczonych ziaren gryki i przesianie
przez sito o Srednicy oczek 0,125 mm. Pozostate
produkty przed badaniami takze mielono i prze-
siewano przez sito o $rednicy oczek 0,250 mm.

Do oznaczenia zawartosci polifenoli ogétem po
ekstrakcji probek 80% acetonem wykorzystano
metode z odczynnikiem Folina-Ciocalteu’a, w kto-
rej pomiary spektrofotometryczne prowadzono

przy dtugosci fali 700 nm [4]. Wynik wyrazano
w ekwiwalencie kwasu galusowego (mg/g s.m.
produktu). Zawartos¢ fosforu fitynowego ozna-
czano zmodyfikowang metodg Thiese’a [5] z za-
stosowaniem odczynnika WADE (0,027% FeCl2,
0,254% kwas sulfosalicylowy) i pomiaréw spek-
trofotometrycznych przy dtugosci fali 510 nm,
a wynik wyrazano w przeliczeniu na kwas fityno-
wy. Zdolnos¢ ekstraktow préobek w 70% acetonie
do chelatowania jonéw zelaza(ll) [umol Fe(ll)/g
s.m.] oznaczano metodg z ferrozyng [6]. Do bada-
nia aktywnosci przeciwutleniajgcej zastosowano
spektrofotometryczny pomiar zmian absorbancji
kationorodnikéw ABTS®* przy dtugosci fali 734 nm
[7] oraz nadtlenkéw wytwarzanych w reakgcji utle-
niania emulsji kwasu linolowego (metoda z tiocy-
janianem amonu) przy dtugosci fali 480 nm [8] po
dodaniu ekstraktow badanych prébek. Uzyskane
wyniki aktywnosci przeciwrodnikowej przelicza-
no na aktywnos¢ wyrazong jako mg Trolox/g s.m.

3. OPRACOWANIE WYNIKOW

Zawartos¢ polifenoli w produktach z gryki, zali-
czanych do najwazniejszych przeciwutleniaczy
roslinnych, przedstawiono w Tabeli 1. Najwiek-
szg zawartoscig polifenoli charakteryzowaty sie:
maka gryczana (14,67 mg/g s.m.) i kasza niepra-
zona (11,2 mg/g s.m.).

Tabela 1 Zawartos¢ polifenoli oraz kwasu fitynowego
w ziarnach i produktach z gryki
Table 1 The content of polyphenols and phytic
acid in grains and buckwheat products

Zawartos¢ Zawartosc
Produkt pollfenoll ' fosforu
ogotem fitynowego
[mg/gs.m.] [mg/gs.m.]
Ziarna 4,58 + 0,03 14,11 + 0,03
Maka 14,67 £ 0,05 8,40 + 0,35
Ptatki 3,32 40,03 6,56 + 0,07
Kasza 11,20 0,04 9,59 + 0,22
nieprazona
Kasza 4,48 +0,03 18,18 + 0,88
prazona
Kasza 5214003 | 16,18+0,13
nieprazona gotowana
Kasza 3,26 + 0,02 10,61 + 0,20
prazona gotowana

Wysoki wynik oznaczenia uzyskany w mace otrzy-
manej z ziaren obtuszczonych moze by¢ zwigza-
ny z usunieciem pewnych frakcji zewnetrznych.




Zwiekszong zawarto$é tych antyoksydantéw, z po-
wodu zmniejszenia udziatu celuloz, hemiceluloz
i lignin usuwanych wraz z tuskami w czasie pro-
cesu obtuszczania ziaren gryki, wykazali Holasova
i wsp. [9]. Wysoka zawartos$¢ zwigzkdw polifeno-
lowych w mace wynika takze z zastosowanej ob-
rébki mechanicznej, dzieki ktérej produkt ten jest
otrzymywany. Najwiekszy stopien rozdrobnienia
w przypadku tego produktu sprawia, ze zwigzki
bioaktywne i sktadniki odzywcze sg bardziej do-
stepne [10].

Wartos¢ otrzymana w pracy dla maki (ok. 14,7
mg/g s.m.) zgodna jest z doniesieniami literatu-
rowymi. Inglett i in. [11] badali zawartos¢ poli-
fenoli w makach z kilku gatunkéw gryki metoda
z odczynnikiem Folina-Ciocalteu'a i wykazali po
ekstrakcji 50% roztworem etanolu obecnosé
zwigzkow fenolowych w przedziale 2-15 mg/g s.m.
W pracy wykazano réwniez wptyw temperatury
na zawartos¢ polifenoli w produktach otrzymy-
wanych z gryki. llo$é polifenoli znajdujgcych sie
w kaszy prazonej byta 2,5-krotnie nizsza niz w przy-
padku kaszy niepoddanej temu procesowi. Zhang
i in. [12] oraz Sensoy i in. [13] rdwniez wykaza-
li termolabilno$¢ polifenoli w gryce, lecz stwier-
dzony przez autoréw wptyw prazenia na spadek
zawartosci tych zwigzkdéw byt znacznie stabszy niz
zaobserwowany w pracy i wynosit jedynie 8-15%
w zaleznosci od zastosowanych warunkéw pro-
cesu.

Proces gotowania réwniez spowodowat zmniej-
szenie oznaczane] ilosci zwigzkdw polifenolo-
wych. Zawarto$¢ polifenoli ogétem po ugotowa-
niu kaszy gryczanej nieprazonej i prazonej byfa
mniejsza od odpowiadajgcych im wartosci zmie-
rzonych w kaszy przed ugotowaniem, odpowied-
nio o ok. 53% oraz ok. 27%. Jest to spowodowa-
ne przede wszystkim przechodzeniem rozpusz-
czalnych w wodzie polifenoli do roztworu w cza-
sie gotowania, gdy produkt ma styczno$é z wodg
w wysokiej temperaturze [14].

W pracy oznaczono rowniez zawarto$¢ w bada-
nych produktach z gryki innych zwigzkéw charak-
teryzujgcych sie dziataniem przeciwutleniajgcym
— fitynianow. Uzyskane wyniki (w przeliczeniu na
kwas fitynowy) przedstawiono w Tabeli 1. Warto-
$ci otrzymane w pracy dla ziaren (14,1 mg/g s.m.)
i maki (8,4 mg/g s.m.) sugerujg, ze duza ilos¢ tych
zwigzkéw znajduje sie w warstwie aleuronowej,
tak jak w typowych zbozach, w przeciwienstwie
do innego pseudozboza — komosy ryzowej [15].
Heksafosforan inozytolu nalezy do substancji

o wysokiej termostabilnosci, ktérg zawdziecza
trwatosci wystepujacych w nim wigzan estro-
wych [16]. Odpornos¢ na dziatanie wysokiej tem-
peratury potwierdzajg wyniki przeprowadzonego
W pracy oznaczenia zawartosci kwasu fitynowego
w badanych produktach. Proces prazenia nie spo-
wodowat zmniejszenia ilosci fityniandw znajdu-
jacych sie w kaszy gryczanej, przeciwnie — kasza
prazona cechowata sie wyzszg zawartoscig kwa-
su fitynowego w stosunku do kaszy nieprazone;j
i byt to najwyzszy wynik sposréd wszystkich pro-
bek (18,2 mg/g s.m.). Podczas tego procesu mo-
gto nastgpic¢ rozerwanie potaczen kwasu fityno-
wego z innymi zwigzkami np. biatkami, co zwiek-
szyto jego dostepnos$é. Wptyw gotowania na za-
wartos¢ fitynianow w kaszy gryczanej zalezat od
rodzaju kaszy poddanej dziataniu tego procesu.
Zawartos$¢ kwasu fitynowego w kaszy nieprazo-
nej po ugotowaniu zwiekszyta sie o ok. 69%, na-
tomiast w przypadku kaszy prazonej ilosé fity-
nianéw zmalata o ok. 42%. Przyczyng tych roéz-
nic moze byé wptyw procesu prazenia na sktad-
niki kaszy gryczanej inne niz kwas fitynowy oraz
wystepujgca w czasie gotowania ekstrakcja po-
szczegblnych zwigzkdédw do wody. W kaszy grycza-
nej poddanej prazeniu nastepujg przemiany nie-
ktérych zwigzkdw, m.in. polimeryzacja biatka, co
moze ograniczac ich ekstrakcje. Woéwczas w cza-
sie gotowania do wody przechodzi heksafosfo-
ran inozytolu, ktéry ponadto prawdopodobnie
zostat czesciowo uwolniony z komplekséw z biat-
kami, co powoduje zmniejszenie jego zawartosci
w ugotowanej kaszy. Ze wzgledu na brak wcze-
Sniejszej obrébki termicznej — prazenia i wobec
braku przemian w zwigzku z tym innych skfad-
nikdw, podczas gotowania kaszy nieprazonej do
wody przechodzg takze w znacznej ilosci m.in.
biatka rozpuszczalne. Prawdopodobnie dzieki te-
mu nie obserwuje sie zmniejszenia ilosci soli hek-
safosforanu inozytolu w kaszy gryczanej nieprazo-
nej po ugotowaniu. Najnizszy wynik w omawia-
nym oznaczeniu otrzymano w przypadku pfat-
kéw gryki (6,6 mg/g s.m.), co najprawdopodob-
niej zwigzane jest z wptywem procesu wytwarza-
nia tego produktu (obrébki hydrotermicznej).

W pracy zbadano aktywnos¢ przeciwrodnikowg
ekstraktéw wybranych produktéw z gryki wobec
kationorodnikéw ABTS®*, ktérg wyrazono w row-
nowaznikach Troloxu (Tab. 2). Sporzadzono dwa
rodzaje ekstraktéw — w pierwszym przypadku
ekstrahentem byt 70% roztwér acetonu, w dru-
gim bufor fosforanowy PBS — w celu oznaczenia
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Tabela 2 Wtasciwosci przeciwutleniajgce ekstraktdw z ziaren gryki i produktéw gryczanych

Table 2 The antioxidant properties of extracts grains and buckwheat products

Produkt Aktywnosc¢ przeciwrodnikowa » »
[ug Trolox/g s.m.] A-ktywno?'c. Zdolnos¢ d(.J
przeciwutleniajgca chelatowania
ekstrakt ekstrakt (%] [umol Fe(ll)/g s.m]
acetonowy w buforze PBS
Ziarna 21,4+0,1 19,6+0,1 69,3+0,3 0,29+ 0,01
Maka 39,0+0,1 15,2+0,1 100+0,1 0,24 £ 0,01
Ptatki 12,1+0,1 13,6+0,1 18,8+0,1 0,28 +0,01
Kasza nieprazona 39,0+0,1 19,8+0,1 98,5+0,1 0,18 £+ 0,01
Kasza prazona 18,2+0,1 19,0+0,1 53,3+0,1 0,30+£0,01
Kasza nieprazona gotowana 25,9+0,1 13,3+0,1 95,2+0,1 0,29 +0,01
Kasza prazona gotowana 12,3+0,1 8,2+0,1 46,6 £ 0,1 0,27 £0,01

zdolnosci do dezaktywacji kationorodnikow
ABTS"* sktadnikdw o réznej rozpuszczalnosci.
Wyzszg aktywnos¢ przeciwrodnikowq najczesciej
wykazywaty ekstrakty acetonowe (poza ptatka-
mi i kaszg prazong). Oba wymienione produkty
(a takze ziarna gryki) cechuje réwniez najmniejsza
w tym oznaczeniu rdznica miedzy aktywnoscig
przeciwrodnikowg ekstraktéw otrzymanych za
pomocg poszczegdlnych rozpuszczalnikéw, odpo-
wiednio o ok. 12% i 4%. Rdoznica aktywnosci anty-
oksydacyjnej ekstraktdw uzyskanych przy uzyciu
70% roztworu acetonu i buforu PBS dla pozosta-
tych badanych produktéw miesci sie w przedzia-
le 33-61%. Sposrdd substancji obecnych w anali-
zowanych produktach, w 70% roztworze acetonu
doskonale rozpuszczajg sie przede wszystkim po-
lifenole, ktore odpowiadajg za wtasciwosci prze-
ciwutleniajgce gryki, co potwierdzajg doniesienia
literaturowe [2, 11].

W przypadku ekstraktéw otrzymanych za pomo-
cg 70% acetonu, najwyzsza aktywnos¢ przeciw-
rodnikowa wobec kationorodnikéw ABTS** cha-
rakteryzowata kasze nieprazong i make (39 umol
Troloxu/g s.m.), natomiast ekstrakty o najstab-
szych wtasciwosciach przeciwutleniajgcych uzy-
skano z kaszy prazonej ugotowanej i ptatkéw (ak-
tywnos¢ na poziomie nieco ponad 12 pmol Tro-
loxu/g s.m.). Zwigzane jest to z zawartoscig po-
lifenoli w tych produktach, co potwierdza wyso-
ka wartos¢ wspdtczynnika korelacji (0,93) miedzy
zawartoscig polifenoli a zdolnoscig do inaktywa-
cji kationorodnikéw ABTS**. W pracy wykazano
wptyw procesu rozdrabniania i obtuszczania na
wiasciwosci antyoksydacyjne badanych produk-
téw. Aktywnos¢ przeciwrodnikowa maki grycza-

nej byta prawie dwukrotnie wyzsza od oznaczo-
nej dla ziaren gryki, mimo ze badano make uzy-
skang poprzez zmielenie ziaren obtuszczonych,
a analizowane ziarna byty nieobtuszczone.

Zaobserwowano istotne zmniejszenie aktywno-
Sci przeciwutleniajgcej kaszy gryczanej spowodo-
wane przeprowadzanymi procesami termiczny-
mi. W wyniku prazenia kaszy gryczanej wtasciwo-
$ci antyoksydacyjne ekstraktéw acetonowych ob-
nizyty sie ponad dwukrotnie. Aktywnos¢ przeciw-
rodnikowa badanych w pracy kasz, zaréwno pra-
zonej, jak i nieprazonej, ulegta réwniez znaczne-
mu ostabieniu pod wptywem gotowania. Jest to
efekt dwdch jednoczesnie zachodzgcych proce-
séw — termicznej degradacji polifenoli zwigzanej
z oddziatywaniem wysokiej temperatury oraz
ekstrakcji tych substancji do wody. Stwierdzone
zaleznosci zgodne sg z wnioskami badaczy zaj-
mujacych sie wptywem obroébki termicznej na
aktywnos¢ przeciwrodnikowg gryki. Stempiniska
i in. [17] wykazali obnizenie aktywnosci prze-
ciwutleniajgcej ziarniakow gryki spowodowane
przez poddanie ich procesowi prazenia. Autorzy
zaobserwowali spadek zdolnosci do dezaktywa-
cji kationorodnikéw ABTS** z 20,22 pmol Trolo-
xu/g s.m. dla ziaren przed obrdbkg termiczng (co
zgodne jest z wartosciami uzyskanymi w pracy)
do 18,02 umol Troloxu/g s.m. po prazeniu.

W surowcach pochodzenia roslinnego dziata-
nie przeciwutleniajgce w znacznym stopniu zale-
zy takze od zawartosci przeciwutleniaczy amino-
wych (w tym peptyddw i biatek rozpuszczalnych)
oraz wptywajacych na ich aktywnos¢ grup tiolo-
wych [14], ktore wystepuja w ekstraktach z pro-
duktéw gryczanych otrzymywanych za pomoca




buforu PBS. Ziarniaki gryki sg cennym zrédtem
biatka o wysokiej wartosci odzywczej [17]. Naj-
wyzsze wartosci (19,6-19,8 umol Troloxu/g s.m.)
aktywnosci przeciwrodnikowej wobec ABTS* eks-
traktéw w buforze PBS uzyskano w przypadku zia-
ren i kaszy nieprazonej. W pracy wykazano wptyw
gotowania na aktywnos¢ przeciwrodnikowg eks-
traktéw uzyskanych za pomocg buforu PBS. Zasto-
sowana obrdbka termiczna przyczynita sie do ob-
nizenia zdolnosci kaszy gryczanej do dezaktywa-
cji kationorodnikow ABTS®*, bez wzgledu na to czy
byta ona wczesniej prazona czy nie, odpowied-
nio o 57% i 33%. Ostabienie tych zdolnosci moze
by¢ zwigzane z wptywem proceséw termicznych
na zawartos¢ biatka rozpuszczalnego i grup tiolo-
wych w poszczegdlnych produktach, na co wska-
zujg doniesienia literaturowe. Worobiej i in. [14]
w swoich badaniach wykazali, ze nizszg zawarto-
Scig biatek ogdtem, biatek rozpuszczalnych i grup
-SH charakteryzujg sie produkty gotowane. Bada-
cze uzasadnili to prawdopodobienstwem ekstrak-
cji zwigzkow azotowych do wody w czasie goto-
wania, a takze utlenianiem grup tiolowych lub ich
reakcjami z innymi sktadnikami zywnosci w trak-
cie obrébki termiczne;j.

Aktywnos¢ przeciwutleniajgcg acetonowych eks-
traktéw wybranych produktéw z gryki wobec
nadtlenkéw w emulsji kwasu linolowego, wy-
razong w %, przedstawiono w Tabeli 2. Najwyz-
szg zdolnos¢ do hamowania reakcji powstawania
nadtlenkéw w emulsji kwasu linolowego wykaza-
ta maka gryczana — ok. 100%. Wynik ten swiadczy
0 znaczacym wptywie proceséw rozdrabniania
i obtuszczania na witasciwosci antyoksydacyjne
wykazywane w tym oznaczeniu. Zdolno$¢ do inhi-
bicji powstawania nadtlenkéw po zmieleniu zia-
ren gryki wzrosta o ponad 30%, mimo ze byty to
ziarna pozbawione tusek. Bardzo wysokg aktyw-
nos¢ wykazano réwniez w przypadku kaszy gry-
czanej nieprazonej i kaszy gryczanej nieprazonej
ugotowanej (odpowiednio ok. 98,5% i 95,2%).
Podobne zaleznosci uzyskano w przypadku ozna-
czenia aktywnosci antyrodnikowej wobec katio-
norodnikéw ABTS®*.

Otrzymane wyniki sg adekwatne do zawartosci
polifenoli w poszczegdlnych produktach — naj-
wyzsze wartosci dla obu tych oznaczen uzyskano
dla maki i kaszy nieprazonej badanej przed goto-
waniem, a najnizsze dla ptatkéw i kaszy gryczane;j
prazonej ugotowanej. Wskazuje to na duzy udziat
zwigzkéw polifenolowych w inhibicji reakcji po-
wstawania nadtlenkdéw, co udowadnia bardzo wy-

soki wspotczynnik korelacji pomiedzy wartoscia-
mi wynikdw przeprowadzonych oznaczen, wyno-
szgcy 0,99.

W pracy wykazany zostat réwniez wptyw obréb-
ki termicznej na aktywnos¢ przeciwutleniajg-
cg ekstraktéw badanych produktéow gryczanych
wobec nadtlenkéw w emulsji kwasu linolowe-
go. Przeprowadzony proces prazenia kaszy gry-
czanej przyczynit sie do obnizenia jej zdolnosci
do inhibicji reakcji tworzenia nadtlenkéw prawie
o potowe, co najprawdopodobniej zwigzane jest
z termiczng degradacjg zwigzkdéw odpowiedzial-
nych za te wiasciwosci (w tym polifenoli). Jednak
w przypadku gotowania, w ktérym oba rodzaje
kaszy gryczanej réwniez poddane zostaty dziata-
niu wysokiej temperatury, a dodatkowo mozliwa
byta ekstrakcja sktadnikdéw do wody, nie zaobser-
wowano istotnego wptywu na wtasciwosci prze-
ciwutleniajgce. Ich pogorszenie, zaréwno w przy-
padku kaszy nieprazonej, jak i prazonej, byto nie-
znaczne (Srednio o ok. 5%).

Holasova i in. [9] réwniez badali aktywnos¢ prze-
ciwutleniajgcg wybranych produktéw z gryki
(w tym ziaren) w stosunku do nadtlenkéw, stosu-
jac dwa rodzaje rozpuszczalnikdw — lipofilowy i al-
koholowy. Wykazali oni w swojej pracy, ze sktad-
niki lipofilowe, takie jak tokoferole czy karoteno-
idy nie wptywaja znaczgco na aktywnos¢ przeciw-
utleniajgcy ekstraktéw uzyskanych z produktéw
z gryki. Badacze wskazali na istotng role zwigzkow
polifenolowych, co potwierdzajg wyniki uzyskane
W pracy.

W pracy zbadano réwniez zdolnos$¢ wybranych
produktéw z gryki do chelatowania jondéw zela-
za(ll), katalizatoréw reakcji utlenienia. Ekstrak-
ty wykorzystane do przeprowadzenia tego ozna-
czenia przygotowano za pomocg 70% roztworu
acetonu, a wyniki wyrazono w pumol schelatowa-
nego Fe(ll)/g s.m. produktu (Tab. 2). Aktywnos¢
przeciwutleniajgca wiekszos$ci badanych produk-
tow jest podobna i miesci sie w przedziale 0,27-
0,30 umol Fe(ll)/g s.m. Wyjatek stanowig kasza
gryczana nieprazona i maka, ktére wykazaty naj-
stabszg zdolnos$¢ do chelatowania kationéw me-
tali, cho¢ cechowaty sie najsilniejszymi wtasciwo-
$ciami przeciwutleniajgcymi w badaniach aktyw-
nosci przeciwrodnikowej wobec kationorodnikéw
ABTS"* oraz w badaniach inhibicji reakcji powsta-
wania nadtlenkéw w emulsji kwasu linolowego.
Zdolnos¢ kaszy gryczanej do chelatowania jonow
zelaza(ll) zwiekszyta sie w wyniku poddania tego
produktu procesowi prazenia (o ok. 40%). W cza-

Whptyw proceséw przetwarzania ziarniakdw gryki na wtasciwosci przeciwutleniajgce



sie prazenia, w Zywnosci mogg powstawac nowe
zwigzki na skutek zachodzgcych przemian. Nale-
73 do nich reakcje Maillarda, ktéorych produkty
mogg wykazywac wiasciwosci przeciwutleniajg-
ce, w tym zdolnos$¢ do chelatowania jonéw me-
tali prooksydacyjnych [18]. W pracy nie wykaza-
no jednoznacznego wptywu gotowania na chela-
towanie jonow Fe(ll) przez ekstrakty produktow
gryczanych. Analiza statystyczna nie wykazata
istnienia korelacji miedzy zawartoscig polifenoli
w wybranych produktach z gryki a ich zdolnoscig
do chelatowania kationéw zelaza(ll). Taka korela-
cja zostata zaobserwowana w licznych badaniach,
ale w matrycach innych niz produkty gryczane,
m.in. przez Druzynska i in. [19] w ekstraktach
z suszonych moreli.

Karamac [20] oznaczata aktywnos$é przeciwutle-
niajgca znajdujacych sie w ziarnach gryki oraz ka-
szy gryczanej tanin i ich zdolnos¢ do chelatowa-
nia kationéw metali, w tym jonow zelaza(ll). Za-
wartosc¢ tanin pochodzacych z ziaren gryki na po-
ziomie 2,5 mg spowodowata zwigzanie az poto-
wy (50,3%) dodanych do mieszaniny reakcyjnej
jondw zelaza, ale taka sama ilos$¢ tanin wyekstra-
howanych z kaszy gryczanej schelatowata jedy-
nie 24% wprowadzonych do prébki jondéw Fe(ll).
Zaleznosci wykazane przez autorke odpowiadajg
tendencjom wystepujgcym w pracy — ekstrakt za-
wierajacy zwigzki fenolowe z ziaren gryki zwigzat
wiekszg ilos¢ jonow zelaza(ll) niz substancje wy-
ekstrahowane z nieprazonej kaszy gryczanej. Roz-
nica miedzy tymi dwoma produktami stwierdzo-
na przez Karamac [20] wyniosta ok. 26%, w pra-
cy — prawie 38%. Wyniki uzyskane przez autor-

ke wykazaty zdolnos¢ tanin do chelatowania jo-
now zelaza(ll) i wskazujg na istotny wptyw zawar-
tosci tych zwigzkdow na aktywnos¢ antyoksydacyj-
ng produktow pochodzacych z gryki.

4. Wnioski

1. Maka otrzymana przez zmielenie obtuszczone-
go ziarna gryki oraz kasza nieprazona charaktery-
zowaly sie wyzszg zawartoscia polifenoli niz ziar-
no nieobtuszczone, a w przypadku fosforu fityno-
wego zaleznos$¢ byta odwrotna. Procesy termicz-
ne zmniejszyty zawartos¢ zwigzkédw fenolowych
w kaszy gryczanej, natomiast nie wptynety jed-
noznacznie na zawarto$é zwigzkéw fitynowych
w tym produkcie.

2. Produkty gryczane niepoddane intensywnej
obréobce termicznej (maka, kasza nieprazona)
i ziarna gryki miaty najwyzszg aktywnosc¢ przeciw-
rodnikowg wobec kationorodnikéw ABTS** oraz
najsilniejszg zdolnos¢ do hamowania reakcji po-
wstawania nadtlenkdw w emulsji kwasu linolo-
wego. Wymienione produkty (z wyjgtkiem zia-
ren) wykazaty jednak stabszg zdolnos¢ chelato-
wania jonéw zelaza(ll).

3. Procesy mechaniczne (mielenia i obtuszczania
ziarna) przyczynity sie do zwiekszenia aktywnosci
przeciwutleniajgcej maki, podobnie jak to obser-
wowano w przypadku zawartosci zwigzkéw poli-
fenolowych.

4. Wykazano silng korelacje pomiedzy zawar-
toscig polifenoli w poszczegdlnych produktach
z gryki a ich aktywnoscig wobec kationorodnikow
ABTS™ oraz zdolnoscig do inhibicji reakcji oksyda-
cji lipidow w emulsji kwasu linolowego.
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