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Żyto (Secale cereale L.) jest gatunkiem o największej zawartości związków bioaktywnych wśród zbóż, co sprawia, że 
jest bardzo wartościowym składnikiem naszego pożywienia. Pomimo, iż stanowi drugie pod względem ważności zboże 
chlebowe, nadal pozostaje niedocenione. Spośród powszechnie spożywanych zbóż, gatunek ten zawiera najwięcej błon-
nika pokarmowego, a także kwasów fenolowych i alkilorezorcynoli. W pożywieniu obecność błonnika pokarmowego 
i substancji bioaktywnych współtowarzyszących przynosi wiele korzyści związanych z profilaktyką zdrowotną. Sub-
stancje te wpływają korzystnie na gospodarkę lipidową organizmu, metabolizm węglowodanów oraz prawidłowe funk-
cjonowanie przewodu pokarmowego, co w efekcie zmniejsza ryzyko wystąpienia wielu chorób, takich jak miażdżyca, 
otyłość i cukrzyca.  

Celem podjętych badań było określenie składu chemicznego ziarna sześciu odmian żyta ozimego. W badaniach skupio-
no się na określeniu zawartości składników odżywczych: białka, skrobi, lipidów i związków mineralnych oraz błonnika 
pokarmowego, alkilorezorcynoli i związków fenolowych, stanowiących składniki bioaktywne o działaniu prozdrowot-
nym. Odmiany wyróżniające się pod względem zawartości składników odżywczych to Dańkowskie Skand i Reflektor, 
natomiast największą ilość związków bioaktywnych stwierdzono w odmianach KWS Dolaro i Poznańskie. Profil che-
miczny ziarna tych odmian cechował się największą zawartością błonnika pokarmowego w tym arabinoksylanów eks-
trahowalnych w wodzie i związków fenolowych. Otrzymane wyniki pozwolą wskazać odmiany o najlepszej wartości 
użytkowej. 

Słowa kluczowe: błonnik pokarmowy, składniki odżywcze, ziarno zbóż, związki bioaktywne, żyto 

Rye (Secale cereale L.) is a species with the highest content of bioactive compounds, making it a very valuable compo-
nent of our diet. Despite being the second most important cereal in terms of bread production, it remains underrated. 
Among commonly consumed cereals, this species contains the highest content of dietary fiber, as well as phenolic acids 
and alkylresorcinols. The presence of dietary fiber and accompanying bioactive substances in food brings many benefits 
related to health prevention. These substances have a positive effect on lipid metabolism, carbohydrate metabolism and 
the proper functioning of the digestive tract. As a result, this reduces the risk of many diseases, such as atherosclerosis, 
obesity, and diabetes. 

The aim of the research was to determine the chemical composition of the grains of six winter rye cultivars. In these 
studies, we focused on determining the content of protein, starch, lipids, and minerals, which constitute a group of nu-
trients, as well as dietary fiber, alkylresorcinols, and phenolic compounds, defined as bioactive components with pro-
healthy properties. The cultivars with the highest amount of nutrients were Dańkowskie Skand and Reflektor, whereas 
the highest level of bioactive compounds was observed in KWS Dolaro and Poznańskie. The chemical profile of the 
grain of these cultivars was characterized by the highest content of dietary fiber, including water-extractable arabinoxy-
lans and phenolic compounds. The obtained results will help indicate the use value of selected cultivars of winter rye. 

Keywords: dietary fiber, nutrients, cereal grains, bioactive components, rye 

Wstęp 

Ziarna zbóż i produkty zbożowe stanowią 
podstawę naszej diety, uzupełniając ją w podsta-
wowe składniki odżywcze, związki mineralne 
i witaminy. Są one również cennym źródłem sub-
stancji bioaktywnych, wykazujących właściwości 
prozdrowotne. Związki te mogą w istotny sposób 
wpłynąć na poprawę stanu naszego zdrowia, 
zmniejszając ryzyko zachorowania na szereg cho-
rób zależnych od diety i naszego stylu życia. 
W ziarniakach zbóż związki bioaktywne umiej-
scowione są w okrywie owocowo-nasiennej, za-
rodku i warstwie aleuronowej. W trakcie przemia-
łu znaczna ich część jest usuwana z frakcją otrąb, 
dlatego rekomendowane jest spożywanie nisko-

przetworzonych, bogatych w błonnik pokarmowy, 
całoziarnowych produktów zbożowych.  

Ze względu na skład chemiczny ziarno żyta 
(Secale cereale L.) jest bardzo wartościowym su-
rowcem przemysłowym. Głównym węglowoda-
nem stanowiącym świetnie przyswajalne źródło 
energii jest skrobia, której zawartość jest nie-
znacznie mniejsza w ziarnie żyta, niż w ziarnie 
pszenicy (Triticum aestivum L.). Białka w ziarnie 
żyta jest również mniej niż w pszenicy, jednak jest 
ono lepszej jakości, ze względu na wyższą zawar-
tość lizyny. Ogólna zawartość składników mine-
ralnych i tłuszczu jest na zbliżonym poziomie, jak 
w innych zbożach, jednak tłuszcz żytni jest lepiej 
przyswajalny przez człowieka (Grabiński, 2015). 
Na tle powszechnie spożywanych gatunków zbóż, 
żyto wyróżnia się także największą zawartością 
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substancji bioaktywnych (Nyström i in., 2008, 
Boros i in., 2015), w tym błonnika pokarmowego, 
którego zawartość mieści się w zakresie od 15% 
do 21% suchej masy (Ikram i in., 2021, Németh 
i Tömösközi, 2021, Sluková i in., 2021, Dziki, 
2022). Błonnik stanowi niejednorodną chemicznie 
frakcję. Jest to mieszanina sacharydów, które nie 
są trawione i wchłanianie w jelicie cienkim czło-
wieka, natomiast ulegają pełnej lub częściowej 
fermentacji w jelicie grubym. Błonnik żytni 
w dużej mierze składa się z nieskrobiowych poli-
sacharydów (NSP) oraz celulozy i ligniny. Domi-
nującymi ilościowo składnikami NSP są arabinok-
sylany, które mogą stanowić do 64% całkowitej 
ilości polisacharydów oraz fruktany i β-glukan 
(Rakha i in., 2010). Frakcja nierozpuszczalna 
błonnika umiejscowiona jest w okrywie owocowo 
- nasiennej, natomiast rozpuszczalna stanowi 
znaczną część bielma środkowego. Ze względu na 
to, że obie frakcje cechują się innymi właściwo-
ściami, to wywierają również odmienne efekty 
fizjologiczne. Nie mniej jednak obie są bardzo 
istotne ze względów żywieniowych. Frakcja roz-
puszczalna błonnika posiada zdolność tworzenia 
roztworów o wysokiej lepkości, które w najwięk-
szym stopniu oddziałują na metabolizm. Wydłuża-
ją czas przebywania pokarmu w żołądku, co wpły-
wa na szybsze i jednocześnie dłuższe uczucie sy-
tości, ale również na bardziej efektywne trawienie 
oraz wchłanianie. Ma to szczególne znaczenie, 
gdy trawiona jest glukoza i kwasy tłuszczowe, 
ponieważ błonnik upośledza tworzenie się miceli 
tłuszczowych, co opóźnia wchłanianie tych kwa-
sów oraz cholesterolu. Istotne obniżenie choleste-
rolu, a szczególnie frakcji LDL, może zmniejszyć 
ryzyko wystąpienia schorzeń układu krążenia oraz 
otyłości. Błonnik wpływa korzystnie na zmiany 
stężenia glukozy we krwi, obniża jej poziom po 
posiłku oraz zmniejsza ryzyko gwałtownego 
wzrostu stężenia we krwi i wyrzutu insuliny 
(Bienkiewicz i in., 2015, Fraś i in., 2018, Koło-
dziejczyk i Michniewicz, 2018, Dynkowska, 
2020). Frakcja nierozpuszczalna błonnika wyka-
zuje bierne właściwości wiązania wody, co powo-
duje zwiększenie objętości stolca i skrócenie pasa-
żu jelitowego, a co za tym idzie zahamowanie 
nadmiernego rozwoju bakterii siarkowych. Ponad-
to frakcja ta eliminuje nadmiar kwasów żółcio-
wych, utrzymując kwaśny odczyn na odpowied-
nim poziomie, a także wiąże związki kancerogen-
ne i oczyszcza organizm z metali ciężkich, przy-
czyniając się w ten sposób do ochrony nabłonka 
jelita grubego (Bienkiewicz i in., 2015, Olędzki 
i Hristova, 2017). 

Obok błonnika pokarmowego istotnymi 
związkami bioaktywnymi ziarna żyta są alkilorez-
orcynole, zlokalizowane jedynie w zewnętrznych 
warstwach ziarna, a więc w trakcie przemiału są 
w całości usuwane razem z frakcją otrąb. Ziarno 
żyta, spośród powszechnie znanych zbóż zawiera 

tych związków najwięcej. Stanowią one naturalny 
składnik ziarna wykazujący aktywność fitoncydo-
wą. Alkilorezorcynole wykazują również właści-
wości grzybobójcze, antybakteryjne i antymuta-
genne, a jako związki o budowie fenolowej mogą 
również wykazywać właściwości przeciwutlenia-
jące (Ross, 2003, Boros, 2015).  

Żyto zasobne jest także w kwasy fenolowe. 
Jest to kolejna duża grupa związków bioaktyw-
nych wykazująca szereg korzyści dla zdrowia. 
W ziarnie żyta najczęściej występuje kwas ferulo-
wy, a dokładniej jego izomer trans oraz kwasy 
synapinowy i p-kumarynowy. Związki te zlokali-
zowane są w większości w warstwie otrąb i ucho-
dzą za jedne z najskuteczniejszych przeciwutlenia-
czy. Chronią organizm człowieka przed stresem 
oksydacyjnym, zmniejszając ryzyko wystąpienia 
chorób układu sercowo-naczyniowego, trawienne-
go, nerwowego, a nawet niektórych typów nowo-
tworów (Zieliński i in., 2012, Kulichová i in., 
2019). 

Jako inne związki bioaktywne ziarna żyta wy-
mieniane są między innymi sterole, które przyczy-
niają się do obniżenia poziomu cholesterolu, 
zmniejszając intensywność jego wchłaniania 
(Bienkiewicz i in., 2015, Olędzki i Hristova, 
2017). Fitoestrogeny, do których zaliczane są li-
gnany, których zawartość w ziarniaku jest stosun-
kowo niewielka (do 7 mg·kg-1), a jednak to żyto 
jest ich najbogatszym źródłem. Fityniany w posta-
ci kwasu fitynowego, a także minerały, takie jak 
żelazo, mangan, cynk i miedź oraz witaminy 
z grupy B (Zieliński i in., 2012, Dziki, 2022).  

Celem prezentowanych badań było określenie 
zawartości związków bioaktywnych w ziarnie wy-
branych odmian żyta oraz wytypowanie spośród 
nich tych o najlepszej wartości użytkowej. 

Materiały i metody 

Materiał badawczy stanowiło ziarno sześciu 
odmian żyta ozimego: Dańkowskie Granat, Dań-
kowskie Skand i KWS Dolaro (Danko Hodowla 
Roślin), Poznańskie i Piastowskie (Poznańska Ho-
dowla Roślin) oraz Reflektor (Saaten-Union Pol-
ska). Ziarno wymienionych odmian pochodziło ze 
zbioru w roku 2019. W materiale oznaczono za-
wartość podstawowych składników odżywczych: 
białka, skrobi, lipidów i składników mineralnych, 
których zawartości wykorzystano do obliczenia 
sumy składników odżywczych (SNC). Oznaczono 
również zawartość błonnika pokarmowego (TDF) 
wraz z jego komponentami, takimi jak lignina 
i nieskrobiowe polisacharydy (T-NSP), analizowa-
ne z podziałem na frakcję nierozpuszczalną  
(I-NSP) i rozpuszczalną (S-NSP). Zbadano zawar-
tość arabinoksylanów nieekstrahowalnych w wo-
dzie (WUE-AX) oraz ekstrahowalnych w wodzie 
(WE-AX). Ponadto oznaczono ilość β-glukanu, 
związków fenolowych ogółem (TPC) i alkilorez-
orcynoli (AR). Oznaczenie zawartości wyżej wy-
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mienionych związków przeprowadzono metodami 
standardowymi, zgodnymi z obowiązującymi 
obecnie normami. Zawartość białka oznaczono 
metodą Kjeldahla (AOAC 955.04), a zawartość 
związków mineralnych (AOAC 923.03) i lipidów 
ogółem według Marchello i in. (1971) metodami 
grawimetrycznymi. Ilość skrobi przyswajalnej 
(AACC 76-13) oraz β-glukanu (AACC 32-23) 
została oznaczona przy użyciu zestawów Megazy-
me. Metodą enzymatyczno – chemiczną oznaczo-
no zawartość TDF (AACC 32-25), jako sumę T-
NSP i ligniny. Zawartość nieskrobiowych polisa-
charydów analizowano metodą chromatografii 
gazowej według Englysta i Cummingsa (1984). 
Lignina oraz inne nierozpuszczalne pozostałości 
zostały oznaczone grawimetrycznie według The-
andera i Westerlunda (1986). Poziom TPC ozna-
czono spektrofotometrycznie (Naczk i in., 1998), 
wykorzystując do tego celu reagent Folina-
Ciocalteu, a wyniki przedstawiono jako ekwiwa-
lent miligramów kwasu galusowego (GAE) na 
gram suchej masy próby. Alkilorezorcynole ozna-
czono metodą kolorymetryczną według Tłuścika 
i in. (1981), z modyfikacją Gajdy i in. (2008). Wy-
niki poddano ocenie statystycznej, wykorzystując 
do tego celu jednoczynnikową analizę wariancji 
według modelu stałego, a także procedurę porów-
nań wielokrotnych Tukeya – Kramera. Obliczenia 
statystyczne wykonano w programie Statistica 
13.3 (TIBCO Software Inc., 2022). 

Wyniki i dyskusja 

Zawartość głównych składników odżywczych 
ziarna żyta została przedstawiona w Tabeli 1. Za-
wartość składników odżywczych i ich suma były 
istotnie zróżnicowane w obrębie badanych genoty-
pów, z wyjątkiem lipidów. Średnia zawartość biał-

ka wyniosła 10,2%. Najwięcej białka i składników 
mineralnych zawierało ziarno odmiany KWS Do-
laro (odpowiednio 10,8%; 1,8%) i Poznańskie 
(odpowiednio 10,6%; 1,8%). Druga z wymienio-
nych odmian charakteryzowała się również naj-
większą ilością lipidów (2,2%) spośród analizowa-
nych genotypów żyta. Głównym składnikiem ziar-
na zbóż, pod względem ilości jest skrobia, której 
skrajne zawartości oznaczono w ziarnie odmian 
Dańkowskie Granat (56,8%) oraz Dańkowskie 
Skand (61,5%). Uzyskane wyniki odpowiadały 
zakresom prezentowanym przez Sluková i in., 
(2021) oraz Ikram i in., (2021, 2023), według któ-
rych zawartość skrobi żytniej, mieści się w prze-
dziale od 56% do 70%, białka od 8% do 13%, lipi-
dów od 2% do 3%, a związków mineralnych do 
2%, w przeliczeniu na suchą masę. W badanym 
materiale suma SNC była najmniejsza dla odmia-
ny Dańkowskie Granat (70,8%) i największa dla 
odmiany Dańkowskie Skand (75,2%), co uwarun-
kowane było przede wszystkim zawartością skrobi 
i białka w ziarnie tych odmian. Najmniejsze ilości 
białka i składników mineralnych oznaczono 
w ziarnie odmiany Piastowskie, odpowiednio 
9,6% i 1,7%. Zespół Boros (2015) analizując 18 
genotypów żyta ozimego uzyskał podobne zawar-
tości poszczególnych składników odżywczych 
oraz ich sumy, której średnia wartość wyniosła 
73%. Największy udział w SNC, blisko 80% mia-
ła skrobia, następnie białko – 14%, a najmniejszy 
lipidy i składniki mineralne, które stanowiły po 
około 3% tej sumy.  

Ziarno żyta jest istotnym źródłem składników 
bioaktywnych w diecie człowieka, w tym wystę-
pującego w największej ilości błonnika pokarmo-
wego oraz innych substancji o właściwościach 

Odmiana /  
Variety 

Białko / 
Protein 

Skrobia /  
Starch 

Lipidy / 
Lipids 

Związki mineralne / 
Minerals 

SNC 

Dańkowskie Granat 10,1 ab 56,8 d 2,1 a 1,8 a 70,8 c 

Dańkowskie Skand 9,9 ab 61,5 a 2,1 a  1,7 b 75,2 a 

Poznańskie 10,6 a 57,3 d 2,2 a 1,8 a 71,8 bc 

KWS Dolaro 10,8 a 58,7 c 2,1 a 1,8 a 73,4 b 

Piastowskie  9,6 b 60,2 b 2,1 a 1,7 b 73,6 b 

Reflektor 9,9 ab 60,9 b 2,1 a 1,8 a 74,6 a 

Wartość średnia /  
Mean value 10,2 59,2 2,1 1,7 73,2 

Zmienność /  
Variability (%) 4,5 3,3 1,5 2,7 2,3 

Statystyka F 12,62* 6,13* ns 51,38* 7,02** 

Tabela 1 
Table 1 

Zawartość oraz suma składników odżywczych (SNC) w ziarnie odmian żyta ozimego (% s.m.) 
Content of basic nutritients and sum of nutritional components (SNC) in winter rye cultivars (% d.m.) 

*- istotne dla p = 0,05/significant at p = 0.05; **- istotne dla p = 0,01 / significant at p = 0.01; ns-nieistotne / not significant 
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Tabela 2 
Table 2 

Zawartość błonnika pokarmowego i jego komponentów w ziarnie odmian żyta ozimego (% s.m.) 
Content of total dietary fibre and its components in winter rye cultivars (% d.m.) 

Odmiana /  
Variety 

I-NSP S-NSP T-NSP 
Lignina /  
Lignin 

TDF 

Dańkowskie Granat 8,6 c 4,7 a 13,2 c 2,1 c 15,3 b 

Dańkowskie Skand 9,2 a 4,2 c 13,5 b 2,5 a 15,9 a 

Poznańskie 8,9 b 4,5 b 13,4 b 2,6 a 16,1 a 

KWS Dolaro 9,0 b 4,7 a 13,7 a 2,2 c 15,8 a 

Piastowskie 8,9 b 4,1 c 13,0 c 2,4 b 15,4 b 

Reflektor 8,8 b 4,2 c 13,1 c 2,3 b 15,3 b 

Wartość średnia /  
Mean value 

8,9 4,4 13,3 2,4 15,6 

Zmienność /  
Variability (%) 

2,4 6,1 2,0 8,0 2,2 

Statystyka F 4,99** 20,19* 11,83* 5,03* 14,30* 

*- istotne dla p = 0,05/significant at p = 0.05; **- istotne dla p = 0,01 / significant at p = 0.01 

W przypadku rozpuszczalnej frakcji S-NSP 
największą zawartość tych związków stwierdzono 
w ziarnie odmian Dańkowskie Granat i KWS Do-
laro – wynosiła ona 4,7%, najmniejszą natomiast 
w ziarnie odmiany Piastowskie – 4,1%. Pod 
względem całkowitej zawartości (T-NSP), skraj-
nymi wartościami odznaczały się odmiany: Pia-
stowskie oraz KWS Dolaro, odpowiednio – 
13,0% i 13,7%. Błonnik żytni, poza nieskrobio-
wymi polisacharydami zawiera również ligninę, 
której średnia zawartość w analizowanym mate-
riale wyniosła 2,4% i charakteryzowała się nie-
znacznym zróżnicowaniem. Podobne wyniki za-
wartości ligniny uzyskali Boros i in. (2015) oraz 
Németh i Tömösközi (2021). W prezentowanych 
badaniach najbogatsze źródło TDF, na poziomie 
16,1%, stanowiła odmiana Poznańskie, natomiast 
najmniejszą jego ilość, 15,3% zawierały odmiany 
Dańkowskie Granat i Reflektor. Średnia zawar-
tość TDF wynosiła 15,6%, co jest zgodne z wyni-
kami przedstawionymi w pracach Sluková i in. 
(2021) oraz Ikram i in. (2021, 2023). W prowa-
dzonych badaniach, średnio ponad 55% nieskro-
biowych polisacharydów stanowiły T-AX (Tab. 
3). Zawartość WE-AX wynosiła średnio 2,5%, co 
stanowiło 33,5% ogólnej zawartości tych związ-
ków (7,4%). Najwięcej WE-AX zawierało ziarno 

odmian KWS Dolaro (2,7%) i Dańkowskie Gra-
nat (2,7%). Pod względem całkowitej zawartości 
T-AX, skrajnymi wartościami odznaczały się od-
miany: Piastowskie, Reflektor oraz KWS Dolaro, 
odpowiednio 7,1% i 7,7%. Średnia zawartość 
WUE-AX była niezróżnicowana i wynosiła 4,9%. 
Uzyskane zawartości arabinoksylanów odpowia-
dały wynikom prezentowanym przez Boros i in., 
(2015), Fraś i in. (2018) oraz Dynkowską (2020). 

Do grupy nieskrobiowych polisacharydów 
zaliczany jest również β-glukan, którego ilość 
w ziarnie żyta mieści się w zakresie od 1,2% do 
2,9%. Wśród badanych genotypów najmniejszą 
ilość β-glukanu, na poziomie 2,0% oznaczono 
w ziarnie odmiany KWS Dolaro, a największą  
– 2,3% w ziarnie odmiany Reflektor. Spośród 
przedstawionych w Tabeli 3 wyników, jedynie 
oznaczona ilość β-glukanu nie była zróżnicowana 
w sposób istotny. Z punktu żywienia człowieka 
nieocenionymi związkami, ze względu na właści-
wości przeciwutleniające są związki TPC. Według 
danych literaturowych ich zawartość w ziarnie 
żyta mieści się w zakresie 0,08-2,62 mg GAE·g-1 
(Kaur i in., 2021). W badanych odmianach zawar-
tość TPC wyniosła średnio 1,2% w zakresie od 
0,8% do 1,5%. Zawartość tych związków w ziar-
nie cechowała się największą zmiennością        

prozdrowotnych. W Tabeli 2 przedstawiono uzy-
skane zawartości błonnika pokarmowego 
z uwzględnieniem jego najważniejszych kompo-
nentów, których ilość była istotnie zróżnicowana. 
Głównym składnikiem błonnika pokarmowego 
w ziarnie zbóż są nieskrobiowe polisacharydy 
(NSP). W prezentowanych badaniach oznaczenie 

tych związków wykonano z podziałem na frakcje 
I-NSP i S-NSP. Frakcje te stanowiły, odpowied-
nio 67% i 33% ogólnej zawartości NSP badanych 
odmian żyta. Zawartość I-NSP mieściła się w za-
kresie od 8,6% dla odmiany Dańkowskie Granat 
do 9,2% dla odmiany Dańkowskie Skand. 
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Tabela 3 
Table 3 

Zawartość składników bioaktywnych w ziarnie odmian żyta ozimego (% s.m.) 
Content of bioactive components in winter rye cultivars (% d.m.) 

Odmiana /  
Variety 

WUE-AX WE-AX T-AX TPC AR 
β-glukan /  
β-glucan  

Dańkowskie 
Granat 

4,8 b 2,7 a 7,5 b 1,5 a 969 b 2,2 a 

Dańkowskie 
Skand 

4,9 a 2,4 b 7,3 c 1,2 b 962 b 2,2 a 

Poznańskie 4,9 a 2,5 b 7,5 b 1,4 a 935 bc 2,2 a  

KWS Dolaro 5,0 a 2,7 a 7,7 a 1,5 a 922 bc 2,0 a 

Piastowskie 4,9 a 2,2 c 7,1 d 0,9 c 1063 a 2,2 a 

Reflektor 4,8 b  2,3 bc 7,1 d 0,8 c 1118 a 2,3 a 

Wartość śred-
nia /  
Mean value 

4,9 2,5 7,4 1,2 995 2,2 

Zmienność /  
Variability (%) 

1,5 8,4 3,3 25,2 7,9 4,5 

Statystyka F 2,50* 23,18* 3,85* 7,10** 14,05* ns 

*- istotne dla p = 0,05/significant at p = 0.05; **- istotne dla p = 0,01 / significant at p = 0.01; ns-nieistotne / not significant 

Literatura 

(CV = 25,2%) spośród pozostałych analizowa-
nych cech. Ilość alkilorezorcynoli, zawartych 
w ziarnie żyta prezentowana w literaturze mieści 
się w przedziale 360-2180 mg·kg-1 (Boros i in., 
2015). Średnia zawartość uzyskana w badaniach 
dla tych związków wyniosła 995 mg·kg-1. Odmia-
na Reflektor charakteryzowała się najmniejszą 
zawartością TPC i jednocześnie największą za-
wartością alkilorezorcynoli – 1118 mg·kg-1. Od-
wrotną sytuację zaobserwowano w przypadku 
odmiany KWS Dolaro, która cechowała się naj-
wyższym poziomem TPC i najmniejszą ilością 
alkilorezorcynoli – 922 mg·kg-1 spośród analizo-
wanych genotypów. 

Podsumowując, można stwierdzić, że żyto jest 
wartościowym zbożem, które powinno być wyko-
rzystywane na szerszą, niż dotychczas skalę, 
w produkcji żywności. Poznanie składu chemicz-
nego ziarna nowych odmian umożliwi lepsze ich 
wykorzystanie w przemyśle spożywczym. Dlate-
go też przyszłość hodowli żyta w Polsce, w głów-
nej mierze wiąże się z rozwojem nauki i dalszym 
poszukiwaniem odmian o wysokiej zawartości 
składników odżywczych i bioaktywnych. Ważny 
jest także rozwój technologii, dzięki której będzie 
można zmodyfikować proces przemiału tak, by 

składniki bioaktywne pozostawały w mące w jak 
największej ilości. Nie bez znaczenia jest także 
wzrost edukacji i świadomości społecznej, która 
przełoży się na zwiększenie spożycia całoziarno-
wych produktów żytnich. 

Wnioski 

• Badane odmiany charakteryzowały się istot-
nym zróżnicowaniem pod względem zawarto-
ści analizowanych cech, z wyjątkiem zawarto-
ści lipidów oraz β-glukanu. Najwyższy współ-
czynnik zmienności (CV = 25,2%) zaobserwo-
wano dla zawartości związków fenolowych. 

• Genotypy żyta wyróżniające się zawartością 
składników odżywczych w ziarnie to Dańkow-
skie Skand i Reflektor. 

• Na podstawie uzyskanych wyników, wskazano 
odmiany o interesującym profilu składników 
biologicznie czynnych (KWS Dolaro i Poznań-
skie), które mogą zostać wykorzystane w prze-
myśle spożywczym jako surowiec do produkcji 
żywności funkcjonalnej. Żyta te wyróżniały się 
pod względem zawartości błonnika pokarmo-
wego, w tym arabinoksylanów ekstrahowal-
nych w wodzie i związków fenolowych. 
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