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Profil chemiczny ziarna jeczmienia jako wskaznik
wartosci uzytkowej

Chemical profile of barley grain as an indicator of value in use

Magdalena Wisniewska
Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin — PahAstwowy Instytut Badawczy, Radzikéw, 05-870 Btonie

< m.wisniewska@ihar.edu.pl

Celem prowadzonych badan bylo okreslenie zalezno$ci pomiedzy sktadnikami chemicznymi ziarna jeczmienia, a jego
warto$cig uzytkowa. W badaniach wykorzystano ziarno 2 odmian (Soldo i RGT Planet) i 2 rodow (STH 3.368 i
STH 3.1491) jeczmienia jarego, ktore pochodzito z jednego miejsca i roku uprawy (ZD HAR Radzikow). W materiale
badawczym oznaczono zawarto$¢ zwiazkow odzywczych i bioaktywnych oraz dokonano pomiaru lepkosci wodnego
ekstraktu ziarna (WEV), zastosowanego jako miara wtasciwosci funkcjonalnych jeczmienia. Dodatkowo, badane geno-
typy poddano stodowaniu i ocenie browarnej. Otrzymane wyniki umozliwily ocen¢ materiatu roslinnego pod katem
jego wykorzystania oraz wptywu genotypu na badane cechy. Odmiang RGT Planet mozna rekomendowa¢ jako bardzo
dobry jeczmien browarny, podobnie jak rod STH 3.1491, cechujacy si¢ niska lepkoscia wodnego ekstraktu ziarna i
mala zawarto$cig zwigzkéw fenolowych (TPC), frakceji rozpuszczalnej arabinoksylanow (S-AX) oraz B-glukanu (BG).
Ponadto uzyskano wysoka istotng korelacj¢ pomigdzy WEV, a sumg B-glukanu i frakcji rozpuszczalnej arabinoksyla-
néw (r = 0,995**). Zawartos¢ bialka, lipidéw, ligniny, blonnika oraz zwiazkéow fenolowych i frakcji rozpuszczalnej
arabinoksylanow byla istotnie uwarunkowana genotypem.

Stowa kluczowe: -glukan, btonnik pokarmowy, sktadniki odzywcze, wskaznik jakosci Q, zwigzki fenolowe

The aim of the research was to determine the relationship between the chemical components of barley grain and its use
value. Material for the study comprised on the grain of 2 varieties (Soldo and RGT Planet) and 2 families (STH 3.368
and STH 3.1491) of spring barley, harvested in one year and located in the same climatic area (ZD HAR Radzikow). In
the research material the content of nutrients and bioactive compounds was determined as well as the viscosity of the
water extract (WEV) of grain, used as an indicator of the functional properties of barley. In addition, the researched
genotypes were subjected to malting and brewing evaluation. The obtained results made it possible to evaluate the plant
material in terms of its use and the influence of the genotype on analyzed traits. The RGT Planet variety can be recom-
mended as a very good malting barley, similarly to the STH 3.1491 family, characterized by a low viscosity of the
aqueous grain extract and a low content of phenolic compounds (TPC), soluble fraction of arabinoxylans (S-AX) and 3-
glucan (BG). In addition, a high significant correlation was obtained between WEV and the sum of B-glucan and solu-
ble fraction of arabinoxylans (r = 0.995**). The content protein, lipids, lignin, fiber, phenolic compounds and soluble
fraction of arabinoxylans was significantly conditioned by the genotype.

Key words: B-glucan, dietary fiber, nutrients, quality index Q, phenolic compounds

zywnosci funkcjonalnej (Pejcz i in., 2017). Pro-
dukcja $wiatowa jeczmienia w okoto 65% znajdu-

Wstep

Jeczmien to jedno z najwczesniej udomowio-
nych zbdz, ktore przez bardzo dhugi okres odgry-
walo wazng role w zywieniu cztowieka w wielu
czeSciach Swiata. W kazdym miejscu uprawy jecz-
mien wykorzystywany byto jako surowiec do pro-
dukcji pozywienia lub paszy dla zwierzat. Z cza-
sem czlowiek nauczyl si¢ wytwarza¢ z niego na-
poje. Wraz z rozprzestrzenianiem si¢ uprawy
pszenicy 1 ryzu znaczenie jeczmienia zmalato.
Obecnie obserwowany jest wzrost zainteresowa-
nia jeczmieniem z uwagi na wysoka zawarto$¢
btonnika pokarmowego, w tym [-glukanu oraz
innych zwigzkow bioaktywnych, zwlaszcza o cha-
rakterze przeciwutleniajgcym. Zwiazki te korzyst-
nie oddzialujg na organizm i zapobiegajg wielu
chorobom zywieniowo — zaleznym, takim jak hi-
perglikemia, cukrzyca, choroba niedokrwienna
serca, czy niektorym chorobom nowotworowym
(Idehen i in., 2017). Z tego wzgledu jeczmien
traktowany jest jako dobry surowiec do produkcji
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je swoje przeznaczenia w przemysle paszowym,
blisko 33% wykorzystywane jest do produkcji
stodu, a tylko 2-3% jest przeznaczone na cele zy-
wieniowe (Sullivan i in., 2013). Na cele paszowe
mozna uprawia¢ wszystkie odmiany jeczmienia,
a podstawowym kryterium, w tym przypadku jest
plon. Niezaleznie jednak od wielkosci plonu, kaz-
dy kierunek wykorzystania jgczmienia ma swoje
wymagania jakosciowe. Jednym z nich jest ilo§¢
biatka, ktéra w przemys$le browarnym powinna
miesci¢ si¢ w zakresie 9,5%-11,5% (Klockiewicz-
Kaminska, 2005; Kunz, 2010). W zywieniu ludzi
i zwierzat istotna jest rowniez jako$¢ biatka, o kto-
rej decyduje przede wszystkim zawarto$¢ amino-
kwasow niezbednych (egzogennych) (Boros i in.,
2015; Wisniewska i in., 2020). Kolejna cecha, ma-
jaca wplyw na wykorzystanie jeczmienia to kom-
pleks zwigzkdéw stanowigcych btonnik pokarmo-
wy. Zaliczane sa w jego poczet nieskrobiowe poli-
sacharydy, w tym arabinoksylany i B-glukan, oli-
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gosacharydy, lignina oraz zwigzki towarzyszace w
postaci substancji fenolowych (Jones, 2010).
Btonnik pokarmowy jest pozadanym sktadnikiem
codziennej diety czlowieka, dlatego poszukiwane
sa genotypy jeczmienia o jak najwigkszym udziale
jego komponentow, zwlaszcza B-glukanu i zwigz-
kow fenolowych. W zywieniu zwierzat przeciw-
nie, btonnik traktowany jest jako substancja anty-
Zywieniowa, poniewaz przyczynia si¢ do obnize-
nia parametrow tuczu. Z kolei przemyst browarny
i stodowniczy przyjmuje ziarno jeczmienia o ma-
lej zawarto$ci B-glukanu i zwiazkéw fenolowych,
gdyz przyczyniaja si¢ do obnizenia wydajnosci
stodowni oraz browaru. Znajomo$¢ zawartos$ci
substancji odzywczych, prozdrowotnych i antyzy-
wieniowych ma ogromne znaczenia dla wtasciwe-
go wykorzystania istniejagcych odmian jeczmienia
oraz nowych, tworzonych przez hodowcow.
W zwigzku z tym, celem podjetych badan byto
okreslenie zalezno$ci pomigdzy sktadnikami fizy-
ko-chemicznymi ziarna jeczmienia, a jego warto-
$cig uzytkows.

Material i metody

W badaniach wykorzystano ziarno 2 odmian
(Soldo i RGT Planet) oraz 2 rodéw (STH 3.368,
STH 3.1491) jeczmienia jarego, uprawianego
w Radzikowie w 2017 roku. Zakres prac wykona-
nych w powyzszym materiale obejmowat analize
cech fizycznych i profilu chemicznego ziarna oraz
oceng¢ jego wartosci browarnej. Dodatkowo doko-
nano pomiaru lepkosci wodnego ekstraktu ziarna
(WEV), bedacego wskaznikiem jego wiasciwosci
funkcjonalnych (Boros i in., 2015). Oznaczenie
zawarto$ci zwiazkow odzywczych bioaktywnych
oraz oceng wartosci browarnej przeprowadzono
metodami standardowymi, zgodnymi z obowiazu-
jacymi normami. Mase 1000 ziarniakéw oznaczo-
no za pomoca licznika ziaren, odliczajac 500 zia-
ren jeczmienia, ktére nastgpnie zwazono, a uzy-
skang masg¢ przeliczono na mas¢ 1000 ziarniakow.
Celno$¢ ziarna oznaczono zgodnie z metodyka
EBC 3.11 (Analytica — EBC, 2005). Zawarto$¢
biatka analizowano metoda Kjedahla (AOAC
955.04), za$ metodami grawimetrycznymi ozna-
czono zawarto$¢ popiolu (AOAC 923.03) oraz
lipidow ogétem (wg Marchello i in., 1971). Ilos¢
skrobi przyswajalnej (AACC 76-13) i B-glukanu
(BG) (AACC 32-23) oznaczona zostata z wyko-
rzystaniem zestawoéw Megazyme. Blonnik pokar-
mowy (DF) oznaczono metoda enzymatyczno-
chemiczng (AACC 32-25), jako sume nieskrobio-
wych polisacharydow (NSP) i ligniny. Zawarto$¢
nieskrobiowych polisacharydow oznaczono meto-
da, chromatografii gazowej wed%ug Englysta
i Cummingsa (1984). Lignina oraz inne nieroz-
puszczalne pozostatosci zostaly oznaczone grawi-
metrycznie, wedtug metody opisanej przez Thean-
dera i Westerlunda (1986). Spektrofotometrycznie
oznaczono poziom zwigzkéw fenolowych (TPC)
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(Naczk i in., 1998), wykorzystujgc do tego reagent
Folina-Ciocalteu i przedstawiajac wyniki jako
ekwiwalent miligraméw kwasu galusowego
(GAE) na g suchej masy proby. Stodowanie i oce-
na warto$ci browarnej zostaly przeprowadzone
wedtug Molina-Cano (1997), zgodnie z metodyka
Europejskiej Unii Browarnej (Analytica — EBC,
2005) i modyfikacjami dokonanymi przez COBO-
RU (Kaminska-Klockiewicz, 2005). Genotypy
jeczmienia oceniono na podstawie pigciu parame-
trow podstawowych: ekstraktywnosci, liczby Kol-
bacha, sity diastatycznej, lepkosci brzeczki i stop-
nia odfermentowania brzeczki. Parametry te wy-
korzystano do wyliczenia wskaznika komplekso-
wej wartosci Q, ktora jest sumg iloczynéw tych
cech i przypisanych im wag. Wszystkie analizy
chemiczne wykonano w dwodch powtorzeniach,
a wyniki wyrazono w % suchej masy. Wyniki pod-
dano ocenie statystycznej, wykorzystujac do tego
celu jednoczynnikowa analize wariancji wedtug
modelu statego i procedure poréwnan wielokrot-
nych Tukeya-Kramera. Obliczenia statystyczne
wykonano w programie Statistica w wersji 13.3
(TIBCO Software Inc., 2022).

Wyniki i dyskusja

Zawarto$¢ sktadnikow odzywczych 1 bioak-
tywnych oznaczona w badanym materiale, cecho-
wala si¢ istotnym zréznicowaniem w odniesieniu
do zawarto$ci lipidow, biatka (Tab. 1), ligniny
Klasona, frakcji rozpuszczalnej nieskrobiowych
polisacharydéw (S-NSP) i btonnika pokarmowego
(DF) (Tab. 2). Analiza wariancji otrzymanych wy-
nikow, wykazata rowniez istotny wptyw genotypu
na cechy ﬁzyczne tj. mas¢ 1000 ziarniakow
(MTZ) i celno$¢ ziarna. Srednie wartosci celnosci
ziarna i MTZ wynosity, odpowiednio 94,8%
i 51,7% 1 odpowiadaty Wynikorn literaturowym
(Ploch iin., 2005; Gole;blewskl i in., 2014; Boros
iin., 2015; Smlaiowskl 11in. 2017) Wysoka cel-
nosc sw1adczy 0 dobrym wypeinlemu ziarna skro-
bia i wigze si¢ z wysoka masa 1000 ziaren, co po-
twierdzity wyniki uzyskane w prezentowanej pra-
cy. Ziarno rodu STH 3.1491 cechowalo si¢ naj-
wigkszym udziatem ziarna celnego (95,2%) 1 naj-
wiekszg zawarto$cig skrobi (57,1%). Z kolei ziar-
no STH 3.368 o najmniejszej celnosci (93,4%)
i MTZ (49,0%) byto najbogatsze w biatko (9,7%)
sposrod wszystkich badanych jeczmieni.

Ocena podstawowego sktadu chemicznego, tj.
biatka, skrobi, lipidow i sktadnikéw mineralnych,
sk{adajqcych si¢ na sume substancji odzywczych,
jest pierwszym wskaznikiem umozliwiajgcym
okreslenie warto$ci pokarmowej zboz. Glowne
sktadniki odzywcze ziarna jgczmienia wystepuja
w ilosciach, odpowiednio od 51% do 64% skrobia;
od 9,6% do 13,3% biatko, od 2,6% do 3,2% lipidy
oraz od 1,9% do 2,5% zwigzki mineralne (Svihus
1 Gullord, 2002; Boros 1 in., 2015; Wisniewska i
in., 2020; Panizo-Casado i in., 2020). Rola tych
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Tabela 1
Table 1
Charakterystyka cech fizyko-chemicznych ziarna jeczmienia
Characteristics of physical and chemical properties of barley grain
Celnos¢ Biatko Skrobia Lipidy Popiot
g enotyp M1z Plumpness Protein Starch Lipids Ash S£\IC
enotype e [% [% [% [% [% el
SOLDO 555¢° 95,1% 9.4° 552° 35¢° 2,6° 70,6
RGT PLANET 50,5 ¢ 953° 94° 53,9° 3,1° 2,5° 69,0 *
STH 3.368 49,0 93,4° 9,7° 55,1° 3,1° 2,5° 70,4 °
STH 3.1491 51,8° 952°% 9,0°¢ 57,1° 32° 2,5% 71,9°
Statystyka F 112,8%* 13.8* 85, 7% 2,50 ns 18,21% 23ns 1,87 ns

F-statistic

MTZ — masa 1000 ziaren / 1000 kernel weight; SNC — suma sktadnikéw odzywczych / sum of nutrients
* —istotne dla p = 0,05 / significant at p = 0,05; ** — istotne dla p = 0,01 / significant at p = 0,01; ns — nieistotne / not significant
Wartosci w kolumnach opatrzone réznymi literami rdznig si¢ istotnie przy p < 0,05 / Values in the columns with different letters differ signifi-

cantly at p < 0.05

Tabela 2
Table 2
Charakterystyka blonnika pokarmowego ziarna jeczmienia
Characteristics of the dietary fiber of barley grain
Genotyp Lﬁf‘zﬁf I-NSP S-NSP NSP DF
Genotype [§A : [%] [%] [%] [%]
SOLDO 44° 9,7° 51° 14.8° 19,2°
RGT PLANET 4,7% 92° 51° 14,3 ® 19,0
STH 3.368 48° 9,2° 44° 13,6° 18,5°
STH 3.1491 3,7°¢ 93* 5,1 14,3 18,0°
Statystyka F 151,63%* 1,652 ns 6.773* 6,11 ns 6.63*
-statistic

I-NSP — nierozpuszczalna frakcja polisacharydow nieskrobiowych / insoluble non-starch polysaccharide fractions; S-NSP — rozpuszczalna
frakcja polisacharydow nieskrobiowych / soluble non-starch polysaccharides fraction; NSP — nieskrobiowe polisacharydy / non-starch polysac-

charides; DF — btonnik pokarmowy / dietary fiber;

* —istotne dla p = 0,05 / significant at p = 0,05; ** — istotne dla p = 0,01 / significant at p = 0,01; ns —nieistotne / not significant
Wartosci w kolumnach opatrzone réznymi literami ro6znig si¢ istotnie przy p < 0,05 / Values in the columns with different letters differ signifi-

cantly at p < 0.05

zwiazkow w zywieniu jest niezwykle istotna, gdyz
sg one zrodlem energii niezbgdnej do utrzymania
procesow zyciowych i aktywnoS$ci zyciowej. Sred-
nie ilosci zwiazkéw mineralnych i lipidow ozna-
czono na poziomie, odpowiednio 2,5% i 3,2%.
Najwiecej tych zwiazkdéw oznaczono w ziarnie
odmiany Soldo, odpowiednio 2,6% i 3,5%, a naj-
mniej w ziarnie rodu STH 3.368 (2,5% i 3,1%).
Zmienno$¢ badanych cech byta mata, w zwigzku z
czym nie zawsze mozna byto zaobserwowaé za-
leznosci pomigdzy analizowanymi cechami czy
genotypami. Nieznaczne r6znice w sumie sktadni-
kow odzywczych byly wynikiem roéznej zawarto-
$ci skrobi w ziarnie badanych genotypow. Skrajne
warto$ci sumy skltadnikéw odzywczych oznaczo-
no dla ziarna odmiany RGT Planet (69,0%) oraz
rodu STH 3.1491 (71,9%). Najistotniejszym
zwigzkiem bioaktywnym, ze wzgledu na ilo$¢, jak
rowniez charakter sktadnikow go tworzacych, jest
btonnik pokarmowy. W badaniach oznaczono go
jako sumg nieskrobiowych polisacharydow i ligni-
ny Klasona (Tab. 2.) Srednia zawarto$¢ btonnika
dla badanych genotypéw wyniosta 18,7%. War-
tos¢ ta w ponad 25% uwarunkowana byt zawarto-

$cig ligniny. Najmniejsze ilo$ci DF oraz ligniny
zmierzono w ziarnie rodu STH 3.1491
(odpowiednio 18,0%; 3,7%), najwiecej DF zawie-
rato ziarno odmiany Soldo (19,2%), a ligniny —
rodu STH 3.368 (4,8%). Uzyskane wyniki odpo-
wiadaty zawarto§ciom prezentowanym przez Svi-
hus i Gullord, (2002), Boros i wsp. (2015), Wi-
$niewska 1 wsp. (2021). Srednia zawarto$¢ nie-
skrobiowych polisacharydow wyniosta 14,3%,
w zakresie od 13,6% (r6d STH 3.368) do 14,8%
(odmiana Soldo). Nieskrobiowe polisacharydy ze
wzgledu na swoje wiasciwosci chemiczne i fizjo-
logiczne analizowano z podzialem na frakcje roz-
puszczalng (S-NSP) i nierozpuszczalng (I-NSP).
Frakcja rozpuszczalna w ziarnie jeczmienia stano-
wita ponad 34% catkowitej ilosci NSP, a najmnie;j
oznaczono jej w ziarnie rodu STH 3.368 (4,4%).
W pozostalym materiale zawarto$¢ tych zwigzkow
byla na podobnym poziomie — 5,1%. W ziarnie
jeczmienia nieskrobiowe polisacharydy wystepuja
najliczniej w postaci arabinoksylanéw (AX) oraz
B-glukanu (BG). Wisniewska i wsp. (2021) anali-
zowali 23 genotypy jeczmienia pod wzgledem
zawarto$ci tych nieskrobiowych polisacharydow.
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Uzyskali oni nastgpujgce zakresy zawartoSci ara-
binoksylanéw ogoétem (5,0%-7,3%), ich frakcji
rozpuszczalnej (0,5%-0,7%) 1 nierozpuszczalnej
(4,5%-6,7%) oraz B-glukanu (3,5%-7,3%). Podob-
ne ilo$ci BG prezentowal w swojej pracy Nishan-
tha i wsp. (2018), a ilosci AX przedstawita Boros
1 wsp. (2015). Uzyskane przez nas zawartos$ci ara-
binoksylanéw, B-glukanu, zwiazkéw fenolowych
oraz lepkosci wodnych ekstraktow ziarna (WEV)
zaprezentowano w tabeli 3. Otrzymane wyniki
odpowiadajg zakresom literaturowym i maja po-
dobny udzial poszczegdlnych frakcji AX w ogo6l-
nej ich ilosci. Arabinoksylany w ziarnie j¢czmie-
nia wystepuja przede wszystkim jako frakcja nie-

rozpuszczalna (I-AX), ktora stanowi okoto 90%
catkowitej ilosci arabinoksylanow. Najmnigj
T-AX i BG zawierato ziarno odmiany RGT Planet
oraz rodu STH 3.1491. Badane jgczmienie charak-
teryzowaly si¢ istotnym zroéznicowaniem pod
wzgledem zawartosci frakcji rozpuszczalnej arabi-
noksylanow, ktorg oznaczono w przedziale 0,46%
(STH 3.368) - 0,63% (Soldo). Wiadomym jest, ze
podstawowe dziatanie funkcjonalne produktow
zbozowych zwigzane jest z wlasciwosciami arabi-
noksylanow i B-glukanu, ktore sg zdolne do two-
rzenia lepkich roztworéw w przewodzie pokarmo-
wym. Liczne badania prezentowane w literaturze
potwierdzaja zalezno$¢ wystepujaca pomiedzy

Tabela 3
Table 3

Skladniki ziarna warunkujace lepko$¢ wodnego ekstraktu oraz warto$¢ browarna jeczmienia
Grain components determining viscosity of water extract and brewing value of barley

Kategoria war-
Genotyp BG + tosci browarnej
Genotype AX S-AX T-AX BG S-AX WEV TpC Q Malting quality
category
SOLDO 50° 0,6 56° 44° 50° 2,2% 2,4° 3,65 $rednia
RGT PLANET 48* 0,6 ® 54° 43° 49° 2,1° 2,5% 8,70 bardzo dobra
STH 3.368 50° 0,5° 55° 44° 49°* 2,0 b 2,5° 6,50 dobra
STH 3.1491 48° 0,6" 540 43¢ 48" 19" 23° 790  dobradobardzo
dobra
Statystyka F 149ns  38850%* 173ns  322ns  530ns  2432%%  658*
-statistic

I-AX — nierozpuszczalna frakcja arabinoksylanow / insoluble arabinoxylans fraction, S-AX — rozpuszczalna frakcja arabinoksylanow / soluble
arabinoxylan fractions; T-AX — arabinoksylany / total arabinoxylans; BG — B-glukan / B-glucan; WEV — lepko$¢ wodnego ekstraktu / water
ekstract viscosity; TPC — catkowita zawarto$¢ zwiazkow fenolowych / total phenolic content; Q — wskaznik jakosci browarnej / quality index
* —istotne dla p = 0,05 / significant at p = 0,05; ** — istotne dla p = 0,01 / significant at p = 0,01; ns — nieistotne / not significant

Wartosci w kolumnach opatrzone réznymi literami ro6znig sig istotnie przy p < 0,05 / Values in the columns with different letters differ signifi-

cantly at p < 0.05

lepkoscia wodnego ekstraktu ziarna, a zawarto$cia
nieskrobiowych polisacharydéw (Lazaridou i in.,
2004; Carpita i in., 2011; Boros i in., 2015; Wi-
$niewska i in., 2021). Pomiar lepkos$ci moze by¢
wiec wykorzystany jako narzedzie do oznaczania
zawartosci wymienionych polisacharydéw w ziar-
nie. Zwiazki te sg niepozadane w przemysle bro-
warnym, poniewaz obnizaja wydajnos$¢ ekstraktu,
zwickszaja lepkos¢ brzeczki i odpowiadajg za
tworzenie si¢ zmgtnien w piwie. W przemysle pa-
szowym takze sg niemile widzianym sktadnikiem
ziarna jeczmienia, obnizajacym strawno$¢ biatka.
Jeczmienie o duzej zawartoSci arabinoksylanow
1 B-glukanu znajduja, jednak zastosowanie w pro-
dukcji zywnosci funkcjonalnej, poniewaz zwigzki
te zapobiegaja wielu chorobom Zzywieniowo-
zaleznym, jak réwniez Kkorzystnie oddziatuja na
uktad pokarmowy. W prezentowanych badaniach
najnizszg wartos¢ WEV uzyskano dla rodu
STH 3.1491 (1,95 mPa-s), ktory jednocze$nie za-
wieral najmniej B-glukanu i rozpuszczalnych ara-
binoksylandéw. Lepko$¢ wodnych ekstraktéw ziar-
na rodu STH 3.368 oraz odmiany Soldo, okazata
sie, odpowiednio jedng z najnizszych (1,99 mPa-s)
1 najwyzszych (2,16 mPa-s), co prawdopodobnie
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powiazane byt z zawartoscia frakcji rozpuszczal-
nej arabinoksylanow.

Potwierdzeniem zalezno$ci wystepujacej po-
miedzy WEV 1 zawarto$cig nieskrobiowych poli-
sacharydow byla istotna korelacja, uzyskana dla
sumy zawartosci S-AX i BG z WEV (r = 0,995;
p = 0,05). Omawiana lepkos¢ WE oraz kolejna
analizowana cecha — zawarto$¢ zwigzkoéw fenolo-
wych (TPC), byly istotnie zr6znicowane w obrg-
bie badanych genotypow. Zwiazki fenolowe ze
wzgledu na swdj gorzki smak pogarszajg smako-
wito$¢ paszy, a w browarach tworza z biatkiem
niepozadane zme¢tnienia koloidowe. Z perspekty-
wy zywienia cztowieka sa nieocenione, poniewaz
wykazuja wlasciwosci przeciwutleniajace. W ba-
danym materiale ich zréznicowanie bylo nieznacz-
ne, w zakresie 2,3 mg GAE/g — 2,5 mg GAE/g,
odpowiednio dla ziarna STH 3.1491 i STH 3.368.
Uzyskane wyniki sa zgodne z uzyskanymi przez
Abdel-Aal i Choo (2014), Lahouar i wsp. (2017),
Panizo-Casado i wsp. (2020). Wyniki oceny bro-
warnej byly zbiezne z oceng sktadu chemicznego
ziarna jeczmienia, na podstawie ktorej wytypowa-
no rod STH3.1491, jako jeczmien spelniajacy
W najwyzszym stopniu wymagania browarne
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i zywieniowe. W ocenie browarnej zostal zaklasy-
fikowany do kategorii browarnej dobrej do bardzo
dobrej. Wyzsza kategoria browarng charakteryzo-
wata si¢ jedynie odmiana browarna RTG Planet
(Q =8,70). Drugi z rodéw STH 3.368, z najwiek-
sza posrod analizowanych genotypow, zawartoscia
biatka i jednocze$nie z najnizszym udziatem nie-
skrobiowych polisacharydow, w tym rowniez ich
frakcji rozpuszczalnej oraz najmniejsza lepkoscia
mozna poleca¢ jako surowiec do produkcji pasz.
W ocenie browarnej rod ten zaklasyfikowano do
kategorii browarnej browarnej dobrej. Najstabiej
oceniona zostala odmiana jeczmienia pastewnego
Soldo, zawierajaca najwicksza, wsrod badanych
genotypow, ilos¢ btonnika pokarmowego, w tym
nieskrobiowych polisacharydow. W ocenie Moli-
na — Cano odmiany nie browarne uzyskujg war-
tos¢ Q ponizej 3,00. Zgodnie z uzyskanymi przez
nas wynikami odmiana Soldo znalazta si¢ w kate-
gorii browarnej sredniej (Q = 3,65).

Whioski

1) Analiza wariancji otrzymanych wynikow
wykazata istotny wplyw genotypu na mase
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