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Wstep

Zyto jest zbozem, ktore ze wzgledu na to, Ze prawie 80% jego $wiatowej produkeji
pochodzi z naszego kontynentu bywa nazywane ,,europejskim” (5). W Polsce uprawia
si¢ je na powierzchni przekraczajacej 1,2 mln ha (13), co stawia nas w rzedzie naj-
wigkszych $wiatowych producentow zyta(10, 11, 12). Na cele spozywcze przeznacza
si¢ w naszym kraju tylko ok. 20-25% rocznej produkcji ziarna zyta. Przy czym wyma-
gania dotyczace jako$ci ziarna na takie cele sg stosunkowo niewielkie. Podstawowym
wskaznikiem oceny maki zytniej na cele spozywcze jest bowiem liczba opadania,
ktora powinna si¢ miesci¢ w granicach 110-190 sek. Ponadto wazng z punktu widze-
nia wlasciwosci przemialowych cechg jest gestos¢ ziarna, ktéra powinna by¢ wyzsza
niz 72 kg-hl!'. Ziarno zyta ma sktad chemiczny bardzo pozadany w prawidtowym
zywieniu cztowieka, dlatego tez nazywane jest zbozem profilaktycznym (8, 14, 18, 19,
20, 21). W zakresie wielu cech decydujacych o walorach dietetycznych przewyzsza
ono pszenicg (34). W ziarnie zyta jest co prawda mniej biatka niz w pszenicy, ale jest
ono lepszej jakosci, o czym $wiadczy podwyzszona o 30% w stosunku do pszenicy
zawartos¢ lizyny (34). Zawartos$¢ thuszczu w ziarnie zyta i pszenicy jest podobna,
ale thuszcz zytni jest lepiej przyswajalny przez cztowieka. W porownaniu z pszenicg
ziarno zyta zawiera takze wigcej sktadnikow mineralnych: potasu, wapnia, cynku,
miedzi, manganu. Ponadto ziarno zyta wyrdznia si¢ sposrod innych gatunkow zboz
zwigkszong obecnoscia zwiazkoéw bioaktywnych, ktore wptywaja bardzo pozytyw-
nie na metabolizm czlowieka i jego zdrowie (17). Wykorzystanie ziarna zyta na cele
zywnos$ciowe zwigzane jest przede wszystkim z wypiekiem chleba, ktorego spozycie
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182 Jerzy Grabinski

w naszym kraju jest stosunkowo niewielkie, mimo wielu wynikéw badan wskazuja-
cych na to, ze chleb wypiekany z maki zytniej powinien dominowac w naszej diecie.
Obecnie zdecydowana wickszo$¢ pieczywa w sklepach to pieczywo jasne pszenne
lub pszenno-zytnie z jedynie niewielkim dodatkiem zyta. Zdecydowanie lepiej pod
wzgledem ilosci spozywanego chleba zytniego wyglada sytuacja w Niemczech
1 krajach skandynawskich, gdzie taki chleb jest zaliczany do zdrowej zywnosci.
Celem artykutu jest okreslenie czynnikow wplywajacych na cechy jakos$ci ziarna
zyta zwigzane z jego przydatnoscia do przerobu w przemysle spozywczym (w szcze-
gblnosci piekarniczym) i decydujacych o jego walorach odzywczych i dietetycznych.

Warunki pogodowe w ksztaltowaniu cech jakosciowych ziarna zyta

Warunki pogodowe sg czynnikiem silnie determinujacym jako$¢ ziarna zbo6z
1 zyto nie jest tu wyjatkiem. Zdarzajg si¢ lata, w ktérych mozliwosci znalezienia na
polskim rynku ziarna o jako$ci odpowiedniej dla przemystu piekarniczego sg na tyle
ograniczone, ze konieczny jest jego import z innych krajow (4). W przypadku zyta
utrata jakos$ci nastepuje stosunkowo tatwo, bo kiedy konczy si¢ faza woskowa i ziarno
osiggnie wilgotno$¢ 14—-15%, to wystarczy kilka dni z opadami, aby rozpoczat si¢
proces jego kietkowania (porastanie na pniu), co prowadzi do bezpowrotnej utraty
jakosci (czgsciowej lub catkowitej). Dlatego czesto lepiej jest zebraé ziarno wilgotne
1 ponies¢ koszty na jego dosuszenie niz oczekiwaé na dobrg pogode i wysuszenie
ziarna w ktosie. Niestety w praktyce zbior bardzo czesto realizowany jest ustugowo
1 jego termin nie moze by¢ realizowany w wybranym przez producenta czasie. Poza
tym duza czeg$¢ producentéw nie posiada suszarni i tym samym przesuwa zbior, do
czasu, gdy ziarno nie wymaga juz takiego dosuszenia.

Miarg wptywu warunkoéw pogodowych na cechy jakoSciowe ziarna jest jej zmien-
no$¢ w latach. Generalnie mozna przyjac, ze jako$¢ ziarna najsilniej ksztattuje si¢
w koncowych fazach wegetacji. Przy czym najwigksze znaczenie ma tutaj ilos¢
opadow, ale nie bez wptywu na jako$¢ jest takze ustonecznienie i temperatura.
W badaniach Buksy iin. (5) najsilniej zmieniajgcymi si¢ w latach cechami fizycznymi
ziarna zyta byly: celnos¢ i wyrdwnanie. Wspotczynnik zmiennos$ci dla tych cech, dla
lat 2004—2006, wynosit odpowiednio: 54,2 i 21,4 (tab. 1). W zakresie sktadu che-
micznego ziarna zmienno$¢ miedzy latami byta rowniez znaczna i dotyczylta przede
wszystkim zawarto$ci pentozanéw. W tych samych badaniach najwieksza zmiennos¢
posrod analizowanych parametrow maki stwierdzono w przypadku lepkosci mak-
symalnej (wspdlczynnik zmiennosci V = 43,9). Do cech ziarna zyta podlegajacych
zdecydowanie mniejszym zmianom w badaniach powyzszych autoréw (5) nalezala
gestos¢ ziarna w stanie zsypnym, a w przypadku jego sktadu chemicznego — zawar-
tos¢ skrobi 1 popiotu.

W badaniach Sadowskiego i Rychcika (39) w roku, w ktorym opady byly
zdecydowanie wyzsze, a temperatury stosunkowo niskie ilo$¢ biatka w ziarnie byta
nizsza niz w pozostatych latach prawie o 19%.
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Tabela 1
Zmienno$¢ cech pomi¢dzy odmianami i w kolejnych latach uprawy zyta
Odmiana Rok
Badana cecha » | V%) » | V%)
analiza ziarna
Gestos¢ w stanie zsypnym o 1,6 o 2,2
Celnosc o 25,7 o 54,5
Wyréwnanie ok 6,1 o 21,4
Masa 1000 ziaren o 6,1 o 8,6
Liczba opadania o 25,9 o 5,2
Zawarto$¢ popiotu o 1,2 o 1,9
Zawarto$¢ thuszczu surowego * 5,5 * 7,1
Zawartos$¢ biatka o 9,3 o 13,3
Zawarto$¢ pentozanow catkowitych o 6,8 o 13,2
Zawarto$¢ pentozandw rozpuszczalnych o 7,9 o 20,4
Zawarto$¢ skrobi ok 1,7 ok 2,1
analiza maki
Zawartos¢ skrobi e 0,8 o 2.8
Poczatkowa temperatura kleikowania o 2,9 o 2,4
Lepko$¢ maksymalna o 33,0 o 43,9
Koncowa temperatura kleikowania o 43 ok 2,6

** roznice statystycznie istotne przy poziomie istotnosci 0,01; V — wspotczynnik zmiennos$ci cech
Zrédto: Buksa i in., 2012 (5)

Negatywny wplyw pogody na jako$¢ ziarna wynika z samego faktu wystapienia
niedostatku czy nadmiaru opaddw, czy tez niekorzystnych warunkow termicznych,
ale tez wptywa na wystgpowanie chordb, ktore powoduja ostabienie asymilacji,
a w efekcie zmiany jakoSciowe.

Duze znaczenie w ksztalttowaniu jakosci ziarna zbdz maja choroby fuzaryjne,
w szczegdlnosci powodowane przez grzyby Fusarium culmorum i Fusarium ave-
naceum, ktoérych metabolitami sa m.in. deoksyniwalenol i moniliformina (29).
Wytwarzanie ich przez grzyby w zasadniczej mierze zalezy od wilgotnos$ci powie-
trza po wyktoszeniu zboza. Jesli wystapia w tym czasie czeste opady, a temperatury
w dzien mieszczg si¢ w granicach 12-24°C, a w nocy 5-12°C, to prawdopodobien-
stwo wystapienia fuzarioz jest bardzo duze (29). Te specyficzne dla dobrego rozwoju
wymagania grzybow fuzaryjnych sprawiaja, ze w niektore lata mamy do czynienia
z epifitozami tych grzybow, a w inne w ogoéle ich nie ma — nawet w warunkach mato
intensywnych technologii, z bardzo ograniczong ochrong chemiczng. Wplyw fuzarioz
na jako$¢ ziarna wynika, podobnie jak w przypadku innych rodzajow grzybow, z ich
negatywnego oddzialywania na procesy fizjologiczne. Jednak wickszym problemem
sa w tym przypadku wytwarzane przez nie — wcze$niej wymienione — mikotoksyny.
Nawet stosunkowo niewielkie ilosci mikotoksyn w ziarnie moga catkowicie dys-
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kwalifikowac¢ jego przydatno$¢ i to zardwno na cele zywnosciowe, jak i paszowe.
Dopuszczalne ilosci mikotoksyn w ziarnie zbdz okreslajg Rozporzadzenia Komisji
Europejskiej (37, 38) (tab. 2).

Tabela 2
Najwyzsze dopuszczalne poziomy mikotoksyn w nieprzetworzonym ziarnie zboz
Rodzaj mikotoksyny Najwyzszy dopuszczalny poziom (p-kg')
Bl 2,0
Aflatoksyny Suma B1, B2, G1 i G2 4.0
Ml -
Ochratoksyna 5,0
Deoksyniwalenol 1250
Zearalenon 100

Zrédto: Rozporzadzenie Komisji, 2010 (37)
Jako$¢ ziarna zyta w zaleznos$ci od odmiany

Jak dotad nie dokonano podziatu odmian zyta na klasy (grupy) jakosci okresla-
jace przydatnos¢ do miynarskich i piekarskich celow, tak jak w przypadku pszenicy,
chociaz jak wskazujg badania, zr6znicowanie migdzy odmianami w zakresie poszcze-
golnych cech jakosci jest niekiedy bardzo duze (tab. 3) (4, 5, 24, 33). Jak wynika
z badan COBORU (24), r6znice migdzy odmianami zyta w zakresie masy 1000 ziaren
przekraczaja 10%. Sposrdd odmian populacyjnych najwyzsza wartoscig tej cechy
charakteryzuje si¢ odmiana Dankowskie Ztote, a sposréd odmian mieszancowych
Brandie F1. Spore réznice sg takze w zakresie wyrownania ziarna. Pod wzgledem
tej cechy najwyzsze wartosci stwierdza si¢ u odmian populacyjnych Dankowskie
Ztote i Horyzo, a z mieszancowych Brandie F1 i SU Alawi F1. Srednio nieco wyz-
szym (o 3%) wyrownaniem charakteryzuja si¢ odmiany mieszancowe zyta (24).
Z opisywanych badan (24) wynika rowniez, ze na ogét odmiany te cechujg si¢ wyzsza
liczba opadania, a wérod nich na wyrdznienie w tym wzgledzie zastuguja odmiany:
Gonello F1, SU Performer, SU Stakkato F1 i Visello F1. Spore réznice migdzyod-
mianowe dotycza takze zawartosci biatka, przy czym w tym przypadku to odmiany
mieszancowe maja tego sktadnika wyraznie mniej niz odmiany populacyjne. Wérod
odmian populacyjnych najwigcej biatka gromadza Dankowskie Amber i Dankowskie
Ztote. Roznice w wydajnosci maki pomigdzy odmianami zyta sg stosunkowo duze,
chociaz nie przekraczaja 8%. Najwyzsza wartos¢ tej cechy stwierdzono u odmian
Bosmo i SU Skaltio.
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Tabela 3
Wybrane cechy ziarna odmian zyta ozimego
Masa 1000 | Wyréwnanie | Gestos$¢ ziarna Liczba Zawarto$¢
Odmiana ziaren ziarna w stanie zsypnym | opadania biatka
(2) (%) Skala 9°
populacyjne
Antoninskie 34,4 81 5 5 6
Armand 342 82 5 5 6
Bosmo 35,2 84 5 4 6
Dankowskie Amber 34,2 81 5 5 7
Dankowskie Diament 344 80 6 6 6
Dankowskie Rubin 34,0 81 6 4 6
Dankowskie Ziote 35,7 86 5 4 7
Daran 34,0 81 5 4 6
Domir 34,2 81 5 5 5
Horyzo 35,6 86 5 5 5
Stanko 33,9 81 5 4 5
syntetyczne
Herakles 34,6 83 6 6 4
mieszancowe
Balistic 36,3 87 6 6 3
Brandie 36,5 91 8 5 6
Brasetto 34,5 84 5 6 3
Gonello 33,2 81 6 7 1
KWS Bono 32,3 79 7 6 3
Minello 32,8 83 5 6 4
Palazzo 35,1 84 5 6 1
SU Allawi 35,6 91 5 5 4
SU Drive 34,7 87 5 5 3
SU Performer 33,2 84 6 7 2
SU Satellit 344 85 6 6 2
SU Skaltio 36,2 90 5 4 4
SU Spektrum 32,2 80 6 6 3
SU Stakkato 34,0 86 5 7 2
Tur 33,7 86 5 5 3
Visello 34,1 87 6 7 3

Zrodto: COBORU, 2013 (24)

W zakresie poczatkowej temperatury kleikowania réznice miedzy odmianami zyta
sa stosunkowo niewielkie, ale w przypadku koncowej temperatury kleikowania sg
one znaczne, przy czym na ogot wyraznie wyzsza wartoscig tej cechy charakteryzuja
si¢ odmiany mieszancowe (rys. 1). Jeszcze wigksza rdznica pomiedzy odmianami
populacyjnymi i mieszancowymi dotyczy lepkosci maksymalnej kleiku skrobiowego
(rys. 2). W przypadku tych drugich $rednia wartos¢ tej cechy przekracza 700 j.Br.
Jednak jak twierdzg Rothkaehl (35) oraz Lindhauer i Brummer (23), dlauzyskania



186 Jerzy Grabinski

dobrej jako$ci pieczywa zytniego wystarczy lepko$¢ maksymalna kleiku skrobiowego
na poziomie 350 jednostek Brabendera.
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populacyjne | mieszancowe populacyjne | mieszancowe
poczgtkowa temp. kleikowania koncowa temp. kleikowania

Rys. 1. Poczatkowa i konicowa temperatura kleikowania maki zytniej
Zrodho: opracowanie whasne na podstawie danych COBORU, 2013 (24)
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Rys. 2. Lepko$¢ maksymalna kleiku skrobiowego — $rednia z odmian
Zrodlo: opracowanie whasne na podstawie danych COBORU, 2013 (24)

Ziarno zyta zawiera wiele zwigzkoéw chemicznych majacych pozytywne znaczenie
w zywieniu cztowieka, dietetyce oraz profilaktyce niektorych choréb cywilizacyjnych.
Lista tych zwigzkow jest bardzo dluga. Jako szczegdlnie cenne dla cztowieka sg
sktadniki blonnika pokarmowego (pentozany, fruktany i B-glukany, a w szczegolno-
sci ich frakcje rozpuszczalne w wodzie (3, 30, 31, 41). Oprocz stosunkowo duzych
ilosci btonnika pokarmowego oraz tatwo przyswajalnych bialek i witamin ziarno
zyta zawiera takze kwasy fenolowe (np. ferulowy i kawowy) oraz fitoestrogeny
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(np. secoisolariciresinol — SECO, matairesinol — MAT) (8, 16, 28, 33). Ostatnio coraz
wieksze zainteresowanie w konteks$cie wykorzystania zyta w przemysle spozywczym
budza kwasy hydroksamowe (40). Z danych literaturowych wynika, ze w zytniej mace
razowej mozna wyrdzni¢ nastepujace zwigzki z tej grupy: 2-benzoksazolin (BOA),
7-metoksy-2-benzoksazolin (MBOA), laktamy, takie jak: 2-hydroksy-1,4-benzoksa-
zolin-3-on (HBOA) oraz 2-hydroksy-7-metoksy-1,4-benzoksazyn-3-on (HMBOA)
czy ich odpowiedniki glukozydowe, a ponadto 2,4-dihydroksy-1,4-benzoksazyn-
-3-on (DIBOA) czy 2,4-dihydroksy-7-methoksy-1,4-benzoksazin-3-on (DIMBOA)
i ich odpowiednie glukozydy (1, 6). Zwiazki te wystepujg w ziarnie w stosunkowo
niewielkiej ilosci, ale jesli przyjac, ze pieczywo spozywa si¢ niemal codziennie, to
okazuje sie, ze ilosci tych substancji dostarczanych do organizmu sg catkiem duze.
Waznym przyczynkiem do wzmocnienia hipotezy o pozytywnym wptywie kwasoéw
hydroksamowych na organizm cztowieka jest to, ze istnieje wyrazne podobienstwo
strukturalne MBOA i melatoniny — hormonu odpowiadajgcego za zwigkszenie produk-
cji w organizmie czynnika przeciwzapalnego IL-10 (25). Pozytywne efekty zwigzkoéw
fenolowych w badaniach klinicznych zaowocowaly powstawaniem prac patentowych
dotyczacych medycznego wykorzystania wybranych zwigzkow z grupy bezoksazoli
(36). Mozna zatozy¢, ze wraz ze zwigkszaniem zainteresowania spozyciem pieczywa
zytniego zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych w poszczegolnych odmianach stanie si¢
waznym wyznacznikiem do okres$lania ich przydatnosci do produkcji zdrowej zywno-
$ci. O tym, ze zmienno$¢ odmianowa w zakresie ich gromadzenia w ziarnie jest duza
sSwiadczy wiele badan. Dobrym przyktadem mogg by¢ takze badania autora (rys. 3).
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Rys. 3. Zwartos¢ alkilorezorcynoli w ziarnie zyta w zalezno$ci od odmiany i intensywnosci
technologii (2013 rok)
Zrodto: opracowanie wiasne
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Whplyw agrotechniki na cechy jakoSciowe ziarna zyta

Zyto jest gatunkiem, ktéremu producenci po$wigcaja na ogét zdecydowanie
mniej uwagi niz pszenicy, chociaz liczne badania wskazuja na bardzo silny wptyw
intensywnosci technologii na wysoko$¢ plonow tego gatunku (11,12). Zabiegi agro-
techniczne zmieniaja jako$¢ ziarna zyta — niekiedy znaczaco. Jak wynika z badan
Bowszysa i in. (2), nawet wapnowanie moze w pewnych warunkach odegra¢
w tym wzgledzie duza role. Zabieg ten w potaczeniu z nawozami jednosktadnikowy-
mi zwigkszyl zawarto$¢ azotu biatkowego w ziarnie odmiany mieszancowej o 24%,
a w populacyjnej o 31%. Z badan Budzynskiego i in. (4) mozna wywnioskowac,
ze podstawowy, plonotwdrczy czynnik jakim jest azot, nawet stosowany w wysokiej
dawce 150 kg-ha'! w niewielkim stopniu wplywa na zmniejszenie takich parametrow,
jak masa 1000 ziaren czy wyrownanie (4). Rowniez niewielkie zmiany pod wptywem
rosngcych dawek azotu zaobserwowano w przypadku liczby opadania. Natomiast
w badaniach Budzynskiego i in. (4) sktadnik ten negatywnie wptywat na maksy-
malng lepko$¢ kleiku skrobiowego; dawka powyzej 30 kg N-ha'! powodowata jej
obnizenie nawet 0 20% (tab. 4).

Tabela 4
Wplyw nawozenia azotem na cechy fizyczne ziarna zyta ($rednio z 3 lat)
. . Dawka N
Cecha ziarna Odmiana =37T30"T 60| 60+30 | 90+ 30 ] 90 + 60 [ Srednio

Amilo | 32,6 | 342 | 337 32,7 31,7 324 | 32,9
Esprit 34,4 35,3 33,9 34,5 33,0 33,5 34,1
(e Srednio | 33,5 | 34,7 | 338 33,6 32,3 32,9 33,5
NIR: nawozenie — r.n.; odmiana — 0,5
Amilo 77,5 85,2 84,7 78,8 81,1 82,2 81,6
Wyrownanie (%) Esprit 91,9 90,5 88,0 92,9 82,4 83,1 88,1
Srednio | 84,7 87,8 86,3 85,9 81,7 82,6 84,8
NIR: nawozenie — 1,6; odmiana — 0,6

Masa 1000 ziaren

r.n. — rdéznice nieistotne
Zrodto: Budzynski i in., 2004 (4)

Wazna role w technologii produkcji zb6z odgrywa ochrona przed chwastami. Silne
zachwaszczenie moze doprowadzi¢ nie tylko do duzego spadku plonu, ale takze do
obnizenia jego jakosci (9). Rodzaj stosowanego herbicydu nie ma wickszego wply-
wu na jako$¢ ziarna i wytworzonego z niego chleba (26). Straty w plonie wywotane
wystapieniem w zasiewach zyta takich chorob, jak maczniak wlasciwy (Blumeria
graminis) czy rdza brunatna (Puccinia recondita) moga siega¢ nawet 29% (15, 32).
Bardzo duze straty ilo$ciowe na ogdt nie pozostaja bez wptywu na jakos$¢. Jednak
stosunkowo najwigcej uwagi w przypadku choréb w kontekscie zmian jakosciowych
poswieca si¢ fuzariozom, ktérych wystepowanie bywa nie tylko powodem negatyw-
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nych zmian w zakresie podstawowych parametréw jakosci, jak masa 1000 ziaren czy
wyréwnanie, ale takze moze prowadzi¢ do skazenia ich mikotoksynami. W ,,Metodyce
integrowanej ochrony zyta” (29) dla ograniczenia metodami niechemicznymi choréb
fuzaryjnych klosa proponuje si¢ stosowanie kwalifikowanego materiatu siewne-
go, niszczenie zrddet infekcji pierwotnych, stosowanie mozliwie petnego zakresu
upraw pozniwnych i przedsiewnych (podorywka i glteboka orka jesienia), wlasciwe
nawozenie (z zachowaniem odpowiedniego stosunku NPK). W tymze opracowaniu
wymienione sg takze substancje czynne fungicydow zarejestrowane do zwalczania
fuzariozy ktosow, w tym: prochloraz i karbendazym, prochloraz i fluchinkonazol,
fenpropimorf'i epoksykonazol, fenpropimorfi epoksykonazol oraz krezoksym metylu,
propikonazol i cyprokonazol, protiokonazol i tebukonazol. Generalnie zwalczanie
fuzarioz w zycie, podobnie jak w innych zbozach, jest bardzo trudne i nie zawsze
dziatania te sg wystarczajace dla zmniejszenia nat¢zenia wystepowania tych choréb
w stopniu wystarczajacym do ograniczenia ich negatywnego wplywu na plonowanie
oraz na wystepowanie mikotoksyn. Niektére badania wskazuja, ze problematyka
zwalczania chorob fuzaryjnych jest bardzo zlozona. Dokumentujg to wyniki uzy-
skane przez Gaurilcikiene i in. (7), w ktorych w roku z najwiekszym porazeniem
przez fuzariozg kltos6w zastosowanie azoksystrobiny najsilniej ograniczyto stopien
porazenia przez te choroby, ale bylo takze czynnikiem wptywajacym na zwigkszenie
zawartosci DON oraz T2 w ziarnie zyta (tab. 51 6).

Tabela 5
Wplyw stosowania fungicydéw na wystepowanie fuzariozy ktoséw oraz odsetek zainfekowanych
ktoséw (lata 2004-2006)

Fungicyd (substancja aktywna) Odsetek ktosow l}()}(:)rsaéi\:)/n(};/c;l przez fuzarioze
0
2004
Kontrola 40,0
Propikonazol 21,6
Tebukonazol 18,3
Azoksystrobina 11,7
2005
Kontrola 5,0
Propikonazol 21,7
Tebukonazol 6,7
Azoksystrobina 20,0
2006
Kontrola 0
Propikonazol 0
Tebukonazol 0
Azoksystrobina 0

Zrédlo: Gaurilcikiene i in., 2011 (7)
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Tabela 6
Wplyw stosowania fungicydéw na ilos¢ mikotoksyn w ziarnie zyta i pszenzyta w 2004 roku
. . Zawarto$¢ mikotoksyn (p-kg™)
Fungicyd — substancja aktywna DON | T
zyto
Kotrola <100 23,5
Propikonazol 281,7" 53,8
Tebukonazol 578,1" 42,1
Azoksystrobina 634,0™ 134,1
pszenzyto

Kotrola 419,6 47,7
Propikonazol 361,3 47,8
Tebukonazol 240,6" 51,0
Azoksystrobina 170,5* 0

* roznice istotne w stosunku do obiektu kontrolnego (P = 0,95);
** réznice istotne w stosunku do obiektu kontrolnego (P = 0,99)
Zrédlo: Gaurilcikiene i in., 2011 (7)

Oprocz technologii tradycyjnych, réznigcych sie wysokoscia dawek nawozow
oraz zakresem ochrony chemicznej nalezy wyr6zni¢ takze technologie, w ktérych
w ogole nie stosuje si¢ wymienionych, przemystowych srodkow produkcji (22). Sa
to technologie wiasciwe dla gospodarstw ekologicznych, odgrywajace coraz wicksza
role w dostarczaniu produktéw zywnosciowych na nasz rynek. Problematyka jakosci
ptodéw rolnych pochodzacych z takich gospodarstw znajduje swoje odzwierciedlenie
takze w badaniach naukowych (27, 39). Mazurkiewicz (27) porownat jako$¢ ziarna
zyta produkowanego w systemie ekologicznym i konwencjonalnym. W badaniach
tego autora ziarno wytworzone metodami ekologicznymi (bez przemystowych $rod-
kéw produkceji) charakteryzowato sie wyzsza masa tysigca ziaren, ale zdecydowanie
nizsza celnoscia (o 30%) (tab. 7). Ponadto maka pozyskana z ziarna produkowanego
metodami ekologicznymi charakteryzowata si¢ zdecydowanie nizszym (o 80%)
wskaznikiem sedymentacji. Natomiast liczba opadania w systemie ekologicznym
i konwencjonalnym nie rdznita si¢ istotnie.

Tabela 7
Wiasciwosci fizyczne ziarna zyta odmiany Dankowskie Ztote uprawianego metodami ekologicznymi
i konwencjonalnym

i . Mas.a Gf;St(.)SC larna Szklisto$¢ | Celnos¢ | Wyrownanie
Sposob produkc;ji 1000 ziaren W stanie zsypnym %) %) %)
0 0 0
(2 (kg/m’)
Konwencjonalny 31,5 7572 70 56,0 77,6
Ekologiczny 33,7 740,6 86 43,1 81,6

Zrédto: Mazurkiewicz, 2003 (27)
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Brakuje w literaturze doniesien o mozliwos$ci ksztaltowania jakosSci ziarna zyta
w zakresie zawarto$ci zwigzkoéw bioaktywnych opisanych w poprzednim rozdziale.
Niewykluczone jednak, ze taka mozliwo$¢ istnieje i w przysztosci ksztattowanie
jakosci ziarna zyta poprzez technologie produkcji bedzie pewng norma.

Podsumowanie

Literatura dotyczaca jako$ci ziarna zyta jest stosunkowo uboga. Wynika z niej, ze
zmienno$¢ w zakresie cech jakosciowych ziarna tego gatunku decydujacych o jego
przydatnosci dla przemystu mtynarskiego, czy tez cech reologicznych ciasta jest
stosunkowo duza. Obnizenie parametréw jakosci ponizej poziomu akceptowalnego
przez mtynarzy czy piekarzy zachodzi u zyta do$¢ tatwo pod wptywem niekorzystnych
warunkéw pogodowych (opady deszczu) w czasie dojrzewania ziarna i zniw. Ponadto
duze znaczenie w obnizeniu jakosci ziarna zyta moze odegra¢ pogoda w okresie po-
przedzajacym dojrzewanie, w szczegbdlnosci w okresie kloszenia i kwitnienia, kiedy
to w warunkach duzej wilgotnos$ci i odpowiednio wysokiej temperatury moze dojs¢
do porazenia przez choroby fuzaryjne bedace bezposrednia przyczyng skazenia ziarna
mikotoksynami.

Wazng role¢ w ksztattowaniu jakosci ziarna zyta odgrywa agrotechnika, ktora
w praktyce bardzo czesto jest niedostosowana do zagrozen wynikajacych z przebiegu
pogody, np. zwigzanych z wyleganiem czy wystgpowaniem chorob. Ponadto duze
mozliwosci oddziatywania producenta na jako$¢ uzyskiwanego plonu ziarna zyta
wynikaja z wyboru odmiany, poniewaz roéznice mi¢dzyodmianowe w przypadku
niektérych cech jakosci sa nawet kilkudziesigcioprocentowe.

Wydaje si¢, ze najblizsze lata powinny przynie$¢ w naszym kraju wyrazny wzrost
zainteresowania spozywaniem chleba zytniego i innych przetwordéw uzyskanych
z maki tego gatunku i w zwigzku z tym nalezy zatozy¢ zwiekszenie zapotrzebowania
na badania nad jako$cig ziarna zyta, w tym takze w zakresie zmian zawarto$ci w nim
zwigzkow bioaktywnych.
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