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Streszczenie

Wprowadzenie  i  cel  pracy: Ziarno  pszenicy, będące  głównym surowcem zbożowym na
świecie, zawiera szereg małocząsteczkowych związków o właściwościach prozdrowotnych.
Celem  pracy  było  scharakteryzowanie  głównych  związków  bioaktywnych  pszenicy  oraz
czynników wpływających na ich akumulację. 
Skrócony opis stanu wiedzy: Małocząsteczkowe związki bioaktywne stanowią nawet do 2%
masy ziarniaka pszenicy.  Zalicza się  do nich związki  fenolowe (głównie kwas ferulowy),
sterole  (głównie  β-sitosterol),  tokole  (głównie  α-tokoferol  i  β-tokotrienol),  karotenoidy
(głównie  luteina)  oraz  lipidy  fenolowe  znane  jako  alkilorezorcynole.  Związki  te  tworzą
potencjał  antyoksydacyjny  pszenicy,  który  według  danych  literaturowych  mieści  się  w
zakresie od  1 µmol TE  g-1   do 140 µmol TE  g-1.  Różnice te zależą od odmiany, warunków
środowiskowych, miejsca uprawy oraz interakcji między czynnikami środowiskowymi oraz
genotypem. 
Podsumowanie: Na  całym  świecie  podejmowane  są  próby  określenia  czynników
determinujących  koncentrację  związków  biologicznie  aktywnych  w  ziarnie  pszenicy.
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Uzyskiwane wyniki wciąż są jednak niejednoznaczne. Wskazuje się, że każdy składnik może
reagować  inaczej  na  warunki  środowiskowe,  przez  co  istnieje  możliwość  optymalizacji
zawartości tych składników poprzez odpowiednią modyfikację warunków uprawy.

Słowa kluczowe: pszenica, aktywność antyoksydacyjna, związki bioaktywne, genotyp.

Abstract

Introduction and aim: Food of plant origin contains a number of compounds with health-
promoting properties. Wheat grain, which is the principal raw material grain throughout the
world, is a good source of antioxidants. The aim of the study was to characterize the main
bioactive compounds wheat and factors affecting their accumulation. 
Brief description of the state of knowledge: Antioxidants in wheat grains account for as
much as 2% of the kernel weight. Both hydrophilic and hydrophobic forms are included in
this  group.   They  include  phenolic  compounds  (mainly  ferulic  acid),  sterols  (mainly  β-
sitosterol),  tocols (mainly α-tocopherol and β-tocotrienol),  carotenoids (mainly lutein) and
phenolic lipids known as alkylresorcinols. These compounds provide the antioxidant potential
of wheat, which, according to the literature data, falls within the range from 1 µmol TE g-1 to
140 µmol TE g-1. These differences depend on the variety, environmental conditions, place of
cultivation and the interactions between environmental factors and the genotype. 
Summary: All over the world, attempts are being made to identify factors determining the
concentration of biologically active compounds in wheat. However, the obtained results are
still  inconclusive.  Researchers  have  found  that  each  component  may  react  differently  to
environmental conditions, which allows them to see the possibility for the optimisation of the
content of these components through the proper modification of environmental conditions.

Key words: wheat, antioxidant activity, phytochemicals, genotype.

Wprowadzenie

Pszenica jest jednym z głównych surowców zbożowych na świecie i pełni niezwykle
ważną rolę w żywieniu człowieka (Nurmi i in. 2008). Według danych COBORU (2015) w
Polsce zarejestrowanych jest 125 odmian pszenicy zwyczajnej (T. aestivum), w tym 95 ozimej
i 30 jarej, 2 odmiany pszenicy orkisz (T. aestivum  L. ssp.  spelta) oraz 1 odmiana pszenicy
durum (T. durum). Na uwagę zasługują także stare odmiany pszenicy, do których zaliczamy
samopszę  (T.  monococcum  L.)  oraz  płaskurkę  (T.  dicoccum  L.).  Zboża  te  są  lepiej
przystosowane do trudnych warunków uprawy, takich jak słabe gleby czy niedobory wody. Z
tego  powodu  są  rekomendowane  do  uprawy  ekologicznej  (Engert  i  Honermeier  2011).
Pomimo  ograniczonej  dostępności  zwiększa  się  zainteresowanie  konsumentów żywnością
produkowaną z  ziarna  płaskurki,  samopszy oraz  orkiszu (Ziegler  i  in.  2016).  Najbardziej
wartościowe są przetwory z pełnego przemiału bogate w błonnik i małocząsteczkowe związki
bioaktywne.  Dane  epidemiologiczne  wskazują,  że  spożycie  pełnoziarnistych  produktów
zbożowych obniża ryzyko występowania niezakaźnych chorób przewlekłych (Poutanen i in.
2008).  W  kontekście  zdrowia  publicznego  najważniejsze  z  nich  to  otyłość,  syndrom
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metaboliczny,  cukrzyca  typu  drugiego,  choroby  sercowo-naczyniowe  (Cardio  Vascular
Disease  –  CVD)  oraz  nowotwory. Wykazano,  że  spożywanie  pełnoziarnistych  produktów
zbożowych może obniżać śmiertelność związaną ze stanami zapalnymi, nowotworami oraz
CVD  (Fardet  2010).  Ziarna  zbóż  są  dobrym  źródłem   błonnika  pokarmowego,  witamin,
minerałów oraz związków biologicznie aktywnych (Ward i in. 2008). Ziarno pszenicy zawiera
co najmniej 2% związków biologicznie aktywnych, innych niż błonnik pokarmowy (Fardet
2010). Związki te znajdują się głównie w zewnętrznych warstwach ziarniaka (aleuronowej,
okrywie owocowo-nasiennej oraz zarodku) (Di Silversto i in. 2012). Coraz więcej dowodów
wskazuje  na  to,  że  korzyści  zdrowotne  wynikające  ze  spożycia  produktów  zbożowych
związane  są  z  naturalnie  występującymi  w  nich  hydrofilnymi  oraz  lipofilnymi
antyoksydantami.  Zalicza  się  do  nich  związki  fenolowe (głównie  kwas  ferulowy),  sterole
(głównie  β-sitosterol),  tokole  (głównie  α-tokoferol  i  β-tokotrienol),  karotenoidy  (głównie
luteina) (Shewry  i  Ward  2012;  Chen  i  in.  2015)  oraz  lipidy  fenolowe  znane  jako
alkilorezorcynole (Lv i in. 2015; Lachman i in. 2013).

Cel pracy

Celem  pracy  było  scharakteryzowanie  małocząsteczkowych  związków  bioaktywnych
występujących w ziarnie pszenicy takich jak: związki fenolowe, alkilorezorcynole, sterole,
tokole  oraz  karotenoidy  oraz  opisanie  wpływu  odmiany  oraz  warunków  uprawy  na
akumulację tych związków, a także potencjał antyoksydacyjny ziarna pszenicy.

Związki bioaktywne ziarna pszenicy

Pełnoziarniste  produkty zbożowe są bogatym źródłem związków polifenolowych,  głównie
kwasów fenolowych takich  jak:  ferulowy, sinapowy, p-kumarowy, kawowy, wanilinowy i
syryngowy  (Fardet  i  in.  2008).  Są  one  pochodnymi  kwasu  benzoesowego  oraz
cynamonowego,  wytwarzanymi  w  szlaku  kwasu  szikimowego  (Bondia-Pons  i  in.  2009).
Dominującym kwasem jest ferulowy, który stanowi ok. 90% ich ogółu (Konopka i in. 2014,
Mazzoncini i in. 2015). Mogą występować w formie wolnej, skoniungowanej lub związanej,
jednak dominują wiązania estrowe z polisacharydami ścian komórkowych (Vaher i in. 2010).
Zawartość i skład kwasów fenolowych jest zależna od wielu czynników, takich jak gatunek,
odmiana,  warunki  uprawy  (czas  siewu,  technologia  uprawy,  sposób  nawożenia,  strategia
ochrony roślin, miejsce uprawy oraz warunki klimatyczne) oraz część morfologiczna ziarna
(Andersson i in. 2014, Mazzoncini i in. 2015). W badaniach Mpofu i in. (2006) wykazano
większy  wpływ  czynników  środowiskowych  niż  genetycznych  na  zawartość  związków
fenolowych.  Badacze  ci  wykazali,  że  aż  96% wariancji  w  obrębie  zawartości  związków
fenolowych jest wynikiem interakcji Środowisko x Genotyp. Z kolei Li i in. (2008) w ramach
projektu HEALTHGRAIN określili różnice w zawartości kwasów fenolowych w zależności
od odmiany. Najwyższą zawartość tych związków spośród wszystkich genotypów oznaczono
w  pszenicach  zwyczajnych  chlebowych  (do  1171  μg/g),  przy  dużej  zmienności
miedzyodmianowej (>3.5-krotne różnice zawartości). W pszenicach orkisz zmienność ta była
najniższa (1.9-krotna), a ilość mieściła się w zakresie 382-726 μg/g. Dla pozostałych pszenic
te granice wynosiły 536−1086 μg/g (durum), 449−816 μg/g (samopsza) oraz 508−1161 μg/g
(płaskurka) (Shewry i in. 2013). Z kolei Belobrajdic i Bird (2013) wskazują na zakres 200-
900  μg/g  kwasów  fenolowych  ogółem  w  ziarnie  pszenicy.  Korzyści  zdrowotne  kwasów
fenolowych są powiązane z ich aktywnością antyoksydacyjną. Mogą one hamować oksydację
lipoprotein o niskiej gęstości (LDL) oraz oksydację błon lipidowych i DNA (Andersson i in.
2014). W związku z tym, że ok. 90% kwasów fenolowych w ziarnie pszenicy występuje w
formie związanej, nie są one wchłaniane w jelicie cienkim i docierają do jelita grubego w
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stanie niezmienionym. Ich obecność w tym odcinku przewodu pokarmowego obniża ryzyko
rozwoju raka jelita grubego (Fardet 2012, Vitaglione i in. 2015).

Alkilorezorcynole  (AR)  są  związkami  należącymi  do  grupy  lipidów  fenolowych.  Są
długołańcuchowymi  pochodnymi  orcynolu  (1,3-dihydroksy-5-metylobenzen)  o  charakterze
amfifilowym.  Pod  względem  budowy  składają  się  z  pierścienia  benzenowego  z  dwiema
grupami hydroksylowymi w konfiguracji meta oraz łańcuchem alkilowym przyłączonym w
pozycji  5  (Kozubek i  Tyman 1995,  1999).  Alkilorezorcynole  posiadają  wiele  homologów
łańcuchowych.  Wyróżnia  się  wśród  nich  homologi  nasycone,  jednonienasycone,  a  także
dwunienasycone.  W  każdej  z  tych  grup  występują  homologi  mające  nieparzystą  liczbę
atomów węgla w łańcuchach alifatycznych – od 13 do 27 (Kozubek 1984). Zawartość tych
składników w różnych odmianach pszenicy mieści się w granicach 300-700 mg/kg (Ameryka
Północna) (Hengtrakul i in. 1990), 595-1429 mg/kg (kraje Europy Zachodniej) (Ross i in.
2001) oraz 200-1480 mg/kg (Szwecja) (Ross i in. 2001, Ross i in. 2003, Chen i in. 2004).
Zawartość tych związków jest zależna od odmiany, warunków klimatycznych i nawożenia,
jednak stosunek homologu C17:0 do C21:0 jest stały i wynosi 0.1 dla orkiszu oraz pszenicy
zwyczajnej, a dla pszenicy durum 0.01 (Andersson i in. 2010, Shewry i in. 2010). Ziegler i in.
(2015) wykazali, że zawartość AR jest cechą zależną głównie od czynników genetycznych.
Odmiany  heksaploidalne  (orkisz  i  pszenica  chlebowa)  miały  wyższą  koncentrację  tych
związków niż odmiany tetraploidalne durum, natomiast nie wykazano istotnych statystycznie
różnic w koncentracji tych związków dla samopszy i płaskurki  w porównaniu z wcześniej
wymienionymi (Ziegler i in. 2015). Alkilorezorcynole ze względu na możliwość zmiatania
wolnych rodników uważane są za związki mogące pełnić funkcję antyoksydantów  in vitro
(Lutharia i in. 2015). Badania Zhu i in. (2011 i 2012) na kulturach komórkowych (HCT-116
and HT-29) wykazały, że homologi AR C15:0 – C25:0 w koncentracji 5-50 mg/l wykazują
właściwości inhibicyjne w stosunku do komórek raka jelita grubego. Homologi C15:0 oraz
C17:0 mają ponadto aktywność hamowania kompleksu enzymów proteolitycznych komórki –
jej proteasomu (Zhu i in. 2012). Informacje na temat aktywności AR in vivo są wciąż nie do
końca poznane. Istnieją jednak badania pośrednio wskazujące na ich korzystne właściwości.
W badaniach interwencyjnych prowadzonych przez Ross  i  in.  (2012) stwierdzono spadek
poziomu  niezestryfikowanych  kwasów  tłuszczowych  w  osoczu  po  spożyciu  produktów
pełnoziarnistych bogatych w AR.

Fitosterole są grupą metabolitów wtórnych, do których zalicza się sterole oraz ich nasycone
formy, czyli stanole (Andersson i in. 2014). W ziarnie pszenicy zawartość fitosteroli mieści
się w bardzo szerokim zakresie od 344 do 2050 μg/g ziarna (Onipe i in. 2015). Ich największą
koncentrację stwierdzono w okrywie owocowo-nasiennej oraz w zarodku ziarniaka pszenicy.
W badaniach Nurmi i in. (2008) wykazano zróżnicowanie zawartości fitosteroli w zależności
od genotypu pszenicy. Ilość tych związków w poszczególnych gatunkach i formach pszenicy
jest następująca: 670-959 μg/g (pszenica ozima), 797-949 μg/g (pszenica jara), 871-1106 μg/g
(pszenica durum), 893-963 μg/g (pszenica orkisz), 976-1187 μg/g (pszenica samopsza), 796-
937 μg/g (pszenica płaskurka). Dominującym związkiem zawsze jest β-sitosterol (około 50%
ogółu), a następnie występują kampesterol, kampestanol oraz sitostanol (Nurmi i in. 2008).
Fitosterole znane są z możliwości obniżania stężenia LDL-cholesterolu w osoczu poprzez
hamowanie absorpcji w jelicie cienkim (Nurmi i in. 2008). Badania wskazują, że spożycie 2 -
2,5g fitosteroli dziennie skutkuje obniżeniem koncentracji LDL - cholesterolu o 10% (Katan i
in. 2004; Baigent i in. 2010).

Kolejną  grupą  związków  bioaktywnych  ziarna  pszenicy  są  tokole,  na  które  składają  się
tokoferole oraz tokotrienole. Każda z tych grup występuje w postaci czterech homologów α,
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β, γ i σ (Lampi i in. 2008; Lutharia i in. 2015). Średnia zawartość tokoli w ziarnie pszenicy
mieści się w zakresie ok. 28 – 80  g/g ziarna (Lampi i in. 2008; Konopka i in. 2012). W
badaniach  Lampi  i  in  (2008)  prowadzonych  na  odmianach  pszenicy  zwyczajnej  (jarej  i
ozimej),  durum, orkisz,  samopszy i  płaskurki nie  wykazano istotnych statystycznie różnic
pomiędzy genotypami i formami pszenicy (Lampi i in. 2008). Pomimo relatywnie podobnej
średniej zawartości tokoli w obrębie każdego gatunku pszenicy wykazano dużą zmienność
wewnątrzgatunkową,  mieszczącą  się  w  granicach  1.3-2.9-krotności  (Lampi  i  in.  2008).
Hejtmankowa  i  in.  (2010)  wykazali  natomiast  dużą  różnorodność,  zarówno  składu  jak  i
ogólnej  zawartości  tokoli,  między  odmianami  płaskurki,  samopszy  oraz  pszenicy  jarej.
Dodatkowo badacze wykazali mniejszą koncentrację tych związków w pszenicy płaskurce i
samopszy w porównaniu z pszenicą jarą (Hejtmankowa i in. 2010). Wśród tokoli dominują
formy α oraz β (Lampi i in. 2008, Okarter i in. 2010). Najważniejszą funkcją tokoli jest ich
aktywność antyoksydacyjna.  Jest  ona związana  z  opóźnianiem etapu propagacji  oksydacji
lipidów. Działają  one  także  jako wygaszacze  tlenu singletowego oraz  dezaktywują  wolne
rodniki (Lampi i in. 2008). Tokole obniżają ryzyko zachorowalności na nowotwory i choroby
sercowo-naczyniowe (Tiwari i Cummins 2009).

Karotenoidy są grupą naturalnych żółto-pomarańczowych barwników. Zalicza  się  do nich
karoteny, które zbudowane są tylko z atomów węgla i wodoru oraz ksantofile, które zawierają
dodatkowo co najmniej jeden atom tlenu. W porównaniu z owocami oraz warzywami ziarno
pszenicy zawiera małe ilości karotenoidów, jednak ze względu na stosunkowo duże spożycie
jest cennym źródłem tych związków. Luteina jest  głównym karotenoidem ziarna pszenicy,
stanowiącym ok. 60-80 % całej puli tych związków. W mniejszych ilościach występują także
zeaksantyna oraz β-karoten (Konopka i  in.  2006, Anson i  in.  2012, Lachman i  in.  2013).
Średnia zawartość karotenoidów w ziarnie pszenicy zwyczajnej mieści się w zakresie 0.70
-3.24 μg/g (Di Silvestro 2012). Wyższe koncentracje zawiera pszenica durum (1.5 - 4.0 μg/g).
Pszenica  samopsza  jest  lepszym źródłem karotenoidów w  porównaniu  do  płaskurki  oraz
pszenicy jarej (Lachman i in. 2013). Zawartość karotenoidów jest cechą silnie dziedziczną, a
rok uprawy wpływa tylko w niewielkim stopniu (Lachman i in. 2013). Karotenoidy działają
ochronnie  na  narząd  wzroku.  W  badaniach  epidemiologicznych  skorelowano  wysokie
spożycie  karotenoidów  z  mniejszym  ryzykiem  zwyrodnienia  plamki  żółtej.  Luteina  oraz
zeaksantyna  są  głównymi  pigmentami  występującymi  w  plamce  żółtej,  gdzie  poprzez
wygaszanie wolnych rodników chronią oczy przed zmianami oksydacyjnymi.

Potencjał antyoksydacyjny pszenicy – wpływ warunków środowiskowych i genetycznych
na akumulację związków bioaktywnych

Potencjał antyoksydacyjny ziarna pszenicy mieści się w bardzo szerokim zakresie od 1 μmol
TE g-1 (Lavelli i  in. 2009) do 140 μmol TE g-1 (Chen i in. 2015). Różnice te zależą od
odmiany, warunków środowiskowych,  miejsca  uprawy oraz  interakcji  między czynnikami
środowiskowymi oraz genotypem (Fardet i in. 2008). Stwierdzono, że środowisko uprawy
determinuje ok. 68–91% zmienności aktywności antyoksydacyjnej ziarna pszenicy (Lu i in.
2015). W warunkach stresu biotycznego lub abiotycznego, takiego jak promieniowanie UV,
susza,  ekstremalne  temperatury,  metale  ciężkie,  zanieczyszczenie  powietrza,  herbicydy,
patogeny,  w  roślinie  produkowane  są  reaktywne  formy  tlenu  (ROS  –  Reactive  Oxygen
Species). Związki te są niezwykle toksyczne i powodują stres oksydacyjny. W wyniku ich
działania następują zmiany kwasów nukleinowych, lipidów oraz białek wpływające na ich
funkcjonalność.  Roślina  wykształciła  mechanizmy  obronne,  którymi  jest  produkcja
antyoksydantów  –  związków  mających  zdolność  wygaszania  ROS  (Gil  i  Tuteja  2010).
Lachman  i  in.  (2012)  badali  poznanie  genetycznej  różnorodności  w  aktywności
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antyoksydacyjnej  pomiędzy  płaskurką,  samopszą  oraz  pszenicą  chlebową.  Aktywność
antyoksydacyjna płaskurki mieściła się w zakresie 215 – 258 mg Trolox/kg, samopszy 150 –
256  mg  Trolox/kg,  a  pszenicy  chlebowej  196  –210  mg  Trolox/kg.  Ziegler  i  in.  (2016)
przebadali  75  odmian pszenicy, należących do 5  gatunków pszenicy  (pszenica  chlebowa,
durum, orkisz,  samopsza,  płaskurka)  na  zawartość  antyoksydantów lipofilnych i  wykazali
największą ich koncentrację w ziarnie samopszy. Była ona jednak silnie determinowana przez
lokalizację/warunki  uprawy  co  daje  możliwość  produkcji  żywności  funkcjonalnej  o
zwiększonej wartości prozdrowotnej poprzez ukierunkowaną hodowlę (Ziegler i in. 2016). W
badaniach  Lu  i  in.  (2015),  prowadzonych  na  pszenicy  ozimej  (10  odmianach)  wykazano
znacznie większy wpływ środowiska (E), niż Genotypu (G), czy interakcji G x E na skład
związków bioaktywnych i aktywność antyoksydacyjną. Wielkość wpływu E była największa
dla tokoferoli (72%), związków fenolowych ogółem (43%) oraz dla kwasu ferulowego (40%).
Zawartość oraz skład karotenoidów najbardziej była zależna od interakcji G x E (46%). W
przekrojowych badaniach w ramach projektu HEALTHGRAIN określono wpływ genotypu
m.in.  na  sterole,  tokole,  kwasy  fenolowe  ogółem,  wolne  kwasy  fenolowe  oraz
alkilorezorcynole. Wyniki badań dowiodły, że G wpływa w 76% na tokole, w 57% na sterole i
w 63% na alkilorezorcynole (Shewry i in. 2013). Z kolei badania Lv i in. (2013) wskazują, że
na tokole największy wpływ ma interakcja G x E (72%). Zawartość i skład karotenoidów w
tych badaniach była najbardziej różnicowana przez E.

Technologia uprawy a koncentracja związków bioaktywnych

Na zawartość związków biologicznie aktywnych oprócz czynników klimatycznych wpływa
także  technologia  uprawy  (Jones  i  in.  2010).  Składają  się  na  nią:  system  nawożenia,
stosowane  środki  ochrony,  metody  przygotowania  gleby  oraz  praktyki  uprawy,  takie  jak
płodozmian czy czas zbioru (Kosik i  in.  2014).  Coraz większym zainteresowaniem wśród
konsumentów cieszy  się  żywność  z  upraw ekologicznych.  Uważana  jest  ona  bowiem za
zdrowszą niż ta pochodząca z uprawy konwencjonalnej (Di Silvestro i in. 2016). W badaniach
Mazzoncini i in. (2015) prowadzonych na pszenicy zwyczajnej uprawianej ekologicznie oraz
konwencjonalnie  wykazano  zwiększoną  aktywność  antyoksydacyjną  pszenicy  z  uprawy
ekologicznej.  Konopka  i  in.  (2012)  wykazali  jednak,  że  ziarno  pszenicy  z  upraw
ekologicznych i  konwencjonalnych ma porównywalną  zawartość  tokoli  i  karotenoidów, a
różni  się  głównie zawartością  polifenoli.  Żuchowski  i  in.  (2011) sugerują,  że zwiększona
koncentracja  związków  fenolowych  w  pszenicy  uprawianej  ekologicznie  jest  wynikiem
mniejszej wielkości ziarniaka. Z kolei w badaniach Ma i in. (2015) wykazano, że zwiększona
dostępność  azotu  zwiększa  koncentrację  związków  fenolowych.  Suproniene  i  in.  (2011)
wykazali, że zwiększona ilość nawozów mineralnych sprzyja powierzchniowemu rozwojowi
mikroflory  z  rodzaju  Fusarium  i  Penicillium,  które  mogą stymulować  roślinę  do  syntezy
metabolitów  wtórnych.  Coraz  większym  zainteresowaniem  cieszą  się  także  nowoczesne
metody uprawy, do których zaliczamy metody biologiczne i integrowane. Zgodnie z definicją
zaproponowaną  przez  grupę  specjalistów  powołaną  przez  Międzynarodową  Organizację
Biologicznego i Integrowanego Zwalczania Szkodliwych Zwierząt i Roślin (Boller i in. 2004)
„integrowana  produkcja  jest  systemem  prowadzenia  gospodarstw  zabezpieczającym
produkcję wysokiej  jakości  środków żywności  i  innych produktów, wykorzystując zasoby
naturalne i mechanizmy regulujące w miejsce środków stanowiących zagrożenie oraz w celu
zabezpieczenia  zrównoważonego  rozwoju”.  Biologiczne,  techniczne  i  chemiczne  metody
wykorzystuje  się  w  sposób  zbilansowany,  biorąc  pod  uwagę  ochronę  środowiska,
dochodowość i wymagania socjalne (Bereś i Pruszyński 2008). Przykładem takiej technologii
jest zastosowanie w ochronie roślin bakterii Aureobasidium pullulans (de Bary) Arnaud, która
sprzyja akumulacji w ziarnie pszenicy lipofilnych fitozwiazków (Wachowska i in. 2016).
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Podsumowanie

Ziarno pszenicy jest bogatym źródłem związków o charakterze prozdrowotnym. Ich działanie
antyoksydacyjne  powoduje  obniżenie  ryzyka  zachorowalności  na  niezakaźne  choroby
przewlekłe.  Przeprowadzone dotychczas  prace  badawcze na  całym świecie  pokazują  duże
zróżnicowanie  wpływu  czynników  genotypowych  i  środowiskowych  na  akumulację
związków  bioaktywnych.  Pomimo  coraz  większej  ilości  badań  ich  wyniki  wciąż  nie  są
jednoznaczne.  Niezbędne wydają się badania pozwalające poznać czynniki wpływające na
akumulację związków bioaktywnych w polskich odmianach pszenicy. Wytypowanie odmian
oraz metod uprawy pozwoli na produkcję żywności o zwiększonej wartości odżywczej, a być
może o charakterze żywności funkcjonalnej.
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