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Abstrakt. W związku z pandemią dietozależnych chorób cywi-
lizacyjnych oraz wzrostem świadomości społeczeństwa na temat 
zasad prawidłowego żywienia obserwuje się wzrost zaintereso-
wania konsumentów żywnością funkcjonalną, w tym wysoko-
błonnikową. Jęczmień, będący źródłem wielu składników od-
żywczych i związków biologicznie aktywnych, jest wykorzysty-
wany do produkcji żywności o cechach funkcjonalnych. Liczne 
prace badawcze na całym świecie potwierdzają jego znaczenie  
w technologii żywności i w żywieniu człowieka oraz w profilak-
tyce i leczeniu takich dietozależnych chorób cywilizacyjnych, 
jak otyłość, NIDDM (Non-Insulin Dependent Diabetes Mellitus 
– cukrzyca typu II niezależna od insuliny), hipercholesterolemia 
czy nowotwory jelita grubego. 
 W pracy zwrócono uwagę na trudności związane z doborem 
i przetwórstwem surowca jęczmiennego. Zaprezentowano dane 
dotyczące wartości odżywczej jęczmienia oplewionego i nagiego 
oraz wybranych przetworów jęczmiennych i ich wpływu na orga-
nizm człowieka z literatury polskiej i światowej. Zwrócono także 
uwagę na wpływ technologii przetwórstwa na wartość żywienio-
wą dostępnych produktów jęczmiennych.

słowa kluczowe: jęczmień nieoplewiony, jęczmień oplewiony, 
skład chemiczny jęczmienia, produkty jęczmienne, wartość 
żywieniowa jęczmienia

WSTĘP 

 W krajach wysokorozwiniętych ziarno jęczmienia było 
i jest niedoceniane w żywieniu człowieka, a jego spoży-
cie jest stosunkowo niskie i wynosi poniżej kilograma na 
osobę rocznie (Ratajczak, 1997). Podczas gdy w Afryce 
Północnej i na Bliskim Wschodzie zużywa się na cele ży-
wieniowe powyżej 10 kg/os./rok, a w Maroku roczne spo-
życie na jedną osobę wynosi blisko 70 kg (Bhatty, 1993).  
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W Tybecie ziarno jęczmienia stanowi podstawę diety 
(Ames i in., 2006). Tradycyjną potrawą Tybetańczyków 
jest jęczmień pieczony, tsampa, czyli mąka robiona z opie-
kanego ziarna jęczmienia, która ma bardzo szerokie za-
stosowanie kulinarne (do bezpośredniego spożycia, jako 
napój, dodatek do herbaty, do gotowania oraz wytwarzania 
ciast i in.) (Dorfe, 1985). W krajach azjatyckich bardzo po-
pularna jest też herbata pozyskiwana z prażonego jęczmie-
nia oplewionego, o udowodnionym, korzystnym oddziały-
waniu na przewód pokarmowy oraz działaniu profilaktycz-
nym w chorobach układu krążenia (Suganuma i in., 2002). 
W Polsce wciąż notuje się spadek konsumpcji produktów 
zbożowych (w tym także jęczmiennych), pomimo że do 
roku 2016 były one podstawą piramidy żywienia (tab. 1) 
(Całyniuk i in., 2011; Instytut Żywności i Żywienia, 2016). 
 Dostępne na naszym rynku produkty jęczmienne, jak 
płatki czy kasze, są pozyskiwane z jęczmienia oplewione-
go, który w trakcie procesów przetwórczych musi zostać 
poddany m.in. intensywnemu obłuszczaniu (Ceglińska, 
2016). Polega ono na usunięciu plewki i okrywy owoco-
wo-nasiennej (wraz z zarodkiem i częścią warstwy aleuro-
nowej) oraz pozyskaniu jak największej ilości bielma przy 
możliwie niedużym uszkodzeniu ziarna (Baik, Ullrich, 
2008). Ilość ziaren połamanych w wyniku obłuszczania 
może wynosić nawet 45% (Jurga, 1997). Wysokie straty 
surowca oraz brak możliwości pozyskania produktu cało-
ziarnowego sprawiają, że jest to operacja technologiczna, 
którą należy wyeliminować lub znacznie zmniejszyć jej 
intensywność. Tak intensywne obłuszczanie nie jest wy-
magane w przetwórstwie jęczmienia nagiego (Kent, Evers, 
1994).
 Każdy z kierunków użytkowania jęczmienia wymaga 
innych cech jakościowych ziarna. Sprecyzowanie tych 
wymagań powinno ułatwiać obrót ziarnem, pozwalać na 
jego lepsze wykorzystanie oraz właściwie ukierunko-
wywać prace hodowlane. Krajowa produkcja jęczmienia 
zwłaszcza nagiego jest jeszcze słabo wyspecjalizowana. 
Szczególnie dotyczy to surowca kierowanego do produk-
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Tabela 1. Wielkość spożycia zbóż i produktów zbożowych w Pol-
sce w latach 2010–2014 (GUS, 2015)

Table 1. The volume of consumption of cereals and cereal prod-
ucts in Poland in years 2010–2014.

Wyszczególnienie
specification

Miesięczne spożycie  
na 1 mieszkańca 

Monthly consumption  
per inhabitant  

[kg]
2010 2014

Spożycie 4 zbóż w przeliczeniu 
na produkty zbożowe

Grain of 4 cereals in terms of pro-
cessed products

9,0 8,83

Pieczywo i produkty zbożowe  
(w tym kasze i płatki) 

Bread and cereal (including 
groats and flakes)

7,05
(0,21)

6,26
(0,26)

cji żywności. Polska Norma PN-R-74109 (Ziarno zbóż – 
jęczmień) dotycząca ziarna jęczmienia przeznaczonego na 
słód, cele spożywcze i paszowe określa jedynie w mini-
malnym stopniu wymagania jakościowe dotyczące ziarna 
konsumpcyjnego. Nie precyzuje ona barwy ziarniaków, 
barwy bruzdy, masy tysiąca ziaren ani wymaganego składu 
chemicznego. Brakuje również szczegółowych wymogów 
dotyczących odmian nieoplewionych (Hordeum nudum), 
chociaż w Krajowym Rejestrze Odmian jest taka odmia-
na – Gawrosz. Skutkiem braku dokładnie sprecyzowanych 
wymogów jakościowych surowca jęczmiennego jest niska 
jakość pęczaku jęczmiennego (nie będącego produktem 
całoziarnowym) oferowanego bezpośrednio konsumentom 
i będącego półproduktem w produkcji płatków, często wy-
kazującego negatywne cechy, np. czarną bruzdkę, liczne 
uszkodzenia itp.
 Wiele prac badawczych wskazuje na szczególną rolę 
żywności zbożowej o cechach funkcjonalnych w profilak-
tyce i zwalczaniu dietozależnych chorób cywilizacyjnych 
(Behall, Hallfrisch, 2006; Behall i in., 2004; Brennan, 
2005; Cavallero i in., 2002; Jenkins i in., 2002; Lange, 
2003; Marinangeli, Jones, 2010; Riccioni i in., 2012; Ta-
lati i in., 2009). Znaczącą rolę przypisuje się produktom  
o wysokiej zawartości błonnika pokarmowego i o właści-
wie zbilansowanym jego składzie frakcyjnym (Gawęcki, 
Roszkowski, 2016; Schneeman, 1987). Pożądane są pro-
dukty o wysokiej zawartości prebiotycznej frakcji roz-
puszczalnej, w tym (1-3)(1-4)-β-D-glukanów. Produkty te 
można otrzymać np. z ziarna jęczmienia, zwłaszcza nagie-
go (Arndt, 2006; Baik, Ullrich, 2008; Kinner i in., 2011). 
Pełnowartościowe produkty zbożowe, w tym jęczmienne 
(kasze i płatki typu hot meals – czyli wymagające krótkiej 
obróbki termicznej przed spożyciem), potrzebują promo-
cji. Nie powinny być kojarzone z żywnością ludzi ubogich, 
jak dotychczas, lecz z żywnością ludzi świadomych.

 W pracy zwrócono uwagę na trudności związane z do-
borem i przetwórstwem surowca jęczmiennego. Na pod-
stawie literatury polskiej i światowej zaprezentowano 
wartość odżywczą jęczmienia oplewionego i nagiego oraz 
wybranych przetworów jęczmiennych i ich wpływ na or-
ganizm człowieka. Zwrócono także uwagę na wpływ tech-
nologii przetwórstwa na wartość żywieniową dostępnych 
produktów jęczmiennych.

WARTOść ODŻyWCZA JĘCZMIENIA

 Skład chemiczny jęczmienia warunkowany jest za-
równo czynnikami genetycznymi, jak i środowiskowymi 
(gleba, klimat, nawożenie) (Gąsiorowski, 1997a; Idziak, 
Michalski, 2004; Newman, Newman, 2005; Noworolnik  
i in., 2013). Różni się także w zależności od formy – czy 
jest to ziarno oplewione czy nagie (Gąsiorowski i in., 1997). 
Ziarno jęczmienia cechuje się przede wszystkim wysoką 
zawartością błonnika pokarmowego, zarówno rozpusz-
czalnego jak i nierozpuszczalnego, oraz szeregu związków 
biologicznie aktywnych. Podkreśla się wysoką zawartość 
wszystkich natywnych form witaminy E, polifenoli, steroli 
roślinnych i przeciwutleniaczy (MacGregor, Bhatty, 1993).
 Białko. Zawartość białka w jęczmieniu waha się  
w granicach 10–16%, osiągając nawet 18,1% dla nagiej 
odmiany Prowashonupana (Andersson i in., 1999; Boros  
i in., 2015; Michalak-Majewska, Makarska, 2009). Badany 
przez Kawkę (2004) ród jęczmienia nagiego wykazywał 
o 30% więcej białka niż próby jęczmienia oplewionego. 
Również Wiewióra (2006) i Gąsiorowski (1997b) wskazu-
ją na wyższą zawartość białka w ziarniakach nagich. 
 Zawartość białka ogólnego w ziarniakach jęczmie-
nia jest w dużej mierze determinowana stosowanym po-
ziomem nawożenia azotowego (Noworolnik i in., 2013; 
Noworolnik i in., 2014). Stwierdzono dodatnią korelację 
pomiędzy poziomem nawożenia azotowego a ogólną za-
wartością białka (Idziak, Michalski, 2004; Zbroszczyk, 
Nowak, 2009). Badania wykazują także, że opóźnie-
nie terminu siewu sprzyja wzrostowi zawartości białka  
i zmniejszeniu ilości skrobi w ziarniakach (Leszczyńska  
i in., 2005).
 Zawartość białka i skład aminokwasowy w produktach 
jęczmiennych są warunkowane technologią obróbki ziar-
na oraz stopniem ich przetworzenia (Gąsiorowski, 1997c). 
Ogólna zawartość białka w niskoprzetworzonych produk-
tach jęczmiennych mieści się w przedziale od 8,76% s.m. 
w płatkach jęczmiennych typu „hot meals” do 12% s.m. 
w kaszy jęczmiennej (Rzedzicki, Wirkijowska,, 2008). 
Gąsiorowski (1997c) odnotował, że skład aminokwasowy 
niskowyciągowych mąk jęczmiennych podobny jest do 
składu aminokwasowego bielma (wydzielonego ręcznie  
z całego ziarna). 
 W porównaniu z pszenicą i kukurydzą białka jęczmie-
nia wykazują wyższą wartość odżywczą. W ziarniakach 
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oplewionych jęczmienia średnia zawartość aminokwasów 
egzogennych wynosi blisko 32%, w formach nieoplewio-
nych około 31% (Kawka, 2004; Petkov i in., 1999). Za-
wartość lizyny w ziarniakach oplewionych i nagich wynosi 
odpowiednio 3,38 i 3,07 g/100 g białka, a metioniny 1,44 
i 1,32 g/100 g białka (Kawka, Gąsiorowski, 2000; Kawka, 
Kędzior, 1998). Dla porównania średnia zawartość lizyny 
w pszenicy wynosi jedynie 2,51 g/100 g białka, a metioni-
ny 1,45 g/100 g białka (Kawka, Kędzior, 1998; Kowieska  
i in., 2010). Natomiast Boros i in. (1996) podają, że po-
ziom aminokwasów egzogennych w jęczmieniu nieople-
wionym jest wyższy niż w formie oplewionej i w pszenicy.
 Lipidy. Jednym z głównych składników energetycz-
nych roślin zbożowych są lipidy. W ziarnie jęczmienia 
substancje lipidowe są zlokalizowane głównie w warstwie 
aleuronowej i zarodku. Ich zawartość w jęczmieniu ople-
wionym mieści się w przedziale 1,9–4,6% s.m., podczas 
gdy w nagiej odmianie Prowashonupana odnotowano 7% 
tłuszczu (Andersson i in., 1999; Arndt, 2006; Boros i in., 
2015). Cramer i in. (2005) odnotowali wyższą zawartość 
lipidów w jęczmieniu nagim niż w oplewionym.
 W tłuszczu jęczmiennym, wśród lipidów niepolarnych 
dominuje frakcja triacylogliceroli (ok. 62%) o wysokim 
udziale kwasów tłuszczowych nienasyconych (76–82% 
wszystkich kwasów tłuszczowych) (Kawka, 1999).  
W ziarniakach jęczmienia obok lipidów występują sub-
stancje stanowiące tzw. frakcję niezmydlającą się; są to 
tokoferole i tokotrienole (homologi wit. E), fitosterole, 
karotenoidy i produkty izoprenoidowe o korzystnym od-
działywaniu prozdrowotnym (Fastnaught i in., 2006; Liu, 
Moreau, 2008; Moreau i in., 2007; Zieliński i in., 2012).
 Węglowodany. Podstawowym materiałem energetycz-
nym i strukturalnym roślin są węglowodany, czyli sacha-
rydy. Dominującym ich przedstawicielem w ziarniaku 
jęczmienia jest skrobia występująca w ilości 47–64% s.m. 
(Andersson i in., 2008; Arndt, 2006; Boros i in., 2015). 
 Jednym z ważniejszych pod względem prawidłowego 
odżywiania składnikiem zbóż jest błonnik pokarmowy, 
który stanowią polimery węglowodanów o określonych  
w definicji cechach (Codex Alimentarius, 2009). Występu-
je jako błonnik rozpuszczalny (SDF – soluble dietary fibre) 
i nierozpuszczalny (IDF – insoluble dietary fibre) (Górec-
ka, Anioła, 2014).
 Jęczmień nieoplewiony charakteryzuje się niższą za-
wartością błonnika pokarmowego nierozpuszczalnego 
(IDF) w porównaniu do oplewionego, natomiast zawartość 
frakcji rozpuszczalnej (SDF) jest wyższa w formach na-
gich jęczmienia (Kawka, 2004; Kawka i in., 1998, Wirki-
jowska i in., 2016). Zróżnicowanie to jest efektem dużej 
koncentracji frakcji IDF w plewce, stanowiącej 10–13% 
suchej masy ziarniaka (Andersson i in., 1999; Kawka, 
2004). Należy mieć na uwadze, że w przemyśle spożyw-
czym ziarniaki oplewione w trakcie przetwórstwa podda-
wane są operacji obłuszczania, więc błonnik zlokalizo-
wany w plewce stanowi odpad produkcyjny. Zawartość 

błonnika SDF w błonniku całkowitym (TDF – total dieta-
ry fibre) w jęczmieniu nagim może wynosić od 33,6% do 
42,51%, podczas gdy w jęczmieniu oplewionym od 21,8% 
do 22,9% (Kawka, 2004; Wirkijowska i in., 2016). 
 Ważną grupą związków sacharydowych jęczmienia są 
polisacharydy nieskrobiowe (NSP – non-starch polysac-
charides). Są one jednym ze składników błonnika pokar-
mowego (DF) i zalicza się do nich m.in.: celulozę, hemi-
celulozy (arabinoksylany) i (1-3)(1-4)-β-D-glukany (Lee, 
Prosky, 1992; Muralikrishna, Subba Rao, 2007).  
 Celuloza jest podstawowym budulcem ścian komórko-
wych roślin. Występuje ona głównie w zielonych częściach 
roślin, gdzie stanowi celulozowy szkielet podporowy rośli-
ny (Gąsiorowski i in., 1997). W mniejszej ilości można ją 
znaleźć w ziarnie zbóż jako składnik błon komórkowych. 
W układzie trawiennym człowieka celulozowe struktury 
przestrzenne ścian komórkowych wykazują wysoką wo-
dochłonność oraz stanowią naturalny sorbent np. chole-
sterolu, szkodliwych produktów fermentacji białka itp., 
mają więc istotne znaczenie dietetyczne (Górecka, Anioła, 
2001). W ziarnie jęczmienia celuloza występuje głównie 
w plewce (50–60%), okrywie owocowo-nasiennej oraz  
w ścianach komórkowych bielma i warstwy aleuronowej. 
W całym ziarnie jęczmienia oplewionego zawartość celu-
lozy zawiera się w przedziale 4–8%, w ziarnie nieoplewio-
nym 2–4% (Gąsiorowski i in., 1997).
 Hemicelulozy, substancje zapasowe odkładane po-
między fibrylami ścian komórkowych, zbudowane są  
z różnych jednostek cukrowców: pentoz (ksylanów i ara-
binoksylanów) i (lub) heksoz (mannanów i galaktomanna-
nów). Hemicelulozy występują w częściach otrębiastych 
i ścianach komórkowych tkanek ziarna, jako substancje 
towarzyszące ligninie i celulozie. Część z nich stanowi 
materiał zapasowy wykorzystywany w fazie kiełkowania 
(Gąsiorowski i in., 1997). Związki te nie podlegają hydro-
lizie przez enzymy trawienne układu pokarmowego czło-
wieka, lecz mogą być rozkładane przez mikroflorę jelitową 
(Johannes i in., 1997; Karppinen i in., 2000). 
 Pentozany w literaturze często są określane jako he-
micelulozy lub arabinoksylany (D’Appolonia, Schwarz, 
1992). Z żywieniowego punktu widzenia, stanowią bardzo 
cenny składnik błonnika pokarmowego. Pentozany mają 
zdolność tworzenia roztworów o wysokiej lepkości (Mu-
ralikrishna, Subba Rao, 2007), co korzystnie wpływa na 
metabolizm i funkcjonowanie przewodu pokarmowego. 
Substancje te rekomendowane są w profilaktyce i lecze-
niu chorób cywilizacyjnych jak otyłość, cukrzyca, miaż-
dżyca, choroby serca, nowotwory jelita grubego (Cyran, 
1997). Masa cząsteczkowa pentozanów jęczmienia jest 
mniejsza niż (1-3)(1-4)-β-D-glukanów, ale właściwości 
obu tych związków są podobne, dzięki czemu mają rów-
nież podobny wpływ na kształtowanie cech technologicz-
nych i żywieniowych jęczmienia (Gąsiorowski i in., 1997).  
W jęczmieniu arabinoksylany występują w plewce, okry-
wie owocowo-nasiennej, warstwie aleuronowej, w ścia-
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nach komórkowych bielma i w zarodku (Izydorczyk i in., 
2000). W sumie stanowią one 10% nieobłuszczonego ziar-
niaka (Gąsiorowski i in., 1997), a w jęczmieniu nagim mogą 
stanowić nawet 12% masy ziarna (Andersson i in., 1999).
 (1-3)(1-4)-β-D-glukany ze względu na udokumento-
wany korzystny wpływ na zdrowie są uznane za składnik 
żywności funkcjonalnej i mają dopuszczone przez Unię 
Europejską oświadczenie zdrowotne (Gawęcki, 2014; Roz-
porządzenie Komisji UE, 2012). Głównym ich źródłem są 
zboża (owies, jęczmień) (Krupińska, Zegan, 2013). Ziarno 
jęczmienia oplewionego zawiera do 4,13% s.m., a nagie-
go od 4,0 do 14,9% s.m. β-glukanów (w odmianie Prowa-
shonupana) (Andersson i in., 1999; Cavallero i in., 2002; 
Rendell i in., 2005; Waszkiewicz-Robak i in., 2005, Wir-
kijowska i in., 2016). Prace badawcze wskazują na wyższą 
zawartość glukanów w nieoplewionej formie jęczmienia 
(Izydorczyk i in., 2000; Rendell i in., 2005; yu i in., 2002; 
Wirkijowska i in., 2012, Wirkijowska i in., 2016). 
 (1-3)(1-4)-β-D-glukany pochodzące z różnych surow-
ców mają często odmienne właściwości, a przez to inny 
wpływ na organizm człowieka (Górecka i in., 2008; Ma-
rinangeli, Jones, 2010). β-glukany z jęczmienia czy owsa 
powodują redukcję stężenia cholesterolu całkowitego  
i jego frakcji LDL-C we krwi (Low Density Lipoprotein 
Cholesterol – frakcja cholesterolu złożona z lipoprotein 
o małej gęstości), hiperglikemii, hiperinsulinemii, masy 
ciała, apetytu, a także zmniejszają ryzyko chorób układu 
krążenia, hiperlipidemii i hipercholesterolemii (Howarth  
i in., 2001; Krupińska, Zegan, 2013; Sadiq-Butt i in., 2008; 
Schulze i in., 2004)
 Rozpuszczalność β-glukanów determinowana jest 
ich masą cząsteczkową (Biorklund i in., 2005; Cui, 
Wood, 2000; Cui i in., 2000; Krupińska, Zegan, 2013 ). 
Sprzeczne są doniesienia literaturowe odnośnie wpływu 
procesów przetwórczych na prozdrowotne właściwości  
(1-3)(1-4)-β-D-glukanów. Badania dwóch zespołów ba-
dawczych, Franka i in. (2004) i Sayara i in. (2005) wyka-
zały, iż częściowa hydroliza enzymatyczna glukanów oraz 
zmniejszenie masy cząsteczkowej nie mają wpływu na 
ich zdolność wiązania kwasów żółciowych. Inne badania  
z kolei wskazują, że procesy przetwórcze (jak np. gotowa-
nie, ekstrakcja, przechowywanie itp.) powodujące zmianę 
masy cząsteczkowej lub struktury β-glukanów skutkują 
modyfikacją lub pogorszeniem właściwości funkcjonal-
nych tych związków (Behall, Hallfrisch, 2006; Biorklund  
i in., 2005; Górecka i in., 2007; Keenan i in., 2007; Keogh  
i in., 2003; Kerckhoffs i in., 2003; Krupińska, Zegan, 2013; 
Marinangeli, Jones, 2010). 
 Składniki mineralne. W ziarniakach zbóż składniki mi-
neralne występują w niewielkich ilościach. Podstawowymi 
makroskładnikami są: P, K, Mg, Ca, Na i Fe, chociaż wy-
stępuje także szereg mikroskładników (Synowiecki, 2000). 
W ziarniakach jęczmienia najwyższe stężenie składników 
mineralnych jest w zarodku i okrywie owocowo-nasiennej, 
a najniższe w środkowej części bielma (Flores i in., 2005; 

Gąsiorowski i in., 1997; Kent, Evers, 1994). Zawartość po-
piołu w jęczmieniu oplewionym wynosi od 2,28 do 2,55% 
s.m., a w nagim od 1,2 do 2,0% s.m. (Cramer i in., 2005; 
Gąsiorowski i in., 1997; Kinner i in., 2011; Wirkijowska  
i in., 2016).

JĘCZMIEń A ZDROWIE 

 Leżące u podstawy piramidy żywienia pełnoziarno-
we, niskoprzetworzone, wysokobłonnikowe produkty 
zbożowe, głównie owsiane i jęczmienne, są szczególnie 
cenne w żywieniu człowieka przede wszystkim ze wzglę-
du na wysoką zawartość błonnika pokarmowego, w tym  
(1-3)(1-4)-β-D-glukanów (Howarth i in., 2001; Krupińska, 
Zegan, 2013; Sadiq-Butt i in., 2008; Schulze i in., 2004). 
Zalecana dawka błonnika pokarmowego niezbędna do pra-
widłowego funkcjonowania organizmu i zachowania wła-
ściwej masy ciała to 20–40 g/dzień (DeVries, 2001; James 
i in., 2003). Instytut Medycyny przy Narodowej Akademii 
Nauk Stanów Zjednoczonych (Institute of Medicine of 
the National Academy of Sciences – NAS), doprecyzował 
dobowe spożycie błonnika na poziomie 14 g/1000 kcal 
(FDA, 2006). 
 Badania dowodzą, że wysokobłonnikowe produkty 
jęczmienne wskazane są w profilaktyce i leczeniu wielu 
dietozależnych chorób cywilizacyjnych (zestawienie 1). 
 Potwierdzeniem korzystnego oddziaływania jęcz-
miennego błonnika pokarmowego, a w szczególności  
(1-3)(1-4)-β-D-glukanów na zdrowie człowieka jest do-
puszczone przez Unię Europejską oświadczenie zdrowotne 
dla tych związków (Rozporządzenie Komisji UE, 2012). 
Mówi ono, że β-glukany jęczmienne pomagają w utrzyma-
niu prawidłowego poziomu cholesterolu we krwi, jak rów-
nież ich spożycie pomaga ograniczyć poposiłkowy wzrost 
poziomu glukozy we krwi.

PRZETWóRSTWO JĘCZMIENIA NA CELE  
SPOŻyWCZE 

 W przemyśle spożywczym z ziarna jęczmienia pozy-
skuje się głównie pęczak (zwykły i obtaczany), kaszę ła-
maną i perłową (grubą, średnią, drobną), płatki, otręby oraz 
mąkę (Gąsiorowski, Kawka, 1997). Jęczmień oplewiony 
w przetwórstwie spożywczym poddawany jest operacji in-
tensywnego obłuszczania ze względu na silne zrośnięcie 
plewki z okrywą owocowo-nasienną (Baik, Ullrich, 2008; 
Gąsiorowski, Kawka, 1997; Jurga 1997). Podczas obłusz-
czania frakcję otrąb stanowi nie tylko plewka i zewnętrz-
na część okrywy owocowo-nasiennej, ale także zarodek 
i część warstwy aleuronowej (Baik, Ullrich, 2008; Jurga, 
1997). Ponadto obłuszczanie jest procesem energochłon-
nym i powodującym znaczne straty surowca (Jurga, 1997). 
Obłuskiwanie obniża właściwości funkcjonalne surowca 
jęczmiennego, a otrzymany pęczak – zarówno zwykły jak 
i obtaczany – stanowią głównie komórki bielma. Kawka 

tab.
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Tabela/Table 2. 
Effects of dietary 
fiber derived from 
barley on human 

A. Wirkijowska i in. – Jęczmień w żywieniu człowieka
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Tabela 2. Rozpuszczalność, wodochłonność oraz zawartość błonnika 
pokarmowego w wybranych produktach zbożowych (Rzedzicki, 
Wirkijowska, 2006; Rzedzicki, Wirkijowska, 2008)

Table 2. Solubility, water absorption, and dietary fiber content of selec-
ted cereals.

Produkt
Product

WSI WAI TDF SDF IDF
[% s.m.]

Płatki jęczmienne
Barley flakes 5,0 146,4 15,1 6,1 8,9

Kasza jęczmienna
Barley groats 5,3 120,5 15,1 5,7 9,3

Pęczak jęczmienny
Pearl barley 4,8 119,6 13,1 5,5 7,6

Płatki owsiane
Oat flakes 4,3 144,8 16,7 6,8 9,9

Płatki kukurydziane 
Corn flakes 19,55 437,8 7,7 1,9 5,8

Płatki kukurydziane  
z polewą lukrową

Corn flakes with glace icing
46,16 444,54 4,63 1,37 3,26

Płatki kukurydziane  
z miodem i orzechami

Corn flakes with honey  
and nuts

43,75 396,3 8,06 1,90 6,16

WSI – rozpuszczlność, water solubility index; WAI – wodochłonność, water 
absorption index; TDF – błonnik całkowity, total dietary fibre; IDF – błonnik 
nierozpuszczalny, insoluble dietary fibre; SDF – błonnik rozpuszczalny, soluble 
dietary fibre

(2004) w swoich badaniach odnotowała statystycznie istotny 
spadek zawartości substancji mineralnych, lipidów, błonnika 
pokarmowego, a zwłaszcza frakcji SDF w wyniku łuszczenia. 
Sugeruje się wykorzystanie jęczmienia nagiego do produkcji 
przetworów całoziarnowych. 
 Przeprowadzone przez Wirkijowską i in. (2012) bada-
nia wykazały, że statystycznie istotne różnice zawartości  
(1-3)(1-4)-β-D-glukanów w badanych rodach i odmianach jęcz-
mienia warunkowały także ich rozmieszczenie w ziarniaku. Na-
gie rody wysokoglukanowe wykazywały bardziej scentralizowa-
ne rozmieszczenie tych cennych prebiotyków, tj. głównie na po-
graniczu warstwy subaleuronowej i bielma oraz w ścianach ko-
mórek bielma. Charakter rozkładu najcenniejszych zbożowych 
prebiotyków warunkuje projektowane operacje, w szczególności 
czyszczenie białe i ewentualne łuszczenie oraz ich dopuszczal-
ną intensywność. Tak dobrany surowiec i adekwatne do niego 
operacje przetwórcze są gwarantem zachowania funkcjonalnych 
cech produktu finalnego.
 W trakcie procesu produkcyjnego płatków czy kaszy jęcz-
miennych, podobnie jak owsianych, ziarniak nie jest poddawa-
ny intensywnej obróbce termicznej, co skutkuje niską rozpusz-
czalnością suchej masy, wysoką wodochłonnością oraz prawie 
nienaruszoną strukturą błonnika pokarmowego (tab. 2). Błonnik 
rozpuszczalny (SDF) w takich produktach to głównie błonnik  
w postaci natywnej, zachowujący swoje właściwości prozdro-
wotne, charakterystyczne dla danej frakcji (Rzedzicki, Wirki-
jowska, 2006; Rzedzicki i in., 2008). Dla porównania współ-

czynnik rozpuszczalności suchej masy (WSI – Water 
Solubility Index) płatków kukurydzianych wynosi 
blisko 20% s.m. (tab. 2), a gdy są one dodatkowo 
wzbogacane polewą cukrową lub miodem i orzecha-
mi to WSI wynosi powyżej 40% s.m. (Rzedziecki, 
Wirkijowska, 2006). Niskie wartości WAI (Water 
Absorption Index – współczynnik wodochłonności) 
produktów jęczmiennych i owsianych typu „hot me-
als” wynikają z braku intensywnej obróbki termicz-
nej w trakcie procesu produkcyjnego (tab. 2). Pełną 
wodochłonność takie produkty uzyskują dopiero po 
skleikowaniu skrobi i denaturacji białka (Rzedziecki, 
Wirkijowska, 2006). 
 Mając na uwadze destrukcyjny wpływ procesów 
przetwórczych na wartość żywieniową i funkcjo-
nalną produktów jęczmiennych, należy promować  
i polecać konsumentom produkty niskoprzetworzo-
ne, tj. pęczak (szczególne pozyskiwany z jęczmienia 
nagiego), kasze i płatki typu „hot meals”.

PODSUMOWANIE 

 Przedstawione w literaturze przedmiotu badania 
wskazują na wysoką wartość odżywczą jęczmie-
nia zarówno oplewionego, jak i nagiego. Surowiec 
jęczmienny charakteryzuje się wysoką zawartością 
błonnika pokarmowego całkowitego oraz korzyst-
nym stosunkiem zawartości frakcji IDF do SDF. Po-
nadto wysoka zawartość (1-3)(1-4)-β-D-glukanów 
zwłaszcza w jęczmieniu nagim pozwala na wyko-
rzystanie go w produkcji żywności funkcjonalnej. 
Jak dowodzą badania, błonnik pokarmowy, a szcze-
gólnie β-glukany jęczmienia wykazują korzystne od-
działywanie zarówno w profilaktyce, jak i leczeniu 
wielu dietozależnych chorób cywilizacyjnych, np. 
nadwagi, otyłości, cukrzycy typu II, chorób układu 
krążenia czy nowotworów jelita grubego. Dostępne 
na rynku produkty jęczmienne to w głównej mierze 
niskoprzetworzone kasze, płatki i pęczaki, których 
technologia produkcji pozwala na zachowanie proz-
drowotnych właściwości surowca. 
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BARLEy IN HUMAN NUTRITION

Summary

  The pandemic of lifestyle and diet-related diseases and the 
increased public awareness of healthy nutrition issues have re-
sulted in a growing consumer interest in functional food products, 
especially high dietary fiber foods.
 Barley is rich in many nutrients and biologically active com-
pounds and is used in the production of food with functional fea-
tures. Several studies worldwide have confirmed its role in food 
technology, human nutrition and in the prevention and treatment 
of such lifestyle and diet-related diseases disorders as obesity, 
NIDDM (Non-Insulin-Dependent Diabetes Mellitus), hypercho-
lesterolemia or colorectal cancer.
 The study highlighted the difficulties associated with the se-
lection and processing of raw barley. This review of literature  
focuses on the nutritional value of barley (hulled and naked) and 
looks into selected processed-barley based products and their im-
pact on the human body. Attention was also paid to the impact of 
processing technologies on the nutritional value of available bar-
ley products to make the consumers more aware  of their actual 
nutritional value.

key words: hulless barley, hulled barley, chemical composition 
of barley, barley products, the nutritional value of barley
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