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Pszenica zwyczajna (Triticum aestivum ssp. vulgare) należy do najważniejszych zbóż 
uprawianych zarówno w Polsce, jak i na świecie. Odpowiednio wysoki poziom plonowania, 
korzystny skład chemiczny oraz unikalne właściwości technologiczne ziarna sprawiają, że 
jest ona nieocenionym surowcem do produkcji mąki, pieczywa oraz innych wyrobów spo-
żywczych.

Uprawa pszenicy w Polsce odgrywa kluczową rolę zarówno w gospodarce, jak i w bezpie-
czeństwie żywnościowym kraju. Pszenica jest ważnym produktem rynkowym, często ekspor-
towanym do innych członków UE i poza nią. Gatunek ten dzieli się na dwie formy uprawne: 
pszenicę jarą oraz pszenicę ozimą, gdzie ta druga stanowi ok. 70-75% wszystkich zasiewów 
pszenicy w Polsce. Forma ozima  uprawiana jest głównie ze względu na wyższy plon i lepszą 
opłacalność, szczególnie w warunkach klimatycznych Polski. Pszenica jara ma coraz mniej-
sze znaczenie, w ostatnich 5-ciu latach stanowi tylko ok. 6% wszystkich zasiewów pszenicy, 
uprawiana jest zwłaszcza w regionach o krótszym sezonie wegetacyjnym lub w celu dywer-
syfikacji upraw.

Polska zajmuje trzecie miejsce wśród krajów UE-27 pod względem wielkości zbiorów 
pszenicy, ustępując jedynie Francji (25,2 mln ton) i Niemcom (18,2 mln ton), a wyprzedzając 
Rumunię (10 mln ton). W 2024 roku krajowa produkcja pszenicy stanowiła 10,9% całkowi-
tych zbiorów w Unii Europejskiej, które – według danych Departamentu Rolnictwa UE (DG 
AGRI) – osiągnęły wyjątkowo niski poziom 112,6 mln ton. Z kolei według Głównego Urzędu 
Statystycznego, powierzchnia uprawy pszenicy w Polsce wyniosła w 2024 roku 2,4 mln hek-
tarów, co odpowiada 11,7% ogólnej powierzchni upraw tej rośliny w UE.

Tabela 1. Zestawienie zbiorów, powierzchni upraw i plonów pszenicy w Polsce (2022–2024)

Rok
Zbiory psze-
nicy ogółem 

(mln ton)

Powierzch-
nia upraw 

ogółem (mln 
ha)

Zbiory psze-
nicy ozimej 
(mln ton)

Plon pszeni-
cy ozimej (dt/

ha)

Zbiory psze-
nicy jarej 
(mln ton)

Plon psze-
nicy ozimej 

jarej    
(dt/ha)

2022 13,5 2,5 12,6 54,4 0,9 42,7

2023 13,0 2,4 12,3 54,8 0,7 40,3

2024 12,4 2,4 11,7 52,6 0,7 40,9

Według Głównego Urzędu Statystycznego (GUS) zbiory pszenicy ozimej i jarej w Polsce 
w 2022 roku wyniosły 13,5 mln ton, następnie w 2023 r. 13 mln ton. Były to zbiory znacznie 
wyższe od średniej z lat 2015-2020, która wynosła 11,2 mln ton. W  2024 roku zebrano 12,4 
mln ton pszenicy, co stanowiło czwarty co do wielkości wynik w ostatnich pięciu latach. Plon 
pszenicy ozimej w 2024 roku wyniósł średnio 52,6 dt/ha, co stanowi spadek w porównaniu 
do 2022 i 2023 roku, kiedy to osiągnął odpowiednio 54,4 i 54,8 dt/ha.
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Tabela 2. Zestawienie zbiorów, powierzchni upraw i plonów pszenicy w Małopolsce (2022–2024)

Rok

Zbiory 
 pszenicy 
ogółem  

(mln ton)

Powierzchnia 
upraw  

ogółem  
(mln ha)

Zbiory 
 pszenicy 

ozimej 
 (mln ton)

Plon pszenicy 
ozimej   
(dt/ha)

Zbiory 
 pszenicy 

jarej 
 (mln ton)

Plon pszenicy 
ozimej jarej    

(dt/ha)

2022 5,04 0,099 4,67 51,8 0,37 43,3

2023 5,01 0,095 4,72 53,2 0,29 43,0

2024 5,18 0,097 5,18 53,5 0,31 45,1

W latach 2022–2024 produkcja pszenicy w województwie małopolskim charakteryzowa-
ła się względną stabilnością, zarówno co do wielkości zbiorów, jak i powierzchni zasiewów. 
Zbiory ogółem kształtowały się na poziomie od 5,01 mln ton w 2023 r. do 5,18 mln ton 
w 2024 r., co przy niewielkich zmianach areału upraw (w przedziale 0,095 mln ha do 0,097 
mln ha) świadczy o utrzymującym się wysokim potencjale produkcyjnym regionu. Głów-
ne znaczenie w strukturze upraw miała pszenica ozima, której udział w zbiorach ogółem 
przekraczał 90%.  W badanym okresie odnotowano wzrost zarówno ilości zebranej pszenicy 
ozimej – z 4,67 mln ton w 2022 roku do 5,18 mln ton w 2024 roku – jak i uzyskanych plonów, 
które zwiększyły się z 51,8 dt/ha do 53,5 dt/ha. Pszenica jara odgrywała mniejszą rolę w pro-
dukcji zbóż w Małopolsce. Jej zbiory wahały się od 0,29 mln ton w 2023 r. do 0,37 mln ton 
w 2022 r., natomiast plony wzrosły z 43,3 dt/ha do 45,1 dt/ha w 2024 r.

Wartość technologiczna pszenicy odnosi się do jej przydatności do przetwórstwa, głów-
nie w piekarnictwie i młynarstwie. Zarówno w Polsce, jak i w Europie, wartość technologicz-
na pszenicy oceniana jest na podstawie parametrów fizykochemicznych ziarna, takich jak 
gęstość ziarna w stanie zsypnym, zawartość białka, ilość glutenu czy liczba opadania, które 
decydują o jakości mąki oraz  kierunku jej wykorzystania do wypieku różnego asortymentu 
pieczywa.

Uprawa pszenicy przeznaczonej do produkcji ziarna konsumpcyjnego powinna być pro-
wadzona w taki sposób, aby uzyskać surowiec o odpowiednich parametrach jakościowych, 
które będą korzystne na dalszym etapie przetwarzania i pozwolą na uzyskanie wysokiej ja-
kości końcowego produktu.

Wymagania dotyczące jakości pszenicy spożywczej obejmują konieczność posiadania su-
rowca o wysokich walorach technologicznych, takich jak odpowiednia wartość przemiałowa 
(tj. wyciąg mąki określający ilość mąki uzyskanej z 100 kg ziarna i zawartość popiołu) oraz 
właściwości wypiekowe mąki, które decydują o jakości wypieku i stabilności procesu pie-
karskiego. Celem producentów rolnych jest osiągnięcie nie tylko wysokich plonów, ale także 
ziarna o odpowiednich parametrach jakościowych, które zapewnią dobrą jakość końcowego 
wyrobu piekarskiego. Wartość wypiekową można ocenić poprzez próbny wypiek laboratoryj-
ny, jak również na podstawie szeregu oznaczeń chemicznych i fizycznych.

W ocenie przydatności technologicznej ziarna pszenicy (szczególnie pszenicy chlebo-
wej) kluczowe znaczenie mają następujące parametry jakościowe:

Zawartość białka i ilość glutenu (%):
• Gluten to umowna nazwa dla grupy białek obecnych w ziarnach niektórych zbóż, 

takich jak pszenica, żyto i jęczmień. Białka te w wyniku zmieszania z wodą tworzą 
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lepką strukturę przestrzenną, która sprawia, że ciasto ma odpowiednią konsystencję 
i elastyczność, zatrzymują pęcherzyki dwutlenku węgla podczas fermentacji ciasta, co 
wpływa na uzyskanie odpowiedniej objętości pieczywa.

• Aby ziarno pszenicy nadawało się do produkcji mąki chlebowej, musi zawierać co 
najmniej 25% glutenu oraz mieć minimalną zawartość białka 11,5% s.m. Z kolei 
ziarno o ilości glutenu poniżej 20% i zawartości białka nie przekraczającą 9,5% s.m. 
jest odpowiednie do produkcji niektórych wyrobów cukierniczych, np. wafli.

Wskaźnik sedymentacji (np. test Zeleny’ego):
• Wskaźnik sedymentacyjny Zeleny’ego określa właściwości białek glutenowych pod 

względem ilościowo-jakościowym. Parametr ten jest odzwierciedleniem zdolności 
białek glutenowych do pęcznienia i tworzenia sieci glutenu, która jest niezbędna do 
uzyskania odpowiedniej konsystencji ciasta.

• Wyższe wartości świadczą o lepszej jakości glutenu i jego zdolności do tworzenia silnej 
struktury w cieście, co przekłada się na lepszą jakość wypieku.

• Wartość poniżej 20 ml wskazuje, że ziarno jest przeznaczone na paszę. Minimalny  
akceptowalny poziom wskaźnika dla ziarno przeznaczonego do produkcji mąki, wy-
nosi zazwyczaj 22 lub 25 ml.

• Dobre wartości: ponad 30–40 ml dla pszenicy konsumpcyjnej.

Liczba opadania (Falling Number):
• Określa aktywność enzymów amolitycznych obecnych w ziarnie. Jednym z nich jest 

alfa-amylaza, która ma wpływ na proces fermentacji ciasta oraz na strukturę i wła-
ściwości miękiszu chleba.

• Niska liczba opadania może świadczyć o przedwczesnym kiełkowaniu ziarna, co po-
garsza jakość mąki. Z mąki o niskiej liczbie opadania (poniżej 150 sekund) uzyski-
wane jest pieczywo nieelastyczne z lepkim miękiszem. Skórka takiego pieczywa jest 
odstająca i mocno zabarwiona, a pod nią tworzą się puste pory.

• Optymalne wartości: 250–350 s – zapewniają prawidłowy przebieg fermentacji ciasta.
• Mąka o wysokiej wartości liczby opadania (powyżej 400 s) charakteryzuje się niską 

aktywnością amylazy. Drożdże słabo fermentują, ponieważ nie mają dostatecznej ilo-
ści cukrów prostych. Ciasto wówczas słabo rośnie, miękisz jest suchy, zbity i kruchy.

Gęstość ziarna w stanie zsypnym (kg/hl):

• Gęstość ziarna w stanie zsypnym (wyrażana w kilogramach na hektolitr, kg/hl) to 
miara, która opisuje masę ziaren zgromadzonych w jednostce objętości w warunkach 
zsypnych (czyli w naturalnym, nieupakowanym stanie, na przykład w zbiorniku lub 
worku). Pośrednio informuje o wypełnieniu ziarna i zawartości składników odżyw-
czych.

• Wyższa  gęstość (np.  powyżej  76–78  kg/hl) świadczy o dobrze wykształconym, 
zdrowym ziarnie.
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Zawartość popiołu
• Zawartość popiołu odnosi się do procentowej ilości cennych dla zdrowia mineralnych 

składników pozostających po spaleniu próbki ziarna, a najwięcej jest ich w okrywie 
owocowo-nasiennej.

• Niska zawartość popiołu wskazuje na wysoką czystość produktu, co jest korzystne dla 
przemysłu spożywczego i paszowego. Zaś wysokie poziomy popiołu mogą wskazywać 
na zanieczyszczenia, obecność ziemi, pyłu czy innych zanieczyszczeń w ziarnie.

• Zazwyczaj ziarno pszenicy jarej zawiera więcej popiołu niż pszenicy ozimej. Dlatego 
pszenica ozima jest bardziej ceniona przez młynarzy z uwagi na lepszą wartość prze-
miałową.

Wymienione powyżej wskaźniki razem dają pełniejszy obraz przydatności ziarna psze-
nicy do celów przemiałowych  i piekarskich. Na  ich podstawie młyny  i piekarnie oce-
niają, czy dana partia pszenicy nadaje się do produkcji mąki wysokiej jakości. Odmiany 
pszenicy są klasyfikowane według wartości technologicznej, która zależy od ich przeznacze-
nia na cele spożywcze.
Poniżej przedstawiono poszczególne grupy jakościowe pszenicy wraz z opisem ich cech:

E (elitarne)
• Odmiany o najwyższej jakości ziarna, charakteryzujące się bardzo dobrymi parame-

trami technologicznymi, najwyższą zawartością białka oraz doskonałymi właściwo-
ściami piekarniczymi (najlepszą wartością wypiekową i przemiałową mąki).

• Odmiany bardzo odporne na porastanie.
• Wykorzystywane do wypieku do wypieku wysokiej jakości pieczywa, a także do pro-

dukcji makaronów.
• Mąka z tych odmian może być stosowana jako poprawiacz odmian chlebowych.
A (jakościowe)

• Odmiany o nieco niższej zawartości białka w porównaniu do grupy E, ale nadal po-
siadające bardzo dobre właściwości piekarnicze (dobrą wartość przemiałową oraz 
bardzo dobrą wartość wypiekową).

• Odporne na porastanie.
• Mąka z tych odmian może być używana jako poprawiacz dla odmian słabych.
B (chlebowe)

• Odmiany charakteryzują się bardzo dużym potencjałem plonowania.
• O dobrej wartości przemiałowej i wypiekowej.
• Mogą być wykorzystywane zarówno do przemiału, jak i wypieku pieczywa, co czyni 

je uniwersalnymi.

K (ciasteczkowe)
• Odmiany o średniej wartości wypiekowej.
• Charakteryzują się niską ilością glutenu, co wpływa na ich właściwości wypiekowe.
• Przeznaczone głównie do wypieku ciast, wafli i innych produktów cukierniczych.

C (pozostałe, w tym paszowe)
• Grupa obejmująca odmiany niezaliczone do wyżej wymienionych kategorii jakościowych.
• Mogą mieć różne zastosowania, często w celach paszowych lub innych przemysłowych.
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Podsumowując, klasyfikacja ta pomaga rolnikom, przemysłowi spożywczemu i pie-
karzom w  doborze  odpowiednich  odmian  pszenicy  do  konkretnego  celu,  zapewniając 
optymalną jakość produktu końcowego.

Zakład  Przetwórstwa  Zbóż  i  Piekarstwa  Instytutu  Biotechnologii  Przemysłu  Rolno-
-Spożywczego – PIB (ZPZiP IBPRS-PIB) w Warszawie rokrocznie na zlecenie MRiRW pro-
wadzi badania dotyczące analizy jakości surowców rolnych z uwzględnieniem zagrożenia 
wystąpienia substancji skażających. Materiał badawczy stanowią próbki ziarna zgromadzone 
z terenu całego kraju za pośrednictwem m.in. Wojewódzkich Ośrodków Doradztwa Rolniczego 
oraz firm zajmujących się przetwórstwem zbóż.

W ramach ww. współpracy, Małopolski Ośrodek Doradztwa Rolniczego w siedzibą w Kar-
niowicach przekazał do analizy:

W 2022 roku W 2023 roku W 2024 roku

25 prób ziarna pszenicy 19 prób ziarna pszenicy 18 prób ziarna pszenicy

2 próby ziarna żyta 1 próba ziarna żyta 1 próba ziarna żyta

1 próba ziarna jęczmienia 1 próba ziarna jęczmienia 2 próby ziarna jęczmienia

3 próby ziarna owsa 2 próby ziarna owsa 3 próby ziarna owsa

1 próbę ziarna pszenżyta 1 próba ziarna pszenżyta 3 próby ziarna pszenżyta

2 próby ziarna kukurydzy 4 próby ziarna kukurydzy 1 próba ziarna rzepaku

18 prób ziarna soi

4 próby ziarna kukurydzy

Próby ww. gatunków zostały pobrane z indywidulanych gospodarstw rolnych z terenu woje-
wództwa małopolskiego. ZPZiP IBPRS-PIB dokonał oceny podstawowych cech technologicznych 
ziarna zbóż. Poniżej przestawiono tabelaryczne zestawienie wyników badań przeprowadzonych 
przez Zakład Przetwórstwa Zbóż i Piekarstwa Instytutu Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spo-
żywczego–PIB dla województwa małopolskiego. Wyniki pokazują jak kształtowały się parametry 
jakościowe pszenicy. Badania obejmowały: wilgotność ziarna [%], zawartość białka [% s.m.], 
ilość glutenu [%], wskaźnik sedymentacji Zeleny’ego [ml], gęstość ziarna w stanie zsypanym 
[kg/hl], liczbę opadania [s], wartość wypiekową W [J].

Wyniki oceny wartości technologicznej ziarna pszenicy ze zbiorów 2022
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Apexus brzeski 13,7 13,2 24,6 45 79,8 282 174

RGT Reform brzeski 12,7 9,2 12,4 17 76,5 37 338

Fiori et Paol brzeski 12,4 11,4 20,5 31 74,9 163 313

Euforia brzeski 13,4 12,5 21,2 36 73,5 195 222
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Wyniki oceny wartości technologicznej ziarna pszenicy ze zbiorów 2022
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Artist krakowski 12,2 12,0 20,3 34 77,4 172 327

Artist krakowski 12,2 12,0 21,3 32 78,1 175 342

LG Mocca krakowski 12,4 10,7 15,2 19 72,7 66 217

RGT Kilimanjaro krakowski 12,3 11,7 22,3 38 81,6 230 339

Arkadia krakowski 13,1 9,8 14,7 19 74,0 57 267

Błyskawica krakowski 13,5 13,2 24,3 38 76,7 232 358

RGT Kilimanjaro krakowski 13,7 12,8 20,7 32 76,9 176 256

Patras krakowski 13,0 11,3 17,5 23 74,8 105 283

Belissa krakowski 12,4 11,6 17,3 24 71,6 90 298

Lokata limanowski 12,1 11,6 17,8 29 77,5 101 267

Patras limanowski 12,8 10,2 15,5 21 76,5 89 287

RGT Metronom miechowski 13,3 12,9 25,2 43 77,6 260 342

Artist miechowski 13,1 9,9 15,2 22 76,5 97 327

Rainer miechowski 13,6 11,6 19,4 31 76,7 165 296

Medalistka nowosądecki 12,9 9,3 12,6 19 77,7 79 316

Patras tarnowski 12,6 10,3 18,2 29 76,8 149 279

bezodmianowa tarnowski 12,0 12,3 24,8 43 81,9 250 333

RGT Reform tarnowski 11,4 11,9 23,6 37 82,9 227 338

Fenomen tarnowski 12,0 14,4 31,8 54 79,8 346 364

Ponticus C/1-BB wadowicki 13,1 10,4 16,8 26 79,3 143 337

Symetria wadowicki 13,0 11,0 19,5 31 76,9 181 288

Średnia w woj. małopolskim 12,8 11,5 19,7 31 77,1 163 300

Na podstawie ww. wyników sformułowano następujące wnioski:

• Wilgotność ziarna pszenicy zawierała się w przedziale od 11,4 do 13,7%, średnio 
12,8%. Maksymalne wymagania w zakresie bezpiecznego składowania ziarna, tj. 
wilgotność nie wyższa niż 14,5%, spełniło 100% przekazanych do badań próbek.

• Zawartość białka w badanych próbkach ziarna pszenicy wykazała zróżnicowanie od 
9,2% s.m. do 14,4% s.m., średnio 11,5 %. s.m. Zawartość białka różniła się w zależ-
ności od przeznaczenia ziarna. 56% badanych próbek  spełniało wymagania stawia-
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ne dla ziarna na cele konsumpcyjne, tj. nie mniej niż 11,5% s.m..  Ziarno, które może 
spełniać rolę tzw. polepszacza w mieszankach przemiałowych powinno zawierać 
ponad 14% s.m. białka. Taki wyniki uzyskano dla odmiany Fenomen  (14,4% s.m.).

• Ilość  glutenu w badanych próbkach ziarna pszenicy osiągnęła średnią wartość 
19,7% w zakresie od 12,4% do 25,2%.  Uwzględniając kryterium przydatności ziarna 
pszenicy do produkcji mąki na cele wypiekowe, tj. ilość glutenu powyżej 25%, tylko 
odmiana RGT Metronom spełniała to wymaganie.

• Wskaźnik sedymentacyjny Zeleny’ego kształtował się od 17 do 54 ml, średnio 32 
ml. Minimalne kryterium przydatności ziarna pszenicy do przemiału na mąkę okre-
ślone na poziomie 25ml , spełniło 68% próbek. Wartością powyżej 30 ml, wskazującą 
na dobrą przydatność ziarna na cele wypiekowe, charakteryzowało się blisko 56% 
próbek. Ziarno o wskaźniku sedymentacyjnym powyżej 40 ml może być wykorzysta-
ne jako tzw. „polepszacz” w mieszankach przemiałowych  z ziarnem o średniej bądź 
niskiej wartości wypiekowej. Wartość tą uzyskały odmiany RGT Metronom, Apexus, 
Fenomen.

• Gęstość ziarna w stanie zsypanym, kształtowała się na średnim poziomie 77,1 kg/hl, 
w przedziale 71,6 – 82,9 kg/hl. 76% badanych próbek pszenicy charakteryzowało się 
dobrą wartością przemiałową, a więc gęstością ziarna powyżej 76 kg/hl. Minimalne 
wymagania jakościowe pszenicy objętej interwencyjnym zakupem tj. gęstość ziarna 
powyżej 73 kg/hl spełniło 92% badanych próbek.

• Liczba opadania w badanych próbkach kształtowała się od 174 do 364 sekund, śred-
nio 300 s. Liczba opadania jest miarą poziomu enzymów amylolitycznych zawartych 
w ziarnie. Niska liczba opadania, poniżej 150 s świadczy o bardzo wysokiej ilości en-
zymów, ziarno o takich parametrach nie nadaje się na cele piekarnicze. Najkorzyst-
niejsza liczba opadania, która wskazuje na niską aktywność alfa – amylazy mieści się 
w granicach od 250 do 350 sekund. Blisko 80% badanych próbek charakteryzowało 
się  liczbą opadania w niniejszym zakresie

Wyniki oceny wartości technologicznej ziarna pszenicy ze zbiorów 2023
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RGT Reform bocheński 13,1 10,0 14,9 20 74,9 153 281

Apexus brzeski 13,0 10,7 18,5 24 71,1 157 172

Patras brzeski 13,3 13,3 22,8 35 74,8 232 229

Apostel dąbrowski 13,0 12,7 22,8 33 74,9 210 250

RGTSacramento dąbrowski 12,7 10,1 14,7 23 75,1 148 303

bezodmianowa krakowski 12,7 10,9 15,9 16 68,3 131 142

Ostroga krakowski 13,6 11,6 20,7 30 74,1 205 137
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Wyniki oceny wartości technologicznej ziarna pszenicy ze zbiorów 2023
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Patras miechowski 12,7 12,0 18,5 34 71,4 178 66

RGT Metronom myślenicki 14,4 9,9 13,3 27 69,9 133 65

Jantarka olkuski 13,2 9,5 12,2 25 76,9 132 243

RGT Reform oświęcimski 13,9 11,6 20,9 37 79,4 255 340

RGT Metronom oświęcimski 13,6 11,8 21,5 38 79,6 210 358

RGT Kilimanjaro proszowicki 13,3 11,0 16,8 32 71,4 111 151

Balitus proszowicki 14,5 13,0 22,5 39 75,5 207 325

bezodmianowa tarnowski 13,6 8,9 12,7 27 68,8 80 210

bezodmianowa tarnowski 13,4 9,3 12,0 25 68,7 64 231

Euforia wadowicki 12,3 11,2 18,1 33 77,3 135 247

RGT Provision wadowicki 13,1 11,3 21,8 38 76,0 202 315

Euforia wielicki 13,2 12,4 24,2 41 79,4 226 314

Średnia w woj. małopolskim 13,3 11,1 18,1 30 74,1 167 231

Średnia w kraju - 12,4 22,6 35 76,8 239 291

• Wilgotność ziarna pszenicy mieściła się w zakresie od 12,3% do 14,5 %, przy śred-
niej wynoszącej 13,3%. Wszystkie analizowane próbki (100%) spełniły wymagania 
bezpiecznego przechowywania, tj. wilgotność nieprzekraczającą 14,5%.

• Zawartość białka w badanych próbkach ziarna pszenicy zróżnicowana od 8,9% do 
13,3 % s.m., średnio 11,1%. s.m. Spośród badanych próbek jedynie 45% wykazało 
zwartość białka powyżej 11,5 % spełniając tym samym normy konsumpcyjne. Żadna 
odmiana nie osiągnęła wartości powyżej 14% s.m, kwalifikującej do wykorzystania 
jako tzw. „polepszacz” w mieszankach przemiałowych.

• Ilość glutenu w próbkach pszenicy wahała się od 12,0% do 24,2%, osiągając śred-
nią 18,1%. Za przydatne do wypieku uważa się ziarno o ilości glutenu powyżej 25%.

• Wskaźnik sedymentacyjny Zeleny’ego, wynosił od 16 do 41 ml, średnio 30 ml. Mi-
nimalne wymagania jakościowe do przemiału (≥25 ml³) spełniło 68% próbek, a 56% 
osiągnęło wartość powyżej 30 ml, wskazującą na dobrą przydatność wypiekową. Wy-
sokie wartości (powyżej 40 ml), umożliwiające wykorzystanie ziarna jako „polep-
szacza”, uzyskano dla odmian RGT Metronom, Apexus i Fenomen. Z kolei wskaźnik 
powyżej 40 ml, uznawany za charakterystyczny dla ziarna mogącego pełnić funkcję 
„polepszacza” w mieszankach przemiałowych, uzyskała jedynie odmiana Euforia.

11

• Gęstość ziarna w stanie zsypanym mieściła się w zakresie 68,3–79,6 kg/hl, ze śred-
nią na poziomie 74,1 kg/hl. Tylko 35% próbek (o połowę mniej niż w roku 2022) 
przekroczyło próg 76 kg/hl, świadczący o dobrej wartości przemiałowej. Kryterium 
interwencyjne (powyżej 73 kg/hl) spełniło 12 z 19 badanych próbek, około 63%.

• Liczba opadania, będąca wskaźnikiem aktywności enzymów amylolitycznych, wy-
nosiła od 65 do 358 sekund, przy średniej 230 s. Optymalny zakres liczby opadania 
dla celów piekarniczych to 250–350 s. Około 45% próbek mieściło się w tym prze-
dziale, jest to wynik o połowę niższy w porównaniu do roku 2022.

Wyniki oceny wartości technologicznej ziarna pszenicy ze zbiorów 2024
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Balitus bocheński 12,5 9,9 19,4 24 77,6 310

Apexus brzeski 12,3 12,9 29,1 43 77,9 350

Pallas brzeski 12,3 11,8 26,5 35 78,5 351

Euforia dąbrowski 12,1 11,2 24,8 32 80,8 303

Apostel dąbrowski 11,6 13,0 29,2 39 79,8 334

Elektra krakowski 12,3 8,8 14,1 12 75,2 277

KWS Donovan limanowski 13,8 9,4 16,8 14 75,1 284

Pallas miechowski 11,9 12,6 29,6 42 82,0 367

Julius miechowski 13,5 11,1 22,6 27 76,0 343

Medalistka miechowski 12,4 11,1 24,3 30 78,6 317

Ostka myślenicki 13,6 10,2 16,3 11 71,2 299

Euforia myślenicki 14,2 12,7 25,6 37 75,1 346

bezodmianowa nowosądecki 12,4 11,7 24,0 30 73,6 334

Tybalt olkuski 14,1 12,4 24,8 29 65,5 338

RGT Provision olkuski 12,9 11,1 20,3 23 75,1 215

RGT Technik oświęcimski 12,6 11,5 24,9 32 79,4 323

Euforia proszowicki 12,8 9,9 19,4 21 69,3 320

Patras wadowicki 15,1 11,9 25,3 34 77,3 327

SY Yukon wadowicki 14,8 12,3 25,9 35 73,8 317

Średnia w woj. małopolski 13,0 11,3 23,3 29 75,9 319

Średnia w kraju - 12,1 24,9 33 76,6 315
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• Wilgotność  ziarna pszenicy w analizowanych próbkach wahała się od 11,6% do 
15,1%, ze średnią na poziomie 13,0%. Zdecydowana większość próbek spełniała normy 
bezpiecznego przechowywania (tj. maksymalnie 14,5% wilgotności). Jedynie odmiana 
Patras przekroczyła ten próg, osiągając 15,1%.

• Zawartość białka wykazywała wyraźne zróżnicowanie od 8,8% w przypadku od-
miany Elektra do 13,0% dla odmiany Apostel. Średnia zawartość białka wyniosła 
11,3% s.m. Blisko połowa próbek (dokładnie 45%) zawierała ponad 11,5% białka, 
spełniając wymagania stawiane pszenicy konsumpcyjnej. Żadna z analizowanych od-
mian nie osiągnęła jednak progu 14%.

• Ilość glutenu w próbkach kształtował się w zakresie od 14,1% do 29,6%, przy śred-
niej 23,3%. Za technologicznie wartościowe uważa się ziarno o ilości glutenu prze-
kraczającej 25%, co odnotowano w 6 próbkach (czyli 30% ogółu). Mimo to żadna 
z próbek nie przekroczyła poziomu 30%, który świadczyłby o wyjątkowo wysokiej 
jakości wypiekowej.

• Wartość wskaźnika Zeleny’ego, który ocenia jakość i ilość białek glutenowych, mie-
ściła się w zakresie 11–43 ml, a średnia wyniosła 29 ml. Kryteria jakościowe do prze-
miału pszenicy konsumpcyjnej (co najmniej 25 ml) spełniło 70% próbek, natomiast 
40% z nich osiągnęło co najmniej 30 ml, świadcząc o dobrej przydatności do wypie-
ku. Wyjątkowo wysokie wartości (ponad 40 ml) osiągnęły jedynie odmiany Apexus 
i Pallas, co kwalifikuje je do roli tzw. polepszaczy.

• Gęstość ziarna w stanie zsypnym wynosiła od 65,5 kg/hl do 82,0 kg/hl, z przecięt-
ną wartością 75,9 kg/hl. Próg 76 kg/hl, świadczący o wysokiej wartości przemiało-
wej, przekroczyło 35% próbek. Natomiast 85% z nich osiągnęło poziom wyższy niż 
73 kg/hl, spełniając tym samym kryterium interwencyjne.

Porównanie wybranych parametrów jakości pszenicy (2022-2024)
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• Liczba opadania, będąca wskaźnikiem aktywności enzymów rozkładających skro-
bię, kształtowała się od 215 do 367 sekund, ze średnią 319 s. Zakres uznawany za 
optymalny dla celów piekarskich (250–350 s) osiągnęło 45% próbek. To wynik niż-
szy o połowę w porównaniu z rokiem poprzednim, co może wskazywać na pogorsze-
nie jakości enzymatycznej ziarna w bieżącym sezonie.

Zawartość białka i  ilość glutenu w ziarnie pszenicy w Małopolsce i w kraju w latach 
2022–2024

Na przestrzeni lat 2022–2024 obserwuje się względnie stabilny poziom zawartości białka 
w ziarnie pszenicy, zarówno w Małopolsce, jak i w skali całego kraju. Średnia zawartość biał-
ka utrzymywała się w przedziale 11–13%, przy czym nieznacznie wyższe wartości notowano 
dla próbek ogólnopolskich. 

W 2024 roku poziom białka w Małopolsce wyniósł ok. 11,3%, a w skali kraju ok. 12,2%, 
co świadczy o spadku względem lat wcześniejszych i może wskazywać na pogorszenie jakości 
białkowej tegorocznego ziarna. Obniżony poziom tego kluczowego parametru jakościowe-
go może świadczyć o pogorszeniu wartości technologicznej ziarna, szczególnie w kontekście 
jego przydatności do przemiału i wypieku pieczywa. Ziarno o niższej zawartości białka cechu-
je się gorszymi właściwościami reologicznymi ciasta, co negatywnie wpływa na końcową jakość 
wyrobów piekarskich.

Ilość glutenu, mająca kluczowe znaczenie dla przydatności technologicznej ziarna pszenicy, 
wykazuje większą zmienność. W 2023 roku odnotowano wyraźny spadek ilości  glutenu zarów-
no w Małopolsce, jak i w kraju, co mogło wpłynąć negatywnie na właściwości wypiekowe ziar-
na. Jednak w 2024 roku nastąpiła wyraźna poprawa – ilość  glutenu wzrosła i wyniosła około 
23,4% w Małopolsce oraz 24,9% w kraju. Oznacza to, że znacząca część ziarna z bieżących zbio-
rów może spełniać wymagania dla pszenicy chlebowej (min. 25% glutenu), choć szacuje się, że 
takich próbek jest tylko ok. 41% ogółu. Dodatkowo, w 2024 roku aż 11% próbek charakteryzo-
wało się niską zawartością glutenu (poniżej 20%), a jedynie 9% – bardzo wysoką (powyżej 30)
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Pod względem zawartości białka również nie odnotowano korzystnych wyników. Tylko 
6,7% badanych próbek ziarna w 2024 roku miało poziom białka powyżej 14%, a aż 34% – 
poniżej 11,5%, co może negatywnie wpływać na ich wartość technologiczną i użytkową.

Liczba opadania badanych próbek pszenicy w Małopolsce i w kraju w latach 2022–
2024 wahała się od 230 do 318 s, przy czym średnia liczba opadania w tym okresie wy-
nosiła ok. 294 s w Małopolsce i ok. 304 s w skali kraju. Najniższe wartości odnotowano 
w Małopolsce w 2023 roku, średnio (231 s), natomiast najwyższe w 2024 roku, średnio   
(318 s). W roku 2024 nie odnotowano istotnych problemów związanych z występowaniem 
ziarna o niskiej liczbie opadania (<150 s), która wskazuje na niską aktywność enzymatyczną 
i dobrą jakość technologiczną ziarna. Wartości opadania powyżej 250 s dominowały w zde-
cydowanej większości badanych próbek ziarna pszenicy , co jest korzystne zarówno z punktu 
widzenia przetwórstwa, jak i przechowywania.

Wskaźnik sedymentacyjny Zeleny’ego i gęstość ziarna pszenicy w Małopolsce i w kra-
ju w latach 2022–2024 wykazały zróżnicowanie, jednak utrzymały się na poziomie świad-
czącym o dobrej jakości ziarna. Wartości wskaźnika Zeleny’ego kształtowały się od 28,7 do 
41,0 ml. Najniższą wartość odnotowano w Małopolsce w 2024 roku (28,7 ml), a najwyższą 
– w skali kraju w 2022 roku (41,0 ml). W badanym okresie wartości wskaźnika w Małopolsce 
były nieco niższe niż średnie krajowe. Mimo że wartości te mieszczą się w przedziale uznawa-
nym za zadowalający z punktu widzenia jakości technologicznej pszenicy, w 2024 roku tylko 
16% próbek z Małopolski osiągnęło poziom powyżej 40 ml, co oznacza potencjalnie niższą 
przydatność wypiekową ziarna niż w latach wcześniejszych. Ponadto zwiększył się udział 
próbek o niskiej wartości wskaźnika (<25 ml), osiągając również 16%, co jest niepokojącym 
sygnałem, gdyż w poprzednich latach odsetek takich próbek wynosił zwykle poniżej 1%.

Gęstość ziarna w stanie zsypnym, będąca wskaźnikiem jego dorodności i stopnia wy-
pełnienia, a tym samym pośrednim miernikiem jego wartości technologicznej i przydatności 
do przemiału, kształtowała się na   poziomie – średnio od 74,1 do 77,1 kg/hl w Małopolsce  
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i średnio od  76,6 do 77,3 kg/hl w Polsce.  Najwyższą średnia wartość zarówno dla  Małopolski 
(74,4 kg/hl) jak i w skali kraju odnotowano w 2022 roku (77,4 kg/hl). Średni poziom dla woj. 
małopolskiego był niższy w roku 2023 i wynosił 74,1 kg/hl, w Polsce w roku 2024 (76,6 kg/
hl). Niższa gęstość często jest wynikiem niekorzystnych warunków pogodowych (np. suszy, 
upałów) w fazie nalewania ziarna, co prowadzi do jego niedostatecznego wypełnienia.

 Pszenica uprawiana na terenie Małopolski wykazuje duży potencjał rozwojowy, jednakże 
wymaga odpowiedniego wsparcia w zakresie technologii uprawy oraz doboru odpowiednich 
odmian. Kluczowe jest wdrożenie działań agrotechnicznych, które zwiększą zawartość białka 
oraz poprawią jakość glutenu. Różnorodność w wartościach opadania może być wynikiem 
zmiennych i gwałtownych warunków pogodowych w trakcie zbiorów, i powinna być trakto-
wana jako sygnał do lepszego planowania zbioru i procesu suszenia ziarna, co przyczyni się 
do podniesienia jakości i wydajności produkcji.
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