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АНОТАЦІЯ

Метою даного дослідження був аналіз текстури ендосперму зерна 28 

сортів пшениці м'якої ярої переважно української селекції, а саме 

визначення показника твердозерності та виявлення кореляційної залежності 

між ним та вмістом білка в зерні.

Показано, що серед досліджених сортів є мякозерний сорт Аншлаг; 

сорти з середньою твердозерністю -  Дніпрянка, Скороспілка 95, Краса 

Полісся; твердозерні сорти -  Срібнянка, Елегія миронівська, Етнос, Наташа, 

Ажурна, Харківська ЗО, Торчиньска; дуже твердозерні -  Скороспілка 98, 

Ланка, Недра, Катюша, Вітка, Скороспілка 99, Рання 93, АХРСВ; та екстра 

твердозерні -  Героїня, Харківська 26, Сюїта, Євдокія, Колективна З, 

Стависька, Печерянка, Струна миронівська, Етюд.

Позитивної кореляційної залежності між показниками твердозерності 

та вміст білка -  не виявлено.

Роботу викладено на 36 сторінках друкованого тексту, вона включає 2 

оригінальні фотографії, 4 таблиці, 8 рисунків. В роботі наведено посилання 

на 8 публікацій кирилицею та ЗО латиницею.

Ключові слова: пшениця м’яка, твердозерність, м ’якозерність,

пуроіндоліни, гени Ріпа-D l, Pinb-Dl.

The aim of this research was to analyze the texture of the endosperm grain 28 
wheat soft spring mainly Ukrainian selection, namely the determination of 
hardness detection and correlation between it and the protein content in grain.

It is shown that among the studied varieties are soft only one sort Anshlag; 
medium hard -  3; hard varieties -  7; very hard -  8; and extra hard -  9 sorts of 
wheat. Positive correlation between indicators hardness and protein were not 
detected.

The work contained 36 pages of printed text, it includes 2 original pictures, 4 
tables, 8 figures. The paper links 8 publications in Cyrillic and 30 Latin.
Keywords: soft wheat, hardness, soft, puroindoline genes Ріпа-D l, Pinb-Dl.
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ВСТУП

Пшениця м'яка, або звичайна (ТгШсит aestivum L.) є одним з найбільш 

важливих видів рослинних культур, що складає вагому частину нашого 

раціону і вирощується в різних країнах. Щорічно в світі збирають приблизно 

700 мільйонів тон пшениці, з яких майже 10% збирають в Україні [31]. 

Україна, як експортер зерна на світовий ринок, потребує зростання випуску 

конкурентоздатної продукції: сортів пшениці різних груп якостей. Ознака 

твердозерність (hardness) вважається однією з найголовніших у системі ознак 

якості м ’якої пшениці. З точки зору класифікації за цільовим спрямуванням 

ця ознака є, безумовно, першою: в залежності від її значення продовольче 

зерно буде віднесене до хлібопекарського чи кондитерського типу, а вже в 

межах цих типів їх цінність визначається ознаками: вмістом білка, якістю 

клейковини, амілолітичною здатністю [7].

Твердозерність є однією з важливих якісних характеристик 

зерна пшениці, яка має відношення до розмелу, замісу тіста і 

виготовлення хлібобулочних виробів. Твердозерність -  це інтегральна 

характеристика, яку обумовлюють гени Ріпа-Dl, Pinb-Dl та на яку 

впливають фізичні властивості зерна такі, як скловидність, геометрія зерна. 

Переважна більшість сортів пшениці м'якої озимої, створених в Україні, 

відносяться до групи hard. Показник твердозерності у таких сортів варіює в 

межах від 51,0 од. до 93,6 од., за класифікацією P.C. Williams [37]. Також 

серед вітчизняних сортів озимої пшениці є сорти м'якозерні, у тому 

числі перший національний стандарт України пшениці кондитерського 

напряму -  сорт Оксана, створений в СГІ-НЦНС д.б.н. О.І. Рибалкою зі 

співавторами [4]. Проте, сорти пшениці ярої української селекції за 

показником твердозерності не вивчалися.

Класифікація за показником твердозерності утворює основу для 

диференціації сортів в світовій торгівлі зерна пшениці, тому визначення 

показника твердозерності активно вивчається, оскільки різноманіття сортів



м ’якої пшениці досить велике, дослідження в цьому напрямку мають 

перспективи на подальший розвиток [32].

Метою даного дослідження був аналіз твердозерності, загального вмісту 

білка в зерні 28 сортів пшениці м'якої ярої переважно української селекції, а 

також виявлення кореляційної залежності між визначеними показниками. 

Для досягнення вказаної мети вирішували такі задачі:

1. Визначити показник твердозерності у зерні 28 сортів пшениці м ’якої

ярої, врожаю 2013 та 2014 років;

2. Визначити загальний вміст білка у зерні 28 сортів пшениці м ’якої

ярої, врожаю 2013 та 2014 років;

3. Встановити кореляційну залежність між твердозерністю та

загальним вмістом білка.

Об'єктом дослідження є твердозерність та вміст білка у сортів пшениці 

(ТгіНсит аезіїхтт Ь.).

Предметом дослідження є показники твердозерності, вмісту білка у зерні 

28 сортів пшениці м ’якої ярої, врожаю 2013-2014 років.



висновки
1. Показник твердозерності зерна 28 сортів пшениці м ’якої яро: н: :  ̂із:

2013 та 2014 років) знаходиться у межах 18,8-104,3 од.

2. За показником твердозерності сорт Аншлаг -  є м ’якозерним: : :гти

Дніпрянка, Краса Полісся, Скороспілка 95 мають середню

твердозерність зерна (56,7-62,8 од.); Срібнянка, Елегія мире

Етнос, Наташа, Ажурна, Харківська 30, Торчинська є т в е р л е з е г ї х

показник твердозерності лежить в межах 69,9-79,5 ох: дут-е

твердозерні -  Скороспілка 98, Скороспілка 99, Ланка, Недра. Кідкддд.

Вітка, Рання 93, АХРСВ (81,2-89,4 од.); екстра твердозерні -  Етюд.

Харківська 26, Колективна 3, Печерянка, Героїня, Свдокія. Стависьха.

Сюїта, Струна миронівська, твердозерність даних сортів — 91.5- -.3

од.

3. Показник вмісту білка в зерні 28 сортів пшениці м ’якої ярої і врожаю

2013 та 2014 років) знаходиться у межах 12,9-20,5%,

4. Найбільший вміст білка мають сорти Ажурна та АХРСВ, найменший -

Харківська 30, Харківська 26, Стависька.

5. Кореляційна залежність між показниками вміст білка та твердозерність

пшениці м’якої ярої становить -0,1.
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