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from 48,0 to 74,5 N for V=14 %. The least effort is required for kernels of 

Chornobrova variety and NAK61/12 line – 31,0–31,7 N at V = 16 %. 

Key words: technological properties, grain, soft wheat, variety, strength. 
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КРУП’ЯНІ ВЛАСТИВОСТІ ЗЕРНА ПШЕНИЦІ М’ЯКОЇ ОЗИМОЇ 
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Встановлено, що загальна оцінка каші з крупи пшениці може змінюватися 

від 64 до 100 % від максимального показника шкали оцінювання. На вихід крупи 

цілої найбільше впливає вміст ендосперму в зернівці. Високі круп’яні 

властивості має зерно сортів пшениці м’якої озимої Емеріно, Паннонікус, 

Ужинок, Суасон, Подолянка  та інтрогресивна лінія NAK 61/12: вміст 

ендосперму становить 84,4–87,2 %, загальна оцінка каші – 8,2–9,0 бала. 

Ключові слова: круп’яні властивості, пшениця м’яка, сорт, лінія, 

ендосперм. 

 

Постановка проблеми. Якість зерна, вирощуваного в Україні, традиційно 

не відповідає встановленим вимогам. Так, у 2015 р. з 25 млн т зерна пшениці 

лише п’ята частина відповідала борошномельним кондиціям. Зерно, непридатне 

для хлібопекарського виробництва, може використовуватись для отримання 

круп’яних продуктів, яких за останні десять років в Україні вироблялося 

352 тис. т/рік [1, 2]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Технологічні властивості 
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залежать від структури зерна, вмісту анатомічних частин, особливостей 

мікроструктури ендосперму й оболонок. Існує тісна залежність між 

показниками мікроструктури ендосперму та круп’яними і борошномельними 

властивостями [3, 4]. 

Круп’яні властивості зерна є визначальними для вибору режимів і способів 

очищення зерна від домішок, фракціонування, водотеплового оброблення, 

лущення, шліфування, подрібнювання, плющення тощо. До них відносять масу 

1000 зерен, натуру, крупність, вирівняність за крупністю, плівчастість та 

склоподібність [5, 6]. 

Вважається, що найважливішими показниками, які характеризують фізичні 

властивості зерна є маса 1000 зерен, крупність, вирівняність і натура зерна [7].  

Доведено, що маса 1000 зерен характеризує запас поживних речовин у зернівці. 

У зерні одного сорту з найбільшою масою 1000 зерен вміст ендосперму вищий 

[8]. Доведено [9, 10], що крупність зерна впливає на тривалість варіння каші. 

Так, цей показник у крупної фракції становить 27 хв, дрібної – 22 хв, а 

коефіцієнт розварювання знижується, відповідно, з 3,1 до 2,6. 

Нині актуальними є нові рішення в технологіях переробної галузі, що 

дозволяють вирішувати низку виробничих проблем. Разом із стандартними 

видами крупи нині зростає попит на продукти, отримані з цілого зерна. Вони 

мають меншу калорійність, більший вміст вітамінів і мінеральних речовин [11, 

12]. Круп’яні властивості зерна пшениці м’якої залежать від особливостей його 

біохімічного складу, який є детермінацією погодних умов, агротехнології та 

селекційно-генетичних особливостей сорту. Створення та впровадження у 

виробництво нових сортів зумовлює необхідність вивчення круп’яних 

властивостей зерна пшениці м’якої. 

Методика досліджень. Дослідження проводили у лабораторії «Оцінка 

якості зерна та зернопродуктів» кафедри технології зберігання і переробки 

зерна Уманського національного університету садівництва. Використовували 

зерно сортів пшениці м’якої: Ластівка одеська, Ужинок, Кохана, з фіолетовим 

забарвленням зернівки Чорноброва, створених в умовах Степу; Подолянка, 
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Славна, створених в умовах Лісостепу; селекції країн Європи Паннонікус 

(Австрія), Емеріно (Кіпр), Суасон (Франція) та інтрогресивні лінії NAK 46/12 і 

NAK 61/12, отримані гібридизацією Triticum aestivum / амфіплоїд (Triticum 

durum / Aegilops tauschii), що вирощувалися в умовах Правобережного Лісостепу 

України. Контролем (стандартом) слугував районований сорт пшениці м’якої 

озимої (національний стандарт) Подолянка (st). 

Вміст ендосперму визначали за вдосконаленою методикою, описаною в 

патенті на корисну модель «Спосіб визначення вмісту ендосперму в зерні 

тритикале та пшениці» № u 2016 06341. Технологічна схема виробництва крупи 

із пшениці м’якої № 1 у лабораторних умовах включала додаткове очищення 

зернової суміші пропусканням через ситовий сепаратор та аспіраційну колонку. 

Зволожували зерно крапельним зрошуванням. 

Кількість води розраховували за такою формулою: 

X = 
  (  –  )

       
, 

де X – необхідна кількість води, мл;  

G – маса зерна, г;  

W1 – необхідна вологість суміші, %;  

W2 – початкова вологість суміші, %. 

Варіння крупи з пшениці та кулінарне оцінювання каші проводили за 

вдосконаленою методикою, описаною в патенті на корисну модель «Спосіб 

кулінарної оцінки круп’яних продуктів із зерна тритикале і пшениці» 

(№ 104152). Середню оцінку в балах визначали як середнє арифметичне за всіма 

показниками, а у відсотках – за методом відносних величин Ацці, де за 100 % 

приймали найбільшу величину кожного показника. Під час проведення 

дисперсійного аналізу підтверджували або спростовували «нульову гіпотезу». 

Для цього визначали значення коефіцієнта «р», який показував ймовірність 

відповідної гіпотези. У випадках коли p<0.05 «нульова» гіпотеза 

спростовувалась, а вплив чинника був достовірним. 

Результати досліджень свідчать, що вміст анатомічних складових зернівок 
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змінювався залежно від сорту та лінії пшениць (рис. 1).  

 

Рис. 1. Вміст ендосперму в зерні пшениці м’якої залежно від сорту та 

лінії, % 

Так, вміст ендосперму в зерні сортів пшениці м’якої озимої був від 81,7 до 

87,2 %, проте істотно вищим – лише у п’яти сортів: Кохана, Паннонікус, Емеріно 

та інтрогресивної лінії NAK 46/12 (НІР05=4,1). Найнижчий вміст ендосперму мали 

зернівки сорту 80,8 %. 

Встановлено, що вихід крупи з пшениці № 1 істотно змінювався залежно від 

сорту та лінії. Найвищий її вихід отримано із зерна сортів Кохана й Емеріно – 88,6–

88,7 % (рис. 2).  

 

 

Рис. 2. Вихід крупи із пшениці м’якої №1 залежно від сорту та лінії, % 
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Зерно інтрогресивних ліній пшениці м’якої також характеризувалось високим 

виходом – від 86,7 до 89,1 %. Цей показник у решти сортів змінювався від 81,3 до 

85,0 %. 

Розрахунок бажаності формування круп’яних властивостей пшениці м’якої 

свідчить, що перероблення зерна сорту Кохана та лінії NAK 61/12 забезпечує 

достовірно вищий вихід крупи (рис. 3). 

 

Рис. 3. Узагальнена функція бажаності формування круп’яних 

властивостей зерна пшениці м’якої 
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Сорт, лінія

78,000

87,200

90,000

Бажаність

0,

,5

1,

80,544

84,355

88,165

Е
н

д
о
сп

ер
м

, 
%

8,0000

10,800

20,000

1,

,5

0,

10,118

13,791

17,464

О
б

о
л
о
н

к
и

, 
%

78,000

88,600

94,000

0,

,5

1,

81,131

85,636

90,142

В
и

х
ід

 к
р
у
п

и
, 
%

Подолянка (st) Кохана NAK46/12

,86918

Б
аж

ан
іс

ть



577 
 

№1, %; х – вміст ендосперму в зернівці, % (рис. 4).  

 

Рис. 4. Кореляційна залежність між виходом крупи з пшениці № 1 і вмістом 

ендосперму в зернівках 

 

Очевидно, що вихід крупи найбільше залежить від вмісту ендосперму в 

зернівці пшениці м’якої. Вважається, що загальна кулінарна оцінка з 

показником 8,0–9,0 бала – дуже висока, 6,6–8,0 – висока, 5,4–6,6 – середня, 4,0–

5,4 – низька, < 4,0 бала – дуже низька. 

Результати досліджень свідчать, що загальна кулінарна оцінка істотно 

змінювалась залежно від сорту та лінії пшениці (рис. 5).  

 

Рис. 5. Загальна оцінка кулінарної якості крупи із зерна пшениці м’якої 

залежно від сорту та лінії, бала 

y = 1,0405x - 2,0344

R
2
 = 0,9425

80

82

84

86

88

90

79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89

Вміст ендосперму, %

В
и

х
ід

 к
р

у
п

и
 з

 п
ш

е
н

и
ц

і 
№

1
, 
%

П
о

д
о

л
я
н

к
а 

(s
t)

Ч
о

р
н

о
б

р
о

в
а

Л
ас

ті
в
к
а 

о
д

ес
ьк

а

У
ж

и
н

о
к

С
л
ав

н
а

К
о

х
ан

а

С
у

ас
о

н

П
ан

н
о

н
ік

у
с

Е
м

ер
ін

о

N
A

K
6

1
/1

2

N
A

K
4

6
/1

2

Сорт, лінія

5,0

6,0

7,0

8,0

9,0

З
аг

ал
ьн

а

о
ц

ін
к
а



578 
 

Дуже високу кулінарну оцінку мала крупа зерна сортів пшениці м’якої 

Подолянка, Ужинок, Суасон, Емеріно, Паннонікус – 91–100 % за комплексним 

показником Ацці. 

Кулінарна оцінка крупи зерна сортів Кохана, Ластівка одеська й Славна 

була низькою – 5,8–6,6 бала. Крупа, отримана із зерна решти сортів пшениці 

м’якої озимої та ліній, отриманих гібридизацією Triticum aestivum / амфіплоїд 

(Triticum durum / Aegilops tauschii), мала високу оцінку (73–89 %). 

Висновки. Круп’яні властивості зерна пшениці м’якої істотно залежать від 

сорту та лінії. Загальна оцінка каші з крупи пшениці може змінюватися від 64 

до 100 % від максимального показника шкали оцінювання. На вихід крупи цілої 

найбільше впливає вміст ендосперму в зернівці. Високі круп’яні властивості 

має зерно сортів пшениці м’якої озимої Емеріно, Паннонікус, Ужинок, Суасон, 

Подолянка  та інтрогресивна лінія NAK 61/12: вміст ендосперму становить 

84,4–87,2 %, загальна оцінка каші – 8,2–9,0 бала. 
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Аннотация 

 

Улянич И. Ф.  

Крупяные свойства зерна пшеницы мягкой озимой в зависимости от сорта 

Установлено, что общая оценка каши из крупы пшеницы может 

изменяться от 64 до 100 % от максимального показателя шкалы оценивания. 

На выход целой крупы влияет содержание эндосперма в зерне. Высокие 

крупяные свойства имеет зерно сортов пшеницы мягкой озимой Емерино, 

Панноникус, Ужынок, Суасон, Подолянка и интрогресивная линия NAK 61/12: 

содержание эндосперма составляет 84,4–87,2 %, общая оценка каши – 8,2–

9,0 балла.  

Результаты исследований свидетельствуют, что содержание 

анатомических составляющих зерновок изменялся в зависимости от сорта и 

линии пшеницы. Так, содержание эндосперма в зерне сортов пшеницы мягкой 

озимой был от 81,7 до 87,2 %, но существенно выше был только в пяти 

сортов: Кохана, Панноникус, Емерино и интрогресивной линии NAK 46/12 

(НСР05 = 4,1). Установлено, что выход крупы из пшеницы № 1 существенно 

изменялся в зависимости от сорта и линии. Так, самый высокий ее выход 

получено из зерна сортов Кохана и Емерино – 88,6–88,7 %. Зерно 

интрогресивних линий пшеницы мягкой также характеризовалось высоким 

выходом – от 86,7 до 89,1 %. Этот показатель в остальных сортов изменялся 

от 81,3 до 85,0 %. 

Общая кулинарная оценка существенно изменялась в зависимости от 

сорта и линии пшеницы. Очень высокую кулинарную оценку имела крупа зерна 

сортов пшеницы мягкой Подолянка, Ужынок, Суасон, Емерино, Панноникус – 

91–100 % по комплексному показателю Ацци. Кулинарная оценка крупы зерна 

сортов Кохана, Ласточка одесская и Славная была низкой – 5,8–6,6 балла. 

Крупа, полученная из зерна остальных сортов пшеницы мягкой озимой и линий, 

полученных гибридизацией Triticum aestivum / амфиплоид (Triticum durum / 

Aegilops tauschii), имела высокую оценку (73–89 % от максимального значения). 
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Annotation 

 

Ulianych I. F.  

Grits properties of soft winter wheat grain depending on variety 

It is found that the total grade of wheat cereal porridge can vary from 64 to 

100 % of the maximum value of the rating scale. The output of cereals whole is most 

influenced by the content of endosperm in the grain. The grain of soft winter wheat 

Emerino, Pannonikus, Uzhynok, Soisson, Podolianka and introgressive line NAK 

61/12 has high cereals: endosperm content is 84,4–87,2%, total porridge is 8,2–9,0 

points. 

The research results show that the content of anatomical components of kernels 

varied depending on the variety and wheat line. Thus, the content of endosperm in the 

grain of soft winter wheat varieties was from 81,7 to 87,2 %, but significantly higher – 

only in five varieties: Kokhana, Pannonikus, Emerino and NAK 46/12 introgressive 

line (LSD05 = 4,1). Variety kernels had the lowest endosperm content – 80,8 %. It was 

found that grits yield from wheat No1 varied significantly depending on the variety and 

line. Thus, its highest yield was obtained from grain of Kokhana and Emerino varieties – 

88,6–88,7 %. Introgressive lines grain of soft wheat was also characterized by the high 

yield – from 86,7 to 89,1 %. This indicator in other varieties varied from 81,3 to 85,0 %. 

The overall culinary evaluation varied significantly depending on the variety and 

wheat line. Podolianka, Uzhynok, Soisson, Emerino, Pannonikus soft wheat grain grits 

had a very high culinary evaluation – 91–100 % according to the complex Atsi 

indicator. Culinary evaluation of grain grits of Kokhana, Lastivka Odeska and Slavna 

varieties was low – 5,8–6,6 points. Grits obtained from the grain of other varieties of 

soft winter wheat and lines obtained by hybridization of Triticum aestivum/amphiploid 

(Triticum durum / Aegilops tauschii) were highly evaluated (73–89 %). 

Key words: grits properties, soft wheat, variety, line, endosperm. 


