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Наведено результати досліджень, встановлено 
найкращу фазу стиглості зерна пшениці м'якої ози-
мої для отримання високоякісного насіння. Визначе-
но, що основна кількість білка і клейковини в зерні 
синтезуються до середини молочного стану, у на-
ступні фази стиглості зерна продовжується їхнє 
накопичення в достатньо зволожені роки до настан-
ня повної стиглості, в посушливі – до середини воско-
вої стиглості зерна незалежно від попередника, фону 
удобрення і норм висіву насіння пшениці м'якої ози-
мої. Встановлено, що за сухої теплої погоди та від-
сутності опадів під час формування й достигання 
зерна добовий приріст маси 1000 зерен значно біль-
ший, ніж у роки зі значною кількістю опадів. 

Ключові слова: суха речовина, вміст білка, 
клейковини, накопичення маси 1000 зерен, нату-
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Постанова проблеми. Зерно пшениці – стра-
тегічний продукт зовнішньо-економічної діяль-
ності держави. Щоб отримати високоякісне на-
сіння, потрібно забезпечити рослини всіма необ-
хідними поживними речовинами. Однак на цей 
показник впливає безліч негативних факторів, 
що призводять до зниження якості зерна. Голо-
вне завдання науки і практики – встановити най-
кращу фазу стиглості зерна пшениці для отри-
мання повноцінного насіння. 
Аналіз основних досліджень і публікацій,  

у яких започатковано розв’язання проблеми. 
Дослідження з вивчення клейковини були роз-
початі ще з 1728 року, коли італійський учений 
Беккарі вперше відмив її з тіста пшеничного бо-
рошна [4]. З того часу найважливішим показни-
ком, за яким дається оцінка зерна й борошна, є 
кількість та якість клейковини: пружність, елас-
тичність здатність до деформації. 
Білковий комплекс, що складається в основ-

ному з гліадину і глютеніну, становить структу-
рну будову клейковини. Вважається, що в цьому 
комплексі молекули білка у процесі замішування 
тіста поєднуються між собою різними типами 
зв’язку; до того ж домінуючу роль відіграють 
дисульфідні й водневі зв’язки, а також гідрофо-
бна взаємодія [5, 6, 8, 9]. Саме від кількості та 

якості клейковини залежать в’язко-еластичні 
властивості тіста, його здатність утримувати ву-
глекислий газ і давати в процесі випікання елас-
тичний і пористий м’якуш хліба. Показники вмі-
сту й якості клейковини дають надійніші дані 
про хлібопекарські властивості сортів пшениці, 
ніж оцінка на основі вмісту білка в зерні. Вста-
новлено [11], що між вмістом білка в нормально 
розвинутому дозрілому зерні й кількістю в ньо-
му клейковини існує прямий зв’язок, що виража-
ється високим коефіцієнтом прямої кореляції й 
відношенням клейковини до білка, рівним 2,2. 
Однак таке співвідношення сирої клейковини і 
білка в зерні пшениці спостерігається не завжди 
навіть у нормально розвинутих і дозрілих зерен і 
залежить від ґрунтово-кліматичних умов. За да-
ними П. Є. Суднова [10], цей показник, залежно 
від району вирощування пшениці, коливається 
від 1,47 до 2,09. 
У питаннях накопичення клейковини в зерні в 

процесі дозрівання пшениці зустрічаються супе-
речливі тлумачення. Окремі закордонні автори 
вважають, що синтез клейковини відбувається 
головним чином тоді, коли сильно зменшується 
або й цілком припиняється надходження речо-
вин із вегетативних органів у зерно, – у цей час 
зерно втрачає воду. Дехто стверджує, що клей-
ковину в пшениці можна виявити лише у фазі 
воскової стиглості зерна, тобто, коли його воло-
гість становить 45 %. Дослідженнями А. Б. Ва-
кара [2, 3], Т. І. Усольцевої [12] встановлено, що 
клейковина утворюється в зерні пшениці вже на 
початку молочної стиглості, коли вологість зер-
на становить приблизно 60 %, а маса 1000 зерен 
– близько 20 грамів. До того ж у зерні ранньо-
стиглих сортів клейковина утворюється значно 
раніше, ніж у пізньостиглих. 
Відомо, що показники кількості та якості 

клейковини мають обернений зв’язок між собою, 
і це необхідно враховувати під час добору [1]. 
У міру дозрівання зерна за оптимального його 

наливу значно змінюється якість клейковини. 
Так, Т. І. Усольцева [12], яка детально вивчала 
це питання в умовах м. Омська, вказує, що спо-
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чатку груба, малозв’язна клейковина, з низькою 
гідратаційною здатністю поступово перетворю-
ється у в’язку, еластичну масу з високим рівнем 
гідратації. Розтяжність і розпливчастість клейко-
вини в процесі наливу зерна збільшуються. Осо-
бливо значні зміни якості клейковини відмічені в 
першу фазу наливу зерна і до воскової стиглості, 
коли вона вже набуває нормальних властивос-
тей. У процесі переходу зерна від воскової до 
повної стиглості зміни якості клейковини незна-
чні. Колір клейковини в міру дозрівання пшени-
ці змінюється від інтенсивно зеленого до світло-
жовтого. 
Метою нашої роботи було дослідити і визна-

чити найкращу фазу стиглості зерна для накопи-
чення сухої речовини зерна пшениці м’якої озимої.  
Завдання досліджень: встановити найкращу 

фазу стиглості зерна для накопичення вмісту 
білка, клейковини, скловидності, натури, маси 
1000 зерен пшениці м’якої озимої. 
Матеріали і методи досліджень. Використо-

вували ваги, дві бюкси, розбірну дошку для ви-
значення маси 1000 зерен, фаринотом визначен-
ня скловидності зерна. Використовували борош-
но, змелене з зерна, для визначення вмісту білка 
та клейковини. 
Дослідження з пшеницею м’якою озимою сорту 

Василина проведено впродовж 2008–2010 рр. в 
умовах Лівобережного Лісостепу на базі дослід-
ного поля Полтавського інституту агропромис-
лового виробництва ім. М. І. Вавилова. Повтор-
ність – триразова, попередник − горох; норма 
висіву насіння – 5,0 млн схожих насінин на 1 га, 
глибина загортання насіння – 4–6 сантиметрів. 
Сівбу проводили у третій декаді вересня, в зале-
жності від погодних умов даного періоду в рік 
сівби, сівалкою СЗ-3,6.  
Облік урожайності проводили методом поді-

лянкового обмолоту з наступним очищенням 
зерна і перерахунком на 100 % чистоту та на 
14 % вологість, які визначали відповідно до Ме-
тодики державного сортовипробування [7].  
Результати досліджень. За даними наших до-

сліджень встановлено, що найбільш інтенсивно 
зростає маса 1000 зерен пшениці м'якої озимої в 
період його наливу (табл. 1). За 6 днів (із 21.VI 
по 27.VI) маса 1000 зерен збільшилася на 6,52 г 
(тістоподібний стан). Із переходом до початку 
воскової стиглості (з 27.VI по 01.VII) маса збі-
льшилася на 11,56 г лише за 4 дні.  
У наступні три дні (з 01.VII по 04.VII) маса 

підвищувалася до 13,96 грама. Збирання врожаю 
у кінці воскової (07.VII) і повної стиглості  
(04.VII) не знизує урожай і якість зерна.  
Натура зерна мала найвищу масу в кінці вос-

кової (709 г/л) і повної стиглості (761 г/л) й ста-
новила приріст за 17 днів 329 г, (кінець воскової 
стиглості), а за 23 дні – на 381 г (повна стиг-
лість). 
Дані таблиці показують, що за 6 днів (із 21.VI 

по 27.VI) склоподібність знизилася. Від початку 
до середини воскової стиглості (з 01.VII по  
04.VII) скоподібність зросла, а далі різко знижу-
валася. 
За даними наукових досліджень відмічено при-

ріст накопичення клейковини і білка (табл. 2). Так, 
за сім днів від початку тістоподібного до тісто-
подібного стану зерна (з 21.VI по 27.VI) приріст 
клейковини збільшився на 1,23 г, білка – на   
0,3 грама; з переходом до початку воскової сти-
гості приріст клейковини становив 1,40 г, білка – 
0,6 г; у наступні три дні (з 01.VII по 04.VII) кіль-
кість збільшилася до 3,0 г, білка 1,3 грама. Зби-
рання в повну пору стиглості зерна має найви-
щий приріст. 

1. Динаміка накопичення сухої речовини зерна пшениці м'якої озимої 

Дата  
збирання Фаза стиглості зерна 

Маса 
1000 

зерен, г 

Приріст 
±, г  

Натура, 
г/л 

Приріст  
±, г 

Склопо-
дібність, 

% 

Приріст 
±, г 

21 червня початок тісто-
подібного стану 20,94 – 380 – 66 – 

27 червня тістоподібний стан 27,50 6,52 602 222 65 -1 

1 липня початок воскової 
стиглості 32,50 11,56 621 241 90 24 

4 липня середина воскової 
стиглості 34,90 13,96 641 261 73 7 

7 липня кінець воскової  
стиглості 38,40 17,76 709 329 68 2 

14 липня повна стиглість 39,10 18,60 761 381 52 -14 
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2. Динаміка накопичення білка і клейковини у зерні пшениці м'якої озимої 

Дата  
збирання Фаза стиглості зерна Вміст клейковини, 

%  
Приріст ±, 

% 
Вміст  
білка, % 

Приріст ±, 
% 

21 червня початок тістоподібного стану 17,60 – 8,7 – 
27 червня тістоподібний стан 18,83 1,23 9,0 0,3 

1 липня початок воскової 
стиглості 19,00 1,40 9,3 0,6 

4 липня середина воскової 
стиглості 20,60 3,0 10,0 1,3 

7 липня кінець воскової 20,73 3,13 10,2 1,5 
14 липня повна стиглість 20,80 3,20 10,4 1,7 

 
Висновки: 
1. Виявлено, що у роки з достатньою кількіс-

тю опадів і прохолодною погодою в період від 
колосіння до повної стиглості зерна накопичення 
сухої речовини в ньому триває до завершення 
фази повної стиглості зерна незалежно від фону 
удобрення; за ґрунтової і повітряної посухи при-
ріст сухої речовини припиняється з настанням 
середини воскової стиглості зерна. 

2. Визначено, що основна кількість білка і 
клейковини в зерні синтезуються до середини 
молочного стану зерна; в наступні фази стиглос-
ті зерна продовжується їхнє накопичення: в до-
статньо зволожені роки до настання повної стиг-
лості зерна, в посушливі – до середини воскової 
стиглості зерна незалежно від попередника, фо-
ну удобрення і норм висіву насіння пшениці м'я-
кої озимої. 
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