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Аннотация 

ОБОСНОВАНИЕ СОСТАВА МУЧНЫХ СМЕСЕЙ В ПРОИЗВОДСТВЕ БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ ПРОДУКТОВ 

Шанина О.Н., Минченко С.М. 

В статье исследовано влияние нетрадиционных видов сырья на биологическую ценность безглютеновых 

паровых хлебцов. Установлено увеличение содержания лимитирующих аминокислот и увеличение коэффициентов 

утилитарности белка и сбалансированности белка, а так же индекса качества белка. 

 

Abstract 

THE SUBSTANCE OF THE FLEXIBLE MIXTURE COMPOSITION IN THE PRODUCTION OF ABSOLUTE 

PRODUCTS 

Shanina O., Minchenko S. 

The article investigates the influence of non-traditional types of raw materials on the biological value of gluten-free 

steam cereals. An increase in the content of limiting amino acids and an increase in the coefficients of protein solubility and 

protein balance, as well as the quality index, have been established. 
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Проведені дослідження впливу рівня конкуренції між рослинами у посівах та абіотичних чинників на якість 

зерна тритикале ярого. Встановлено, що зміна вмісту клейковини, як і вмісту білка, обумовлювалася переважно 

впливом абіотичних чинників, на мінливість натурної маси зерна більшою мірою впливав чинник – норма висіву.  

 

Постановка проблеми. Якість зерна 

рослин зернових хлібів характеризується 

складним комплексом фізико-біологічних і 

хіміко-технологічних властивостей, зведених у 

відповідну систему показників. Це поняття 

відображає взаємозв'язок успадкованих 

(генетичних) властивостей організму рослини 

та комплексу ендогенних чинників, які 

виявляють себе під час формування, 

достигання, збирання, зберігання та переробки 

зерна [1]. 

Якість зерна залежить насамперед від 

ґрунтово-кліматичних умов і біологічних 

особливостей сорту [2]. На якість зерна 

впливають також режим живлення рослин, 

рівень конкуренції між рослинами у посівах, 

строки сівби й інші чинники, які певною 

мірою дають змогу регулювати у посівах 

умови освітлення, температурний режим, 

процеси росту і розвитку рослин [3]. 

Після створення тритикале розпочалося 

вивчення технологічних, фізичних і 

біохімічних властивостей зерна цієї нової 

культури. Озиме тритикале використовували 

переважно як поліпшувача сильних пшениць, 

незважаючи на можливість виготовляти 

хлібобулочні вироби з борошна озимого 

тритикале. У результаті виведення сортів 

тритикале ярого було одержано форми, за 

фізичними властивостями й якісними 

характеристиками зерна наближені до сильних 

пшениць, що дає можливість ефективно 

використовувати їх як основну зернову 

культуру [4]. 

Аналіз існуючих джерел. Вміст білка є 

одним із найважливіших якісних показників 

зерна. Це генетично обумовлена ознака, яка 

може суттєво змінюватися під впливом 

екологічних чинників. Селекція на підвищення 

вмісту білка у зерні зернових хлібів ведеться у 

багатьох країнах світу (Росія, КНР, Мексика, 

Франція, Італія, Індія, Німеччина, СІЛА), але 

високобілкові форми зазвичай не мають 

виробничого значення через низькі масу 1000 
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зерен і врожайність [5]. Верхня межа 

біологічного оптимуму за вмістом білка у 

зерні тритикале ярого не перевищує 20 %. 

Подальше підвищення вмісту білка у зерні 

можливе у разі докорінних змін у біології 

рослин [6]. Для виробництва високоякісних 

макаронних виробів цілком придатне зерно із 

вмістом протеїну 12–15 %, проте не завжди 

високий вміст білка у зерні пов'язаний з 

високими макаронними властивостями [7]. 

Серед інших показників якості зерна 

вміст білка має найменшу мінливість за 

впливу абіотичних чинників. Саме тому ця 

ознака є надійними критерієм оцінки 

селекційного матеріалу. На думку науковців, 

амплітуда коливань вмісту білка у зерні за 

впливу абіотичних чинників досягає 11 %, а 

тих, що регулюються (технологія 

вирощування), – 8 % [8]. 

Вміст білка у зерні тритикале є досить 

поліморфною ознакою, яка у межах 

детермінованих кордонів обумовлюється 

комплексом ендогенних та екзогенних 

чинників. У зерні тритикале білка міститься 

більше, ніж у зерні інших хлібних злаків і його 

вміст може становити до 28 % [9,10]. Аналіз 

колекції тритикале ярого (67 зразків із різних 

країн), проведений у Білоруському НДІ 

землеробства, показав, що вміст білка варіює 

від 14,3 до 16,6 % і обумовлюється переважно 

абіотичними чинниками [11]. 

Поряд із тим, що у зерні тритикале 

міститься більше білка, ніж у зерні пшениці, 

білок тритикале має більш високий вміст 

незамінних амінокислот і більшу харчову 

цінність [12]. Завдяки взаємодії двох 

генетичних систем (пшениці та жита), 

тритикале накопичує більше білка, ніж 

батьківські форми, має підвищений вміст 

водо- та солерозчинних фракцій, більш 

повноцінних на відміну від клейковинних [13]. 

Мета, методика проведення 

досліджень. 

Мета роботи полягала у визначенні 

впливу рівня конкуренції між рослинами у 

посівах та абіотичних чинників на якість зерна 

тритикале ярого.  

Представлена робота виконувалась на 

кафедрі рослинництва ХНАУ ім.. В.В. 

Докучаєва протягом 2007 – 2015рр.  

Вивчення біологічних та агротехнічних 

основ вирощування тритикале проводили у 

польових і лабораторних дослідах. Основні 

результати перевіряли у виробничих умовах. 

Експерименти проводили за 

загальноприйнятими методиками організації 

польових і лабораторних дослідів [14, 15, 16]. 

Схеми польових дослідів планували з 

додержанням принципу єдиної логічної 

різниці. Під час встановлення оптимальних 

параметрів впливу чинників і їхньої взаємодії 

враховувався діапазон градації та рівні 

досліджуваних чинників. 

Характеристика досліджуваного сорту 

тритикале ярого – Коровай харківський. Цей 

високоврожайний сорт занесений до 

Державного реєстру сортів рослин, 

придатних до поширення в Україні з 2007 р. 

Оригінатор – Інститут рослинництва ім. 

В.Я.Юр'єва НААН. 

Господарські ознаки. Сорт проявляє 

високий потенціал урожайності. Середня 

врожайність у конкурсному 

сортовипробуванні становила 4,45 т/га, що на 

0,90 т/га перевищує врожайність стандарту 

Аіст харківський. Зерно крупне, добре 

виповнене із масою 1000 зерен (44-49 г) і 

натурою зерна близько 700 г/л. Вміст білка в 

зерні 14,4 %. Характерною особливістю сорту 

є підвищений вміст клейковини 27 %, що на 

5 % більше, ніж у стандарту Аіст харківський. 

Клейковина переважно І групи, індекс 

деформації 68 од. Об'єм хліба 430 мл. Загальна 

хлібопекарська оцінка 4,2 бала. 

Погодні умови у 2007 – 2015 рр. за 

температурою повітря (особливо у 2010 і 

2012 рр.) і кількістю опадів відрізнялися від 

середньобагаторічних показників. Це 

дозволило вивчити вплив погодних умов 

вегетаційного періоду на адаптивність рослин 

тритикале ярого до мінливості абіотичних 

чинників і здатність реалізовувати біологічний 

потенціал зернової продуктивності. 

Відхилення температури повітря та 

кількості опадів від серед- ньобагаторічних 

показників не були екстремальними. 

Вегетаційні періоди 2009, 2010, 2012, 2013 рр.  

Основні езультати досліджень. Серед 

досліджуваних чинників більший вплив на 

вміст білка у зерні тритикале ярого мала норма 

висіву: під її впливом діапазон вмісту білка 

становив 4,0 %, а під впливом способу сівби – 

1,5 %. Разом із тим і норма висіву і спосіб 

сівби істотно впливали на зміну вмісту білка у 

зерні тритикале ярого в усі роки досліджень. 

Негативний вплив збільшення норми висіву на 

міст білка був більшим на варіантах рядкового 

способу сівби: за збільшення норми висіву з 
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400 до 500 шт. нас./м2 вміст білка у зерні 

За смугового способу сівби вихід білка 

був найбільшим – 0,505 т/га на варіанті з 

нормою висіву 550 шт. нас./м2. Збільшення 

норми висіву до 600 шт. нас./м2 не 

забезпечувало істотного збільшення виходу 

білка порівняно з контролем. За рядкового 

способу сівби найбільший вихід білка 

порівняно з контролем – 0,416 т/га – був на 

варіанті з нормою висіву 500 шт. нас./м2. 

Підвищення норми висіву до 550 нар./м2 

неістотно впливало на збільшення виходу 

білка, а за максимальної норми висіву – 

600 шт. нас./м2 – призводило навіть до 

зменшення виходу білка порівняно з 

показниками, одержаними за норми висіву 

500 шт. нас./м2. 

Отже, оптимізація розподілу рослин по 

площі живлення та норми висіву є вагомим 

резервом збільшення виходу білка з одиниці 

площі. У нашому досліді вона забезпечила 

збільшення виходу білка з 0,371 т/га до 

0,505 т/га. 

Закономірність зміни вмісту клейковини 

була такою ж, як і для зміни вмісту білка. 

Зокрема, за умови оптимізації способу сівби 

вміст клейковини збільшувався з 23,1 до 

23,6 % (на 2,1 %). За збільшення норми висіву 

з 400 до 600 шт. нас./м2 вміст клейковини 

зменшувався з 23,8 до 22,6 % (майже на 

5,3 %). 

Вплив способу сівби на вміст 

клейковини у зерні виявлявся лише з норми 

висіву 500 нас./м2 і був найбільшим за висіву 

600 нас./м2. Не було відзначено значного 

впливу чинника року на зміну ефекту 

досліджуваних елементів технології 

вирощування. 

Зміна вмісту клейковини, як і вмісту 

білка, обумовлювалася переважно впливом 

абіотичних чинників. їхній вплив на зміну 

вмісту білка та клейковини у зерні тритикале 

ярого становив відповідно 84,7 і 80,1 %. Зміна 

вмісту клейковини на 14,2 % обумовлювалася 

нормою висіву і на 3,7 % – способом сівби. 

Важливою ознакою борошномельних і 

посівних властивостей зерна є їхня маса 1000 

зерен. Велика маса 1000 зерен свідчить про 

високе співвідношення ендосперму й інших 

компонентів зерна, про значний запас 

поживних речовин, про кращі технологічні 

властивості зерна [587]. Маса 1000 зерен 

характеризує крупність і виповненість зерна. 

Саме тому цей показник є кращим критерієм 

фізичного стану зерна, ніж натурна маса. 

Крупність зерна та маса 1000 зерен є одним із 

найбільш стабільних показників якості. Маса 

1000 зерен визначається насамперед 

сортовими особливостями та впливом 

абіотичних чинників. Лише надто виражені 

несприятливі погодні умови здатні викликати 

значне зменшення цього показника. Це 

пояснюється набутою у ході еволюції 

властивістю рослин першочергово 

забезпечувати розвиток насіння для 

збереження майбутнього покоління [245,474]. 

Маса 1000 зерен рослин тритикале є 

досить поліморфною ознакою. За 

комплексного впливу екзогенних та 

ендогенних чинників вона може коливатися 

від 30 до 60 г і більше [448]. Більшість сортів 

тритикале формує крупніші зернівки, ніж у 

пшениці [397]. Між масою 1000 зерен і 

зерновою продуктивністю колоса існує 

прямий кореляційний зв'язок [439]. 

Вплив способу сівби на зміну маси 1000 

зерен був меншим порівняно з нормою висіву, 

але достовірним. Найбільше зростання маси 

1000 зерен за смугової сівби було відзначено 

за норми висіву 550 шт. нас./м2 – на 1,1 г 

(2,6 %), а за норми висіву 400 шт. нас./м2 – на 

0,8 г (2,2 %). 

Смугова сівба нівелювала негативний 

ефект від збільшення норми висіву. Зокрема, 

за максимальної норми висіву 600 шт. нас./м2 

на смугових посівах маса 1000 зерен 

знижувалася на 4,8 % порівняно з контролем, 

тоді як на рядкових посівах – на 5,2 %. 

Серед якісних показників натура зерна 

більшою мірою змінюється за впливу 

абіотичних чинників [163]. Найбільший вплив 

погодних умов року на натурну масу зерна 

виявляється на Х-ХІІ етапах органогенезу, 

коли формуються лінійні розміри зернівки, її 

хімічний склад і виповненість. Натурна маса 

зерна тритикале ярого дещо менша порівняно 

з батьківськими формами. Високонатурне 

зерно пшениці має натурну масу не менше 

785 г/л, середньонатурне – від 725 до 765 г/л, 

низьконатурне – нижче 725 г/л [159]. 

Відповідно до ДСТУ 4762-2007, вперше 

затвердженого 28 квітня 2007 р., натурна У 

середньому за три роки досліджень зерно 

рослин тритикале ярого з найбільшою 

натурною масою (703 г/л) формувалося на 

варіантах смугової сівби за норми висіву 400 і 

450 пгг. нас./м2. Зі збільшенням норми висіву з 

550 до 600 шт. нас./м2 натура зерна на 
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смугових посівах не зменшувалася, а на 

рядкових – зменшувалася істотно. Найбільше 

зменшення натурної маси зерна за обох 

способів сівби було за підвищення норми 

висіву з 550 до 600 нас./м2. Ця тенденція 

більшою мірою виявлялася на варіантах 

рядкової сівби. 

Отже, за усіма досліджуваними 

показниками якості зерна тритикале ярого 

було встановлено ефект «нівелювання» 

негативного впливу збільшення норми висіву 

під час застосування смугової сівби. 

Встановлена тенденція більшою мірою 

проявлялася на показниках маси 1000 зерен. 

Найбільший вплив на натурну масу зерна 

й особливо на масу 1000 зерен мав погодний 

чинник. За оптимізації погодних умов маса 

1000 зерен збільшувалася, натура ж зерна 

зменшувалася. 

Показники натурної маси зерна у цілому 

відповідали нормативним показникам для 

даного сорту тритикале ярого, тоді як маса 

1000 зерен була дещо нижчою за нормативні 

показники, що пояснюється впливом 

погодного чинника, який є основним 

критерієм формування морфотипу зернівки. 

Серед досліджуваних елементів 

технології вирощування на мінливість 

натурної маси зерна більшою мірою впливав 

чинник – норма висіву. Зокрема, натура зерна 

тритикале ярого за впливу норми висіву 

варіювала у межах від 674 до 702 г/л 

(розбіжність 4,0 %), оптимізація ж способу 

сівби сприяла підвищенню натури зерна на 

1,2 %. 
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Аннотация 

КАЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ЗЕРНА ЯРОВОГО ТРИТИКАЛЕ 

Пузик Л.М., Пузик В.К., Рожков А.А. 

Проведенные исследования влияния уровня конкуренции между растениями в посевах и абиотических 

факторов на качество зерна ярового тритикале. Установлено, что изменение содержания клейковины, как и 

содержания белка, обуславливалась преимущественно влиянием абиотических факторов на изменчивость натурной 

массы зерна в большей степени влиял фактор - норма высева. 

 

Abstract 

QUALITY CHARACTERISTICS OF GRAIN TRICYKAL YARGO 

Puzik L., Puzik V., Rozhkov A. 

Studies of the influence of the level of competition between plants in crops and the abiotic factors on the quality of 

grain of the triticale of the spring are carried out. It was established that the change in the content of gluten, as well as the 

protein content, was mainly due to the influence of abiotic factors, the factor of the seeding rate was influenced more by the 

variability of the grain mass 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ВОДНО-ЖИРОВОЇ ЕМУЛЬСІЇ 

ДЛЯ ХЛІБОПЕКАРНОГО ВИРОБНИЦТВА 

Постнов Г.М., к.т.н., проф., Червоний В.М., к.т.н., доц., Челомбітько  В.О., магістрант 

(Харківський державний університет харчування та торгівлі) 

Постнова О.М., к.т.н., доц. 

(Харківський національний технічний університет сільського господарства 

імені Петра Василенка) 

 
Було запропоновано використання ультразвукової обробки для процесу отримання водно-жирових емульсій, 

проведено дослідження щодо вивчення впливу ультразвукової обробки на його ефективність. За результати 

досліджень сформульовано напрямки застосування отриманої водно-жирової емульсії у хлібопекарній 

промисловості для змащення форм та поду. 

Ключові слова: емульсія, ультразвук, хлібопекарне виробництво, змащення форм, якість. 

 

Постановка задачі. В останнє 

десятиліття в результаті інтенсифікації 

господарської діяльності спостерігається 

зростання числа фізичних, хімічних та інших 

факторів, що роблять негативний вплив на 

людину і навколишнє середовище. 

Погіршення екологічної обстановки на нашій 

планеті і пов’язаний з цим рівень 

забрудненості продуктів харчування 

радіонуклідами, токсичними хімічними 

сполуками, біологічними агентами, 

мікроорганізмами сприяє наростанню 

негативних тенденцій в стані здоров’я 

населення України. 

Для усунення такого становища потрібно 

оснащення підприємств сучасною технікою, 

створення принципово нових технологій, що 

забезпечують комплексну безвідхідну 

переробку сировини, і організацію 

виробництва екологічно безпечних, біологічно 

повноцінних комбінованих продуктів 

харчування з урахуванням потреб різних 

вікових груп і стану здоров’я населення [1-3]. 

Так, для виробництва хлібобулочних 

виробів може використовуватися пшеничне 

борошно нестабільної якості, в тому числі зі 

зниженими хлібопекарськими властивостями: 

знижений вміст сирої клейковини, слабка 

клейковина, підвищена автолітична 

активність, борошно зі зниженою активністю 

ферментів. Хлібобулочні вироби, вироблені з 

борошна зі зниженими хлібопекарськими 

властивостями характеризуються низьким 

питомим об’ємом, товстостінністю, 

нерівномірною структурою та крихкістю 

м'якуша, розтіканням подових виробів, 


