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Постановка проблеми. Одним з головних за-
вдань української селекції пшениці є створення сор-
тів з високими хлібопекарськими властивостями. Ва-
жливим якісним критерієм хлібних злаків є структура 
ендосперму або твердість зерна. Для виробництва 
хліба використовується пшениця з твердою (hard) 
структурою ендосперму. Для виготовлення високоя-
кісних кондитерських виробів (печива, тістечок, тор-
тів тощо) потрібно борошно з іншими фізичними та 
біохімічними показниками, якими характеризується 
саме м’якозерна (soft) пшениця. Крім того, зерно су-
перм’якозерних ліній є цінною сировиною для виго-
товлення продуктів на основі плющеного зерна пше-
ниці та дистиляції високоякісного спирту, є кращим 
субстратом для розмноження міцелію їстівних грибів 
[1-3].  

Стан вивчення проблеми. Не дивлячись на 
широке поширення м’якозерної пшениці в європей-
ських країнах та Сполучених Штатах Америки, в 
Україні борошно такої пшениці майже не використо-
вується через брак сировини і адаптацію вітчизняних 
технологій до борошна хлібопекарської пшениці. Зі 
вступом України до Світової організації торгівлі, гар-
монізації вітчизняних стандартів з європейськими, 
постає нагальна проблема щодо створення конкуре-
нтноспроможної продукції та сировини, в тому числі і 
для кондитерської промисловості, виробництва біое-
танолу тощо. Селекційно-генетичний інститут – На-
ціональний центр насіннєзнавства та сортовивчення 
став піонером в Україні по створенню м’якозерних 
форм пшениці [4].  

Завдання і методика досліджень. Відмітності 
в структурі ендосперму визначаються одним голов-
ним геном твердозерності (На). Цей ген розташовано 
на короткому плечі 5-ої хромосоми усіх трьох геномів 
гексаплоїдної пшениці [5]. У наших дослідженнях по-
ставили за мету пошук джерел гену На для інтрогре-
сії у культурні форми пшениці. 

У статті наводяться результати залучення у се-
лекційний процес дикорослих і споріднених видів 
пшениці для розширення генетичного розмаїття за 
ознакою «м'якозерність», отримання селекційного 
матеріалу з необхідними для кондитерської промис-
ловості ознаками якості зерна. 

Вихідним матеріалом для досліджень слугува-
ли твердозерні сорти і форми озимої пшениці (мате-
ринські форми), споріднені види Tr. taushii, Ae. 
cylindrica, Ae.ventricosа та штучний амфіплоїд Tr. 
palmavae (батьківські форми). Якісні показники зерна 
та борошна (вміст білка, водопоглинальну здатність 
тощо) визначали загальноприйнятими методами [6]. 
Твердозерність визначали за Інформатик «Пертен-
1500». Натуру зерна визначали – на пурці за ГОСТ 
10840-64. Помел зерна виконували на лабораторно-
му автоматичному млині Buhler MLU-202.  

Результати досліджень. Борошно м’якозерної 
пшениці повинно відповідати певним характеристи-
кам та мати особливі властивості. Насамперед це 
твердозерність та вміст білка – саме ці параметри 
визначають напрям використання сировини. В таб-
лиці 1 наведені види виробів з борошна в залежності 
від твердозерності та вмісту білка в зерні пшеничної 
сировини. . 

Таблиця 1 – Технологічні напрями використання зерна озимої м'якої пшениці в залежності 
від консистенції ендосперму та вмісту білка 

Твердозерність*, бал Вміст білка, % Види продуктів з пшениці в харчовій промисловості 
 -50… -30 6 Торти, тістечка, кекси, печиво, деякі види локшини 
-31… -20  7 
-21 …10 8 
11… 20 9 Різні види бездріжджового хліба, хлібобулочних виробів 
21… 40 10 
41… 50 11 Крекери, локшина 
51… 55 12-13 Французькі багети 
56 …60 14 Різні види дріжджового хліба, деякі види локшни  
61 … 80 15 Макарони, спагеті 
81…100 16-18 Виробництво сухої клейковини та борошна для поліпшення низькоякі-

сних пшениць 
* – наведено за шкалою Інформатик «Пертен-1500» (-50 … -10 – м'якозерна,  
 -9… +10 – проміжна, +11 … +100 – твердозерна) 

 
У наших дослідженнях поставлено за мету ви-

вчити донорські властивості деяких диких видів пше-
ниці і штучного амфіплоїда щодо можливості інтрог-
ресії гена На, який контролює надвисокий рівень 

м’якозерності ендосперму, у культурні форми озимої 
м'якої пшениці. 

Споріднені види Tr. taushii, Ae. cylindrica, Ae. 
ventricosа та штучний амфіплоїд Tr. palmavae висту-
пали як батьківські форми. Материнськими формами 
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слугували твердозерні сорти та константні лінії ози-
мої м'якої пшениці. 

Результати дослідження м'якозерності, наведе-
ні у таблиці 2, свідчать, що найбільшу кількість ліній 
з високими показниками м'якозерності отримано від 
комбінацій, у яких батьківською формою виступають 
Tr. taushii і Ae. cylindrica, що складає відповідно 73% 
та 64% від проаналізованих зразків. У гібридних ком-

бінацій від схрещування з Tr. palmavae виділили 
найбільшу кількість проміжних форм (27%), а у ком-
бінацій з Ae. ventricosa – найбільшу кількість твердо-
зерних – 55%.  

У кращих, виділених за м'якозерністю ліній було 
проведено технологічну оцінку за кондитерськими 
характеристиками (табл. 3). 

Таблиця 2 – Частота вищеплення м'якозерних форм у зразків від віддаленої гібридизації 

Комбінація кількість проаналізованих ліній у 
комбінації, шт. 

м'якозерних, 
-50… -10 (%) 

проміжних, 
-9…10 (%) 

твердозерних, 
11… 100 (%) 

♀/ Tr. taushii 35 73 7 20 
♀/ Tr. palmavae 32 45 27 28 
♀/ Ae. cylindrica 40 64 - 36 
♀/ Ae. ventricosa 28 30 15 55 

 

Таблиця 3 – Технологічна оцінка м’якозерних ліній кондитерського призначення 

Лінія, сорт 
Вміст бі-
лка, % 

Твер-
дозер-
ність 

ВПЗ  
лужної во-

ди 

Диаметр 
печива, 
мм 

Товщина пе-
чива, 
мм 

Диаметр / 
товщина печі-

ва 
Обрій / Tr. taushii 11,3 -39 58,3 97,7 8,7 11,23 
Одеська напівкарликова / Tr. pal-
mavae 

12,0 -31  59,3 93,1 9,0 10,34 

Альбатрос одеський / Ae.cylindrica 11,6 -40 58,1 92,0 8,3 11,08 
Донська напівкарликова / 
Ae.ventricosa 

11,5 -43 57,7  97,0 8,5 11,41 

Оксана 11,6 -47 57,0  97,0  8,5 11,41 
Одеська 162 12,5 55 68,0 86,6 10,1 8,57 

 
Зразки були проаналізовані за показниками 

вмісту білка, твердозерністю, водопоглинальною 
здатністю лужної води. Після випічки виміряли діа-
метр і товщину печива, а також вираховували коефі-
цієнт відношення діаметра до товщини. Твердозер-
ним стандартом виступав сорт Одеська 162, м'яко-
зерним – перший в Україні сорт м'якозерної пшениці 
Оксана, створений в Селекційно-генетичному інсти-
туті [4]В результаті проведених досліджень встанов-
лено, що майже всі м'якозерні лінії за вмістом білка 
були на рівні м'якозерного стандарту Оксана – 11,3-
11,6%. Дещо вищим був цей показник у комбінації 
Одеська напівкарликова / Tr. palmavae – 12%. 

Співвідношення діаметра до товщини виготов-
леного печива є важливим показником кондитерської 
якості. Аналіз зразків за цим показником показав, що 
всі гібриди високі значення, але найвищий коефіцієнт 
мають гібриди за участі Ae.ventricosa, Tr. taushii, Ae. 
cylindrica.  

Висновки та пропозиції. Використання дико-
ростучих співродичів у селекції озимої м'якої пше-
ниці дозволяє розширити її генофонд, привнести 
нові корисні гени, в тому числі ген м'якозерності. Всі 
вивчені дикорослі види є джерелами цієї ознаки. Однак, 
найбільшу кількість видатних ліній за показником 
м'якозерності з високими показниками кондитерської 

якості отримано від схрещування з Tr. taushii, Ae. 
cylindrica. Означені дикорослі види рекомендовано за-
лучати у схрещування з метою отримання нового вихі-
дного матеріалу у селекції на м'якозерність. 
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