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Постановка проблеми. Зерно пшениці є одним 
з основних продуктів харчування людини. Збіль-
шення виробництва зерна і підвищення його якості 
залишається основною проблемою агровиробни-
цтва в Україні. На жаль, зерно нашої пшениці ще 
далеко не відповідає за рівнем якості всесвітній 
славі українських чорноземів, на яких воно вирощу-
ється. Провідна роль у визначенні хлібопекарської 
якості борошна належить білкам пшениці, основу 
яких складають запасні, або клейковинні білки, що 
утворюють клейковинну масу. Кількість і якість клей-
ковини зерна пшениці є визначальними показни-
ками продовольчої цінності сортів пшениці. Сучасна 
селекція пшениці спрямована на створення сортів 
спеціального використання за якістю кінцевого про-
дукту і основним напрямом є селекція на підви-
щення хлібопекарських якостей борошна [1]. 

Вихід України на міжнародний продовольчий 
ринок, а також задоволення потреб вітчизняних 
зерновиробників у сортових ресурсах та насінні є 
актуальною проблемою сьогодення. Посиленню 
позиції України на світовому ринку, як одного із 

потужних виробників зерна високої хлібопекарської 
якості, сприяють ґрунтово-кліматичні умови, опти-
мальні для вирощування пшениці озимої м’якої, 
та багатий сортовий потенціал [2]. Однією з най-
важливіших ланок агровиробництва, основою еко-
номічного й соціального розвитку є саме сортові 
рослинні ресурси, які визначають продовольчу без-
пеку України (ст. 10 Закону України «Про охорону 
прав на сорти рослин») [3]. Відповідно до державної 
програми питома вага приросту врожаю, одержа-
ного за рахунок нового покоління сортів, до 2025 р. 
складатиме 70–80 %, тобто у 2–3 рази перевищить 
теперішній рівень [4]. Створені вітчизняними селек-
ціонерами сорти характеризуються високою про-
дуктивністю, більш економною витратою енергії  
і поживних речовин на виробництво продукції.  
Якщо раніше на сорт чи гібрид припадало 20–30 % 
приросту валового збору врожаю, то зараз весь 
приріст прямо залежить від сортового складу та 
якості посівного матеріалу [5]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Останніми роками спостерігається стійка тенденція 
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до зниження якості товарного зерна пшениці. Уро-
жайність нових сортів пшениці озимої зросла до 
10 т/га, проте якість зерна, яка негативно корелює 
з продуктивністю, знизилась. Оскільки підвищенню 
продуктивності альтернативи немає, то суттєво 
зростають вимоги до якості зерна та налаштування 
технологій вирощування на її покращення. Важлива 
роль у підвищенні врожайності та якості пшениці 
належить створенню стабільних за продуктивністю 
сортів з високою адаптивністю та широкою агроеко-
логічною пластичністю [6].

Один із головних напрямів селекції зерно-
вих культур – створення сортів з високою якістю 
зерна, що значною мірою залежить від сортових 
особливостей, ґрунтово-кліматичних умов та тех-
нології вирощування. Велике значення мають усі 
ознаки, за якими ведеться селекція, а особливо ті, 
що складають якість зерна [7]. Обсяг практичного 
використання високоврожайних пластичних сортів 
з комплексом цінних технологічних властивостей  
у виробництві значною мірою визначається ефек-
тивністю початкової оцінки селекційного матері-
алу за показниками якості як зерна, так і борошна. 
Якість борошна характеризується такими показни-
ками, як «сила» борошна, пружність та розтяжність 
тіста, відношення пружності до розтяжності, індекс 
еластичності тіста, розрідження тіста, змішувальна 
здатність борошна, об’єм та оцінка хліба тощо. 
Створюючи нові сорти, селекціонер має справу 
з широкою мінливістю показників якості зерна та 
борошна за роками [8].

Успіх у селекції високоврожайних пластичних 
сортів з комплексом цінних технологічних власти-
востей значною мірою залежить від ефективності 
оцінки селекційного матеріалу за показниками 
якості як зерна, так і борошна [9].

Зерно пшениці містить 11–20 % білка, 63–74 % 
крохмалю, близько 2 % жиру, стільки ж клітковини 
і золи. Важливими показниками, що визначають 
якість пшениці, є наявність у зерні протеїну та 
клейковини, кількість білка, що визначає сферу 
застосування пшениці. Наприклад, у випічці хліба 
потрібно 14–15% білка, при приготуванні макаронів 
необхідно зерно з 17–18% білка. Найбільше зна-
чення мають високоякісні сильні, цінні сорти пше-
ниці. Основа класифікації м’якої пшениці за силою 
борошно (сильна, середня і слабка) полягає в якості 
клейковини в зерні [10]. 

На якість клейковини впливають умови вирощу-
вання пшениці, ступінь зрілості зерна, пошкодже-
ність морозом, клопом-черепашкою, тому воно може 
коливатися в широких межах: від 0 до 150 одиниць 
ВДК (вимірювання деформації клейковини) і підроз-
діляється на 5 груп. В зерні озимої м’якої пшениці, 
що вирощується в Україні, в середньому міститься 
від 20 до 35 % «сирої» клейковини. Її вміст підвищує 
харчову цінність, хлібопекарські властивості, товар-
ний вигляд хліба. Від клейковини залежить газо-
утримуюча здатність тіста та об’ємний вихід хліба, 
відношення висоти подового хліба до його діаметра, 
пористість, характерний колір, смак і аромат [11]. 

Одним з основних напрямків розвитку харчової 
промисловості є створення високоефективних еко-
логічно  безпечних технологій  продуктів харчування 

із зернової сировини з якісною харчовою і біологіч-
ною цінністю. Клейковину  вперше  виявив  уче-
ний  Черазі  Беккариа  Бонесано  в  1728  році. З того 
часу багато вчених послідовно накопичують обсяг 
знань з властивостей клейковини, залежностей її  
від численних факторів. Сьогодні, при визна-
ченні  якості зернових, рівень клейковини  грає  одну  
з найважливіших ролей [12].

Цінність пшениці озимої визначається, голов- 
ним чином, вмістом білка, кількістю та якістю клей-
ковини в зерні. Значний вміст клейковини не лише 
поліпшує харчову цінність хліба, але є основною 
умовою хороших хлібопекарських якостей борош- 
на. Клейковина або глютен (лат. Gluten — клей) – 
група запасаючих білків, виявлених в насінні злако-
вих рослин, особливо пшениці, жита, вівса і ячменю. 
Термін «клейковина» позначає білки фракції прола-
мінів і глютелінів, причому велика частина клейко-
вини припадає на частку перших. Вміст клейковини 
в пшениці, проламіни якої отримали назву гліадину, 
доходить до 80 % [11].

Глютен – це структурний білок, який природним 
чином міститься в зерні. Хоча, як правило, «глю-
тен» відноситься лише до білків пшениці, у літера-
турі він відноситься до комбінації білків проламіну 
та глютеліну, які в природі містяться у всіх зернах 
і, як було доведено, здатні викликати целіакію. До 
них належать будь-які види пшениці (такі як м’яка 
пшениця, тверда пшениця, полба, спельта та одно-
зернянка), ячмінь, жито та деякі сорти вівса, а також 
будь-які схрещені гібриди цих зернових культур (такі 
як тритикале) [13]. Клейковина становить 75–85 % 
від загального білка хлібної пшениці [14].

Глютени, особливо глютени Triticeae, мають 
унікальні в’язкопружні та адгезивні властивості, які 
надають тісту його еластичності, допомагають йому 
підніматися та зберігати форму [15]. Ці властивості 
та його відносно низька вартість роблять глютен 
цінним як для харчової, так і для нехарчової про-
мисловості [16]. 

Пшеничний глютен складається в основному з 
двох типів білків: глютенінів  і гліадинів, які, у свою 
чергу, можна розділити на високомолекулярні та 
низькомолекулярні глютеніни та α/β, γ і Ω гліадини. 
Гомологічні запасні білки насіння в ячмені назива-
ють гордеїнами; у жита секаліни; а в вівсі – аве-
ніни. Ці класи білків спільно називаються «глютен». 
Запасні білки в інших зернах, таких як кукурудза 
(зеїни) і рис (рисовий білок), іноді називають глю-
теном, але вони не викликають шкідливих наслідків  
у людей з целіакією [17–19].

Хліб із зерен пшениці містить глютен, що 
може викликати побічні запальні, імунологічні та 
аутоімунні реакції у деяких людей. Спектр роз-
ладів, пов’язаних з глютеном, включає целіакію у 
1–2 % загальної популяції, чутливість до глютену, 
не пов’язану з целіакією, у 0,5–13 % загальної попу-
ляції, а також герпетиформний дерматит, глютенову 
атаксію та інші неврологічні розлади [20, 21]. Ці роз-
лади лікуються безглютеновою дієтою  [22].

Глютен утворюється, коли молекули глютеніну 
зшиваються через дисульфідні зв’язки, утворюючи 
субмікроскопічну мережу, прикріплену до гліадину, 
що сприяє в’язкості (товщині) і розтяжності суміші. 
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Утворення глютену впливає на текстуру випічки 
[23]. Досяжна еластичність клейковини пропорційна 
вмісту в ній глютенінів з низькою молекулярною 
масою, оскільки ця частина містить переважання 
атомів сірки, відповідальних за зшивання в мережі 
клейковини [24]. 

Міцність і еластичність клейковини в борошні 
вимірюють у хлібопекарській промисловості за 
допомогою фаринографа. Це дає змогу пекарю 
вимірювати якість різних сортів борошна під час 
розробки рецептів для різноманітних хлібобулоч- 
них виробів [25]. 

Пшениця є основним джерелом харчування  
для багатьох людей, а білки пшениці є одними  
з найбільш широко споживаних дієтичних білків  
у світі. Однак за останні 20 років різко зросла  
занепокоєння з приводу розладів, пов’язаних із 
споживанням білків пшениці та/або пшеничної 
клейковини. Білки глютена пшениці та інгібітори 
трипсину амілази, які, як вважається, відпові-
дальні за виникнення більшості кишкових та поза-
кишкових симптомів у сприйнятливих людей. Хоча 
було запропоновано кілька підходів для зниження  
впливу глютену або імуногенних пептидів, що  
утворюються в результаті його перетравлення, 
жоден з них не виявився достатньо ефективним 
для загального використання в дієтах, безпечних 
для хворих на целіакію. Науковці обговорюють тех-
нологічні властивості білків пшениці, а також вплив 
використання ізолятів глютену у різних харчових 
системах та деякі аспекти використання безглюте-
нових товарів [26].

Відомо, що білки пшениці, особливо інгібітори 
глютену та амілази-трипсину (ATI), є відповідаль-
ними за широкий спектр непереносимості та алер-
гії. Щоб оцінити вплив генетичної мінливості на 
склад цих функціональних, але імуногенних типів 
білків, набір різних видів Triticum, включаючи зви-
чайну пшеницю, тверду пшеницю, спельту, полбу, 
було досліджено щодо концентрації ATI та глютену 
за допомогою RP-HPLC. Крім того, інгібування трип-
сину визначали за допомогою ферментативного 
аналізу. Виходячи з результатів, жоден з дослідже-
них видів пшениці не можна вважати менш «імуно-
генним». Тим не менш, через велику варіабельність 
кількості ATI та глютену між різними генотипами, 
може бути можливим відбір менш імунореактивних 
сортів пшениці для осіб, які страждають на захво-
рювання, пов’язані з пшеницею (WRD). Оцінено 
вплив селекції для створення нових різних сортів 
звичайної пшениці, результати показали значне 
покращення технологічно цінних параметрів, таких 
як кількість високомолекулярних (HMW) глютенінів  
і співвідношення гліадину до глютеніну, але не 
збільшення імуногенних білків [27].

Білки глютена можуть викликати реакції гіпер-
чутливості. У спеціальних дієтичних продуктах 
людей з непереносимістю глютена їх кількість не 
має перевищувати нормативних порогових значень. 
Джерело глютена може впливати на кількісний ана-
ліз глютена через мінливість білкового профілю 
сортів та видів зерна. Правильний еталонний мате-
ріал має вирішальне значення для точного виміру 
глютена та оцінки ефективності аналізу. Досліджу-

вався вміст білка та клейковини з 23 сортів м’якої 
пшениці, що вирощуються по всьому світу. За якіс-
ними та кількісними критеріями відбору виділені 
сорти, що володіють типовим складом клейковини. 
Для отримання врожайного та якісного зерна в різ-
них регіонах, важливо створювати інноваційні сорти 
зернових культур, які в умовах конкретного регіону 
дають стабільні врожаї, з високими показниками 
якості зерна [28].

При створенні високоврожайних, високоякіс- 
них сортів пшениці м’якої озимої на зрошуваних 
землях необхідно враховувати та обґрунтовувати 
групу стиглості, оскільки умови зрошення можуть 
задовольняти потреби рослин за різної тривалості 
вегетації. 

Представлені в даній статті матеріали є про-
довженням публікацій досліджень, що пов’язані з 
залученням до гібридизації з місцевими сортами 
пшениці м’якої озимої більш пізньостиглих коротко-
стеблових генотипів західноєвропейського екотипу 
з подовженим періодом вегетації та окремих між-
фазних періодів, з підвищеним потенціалом уро-
жайності [29].

Мета статті – встановити характер прояву 
ознаки «масова частка сирої клейковини в зерні» 
у ліній пшениці м’якої озимої, що створені з залу-
ченням пізньостиглих зразків західноєвропейського 
екотипу. Встановити кореляційно-регресійні моделі 
залежності клейковини зерна з тривалістю міжфаз-
ного періоду «цвітіння – стиглість зерна», урожай-
ністю зерна та білковістю у елітних номерів в селек-
ційних розсадниках.

Матеріали і методи досліджень. Польові 
дослідження проведені в Інституті зрошуваного 
землеробства НААН у 2019–2021 рр. Об’єктом 
досліджень були сучасні сорти пшениці озимої 
селекції Інституту, колекційні зразки західноєвро-
пейського екотипу, що були інтродуковані з Франції 
(номери реєстрації Кф1…16) та гібриди, створені 
за їх участі. Індивідуальні добори елітних рослин 
з F2 були доведені до контрольного розсадника і 
оцінені за показниками вмісту сирої клейковини, 
білковості зерна, урожайності, тривалості пері-
оду «цвітіння – стиглість» та іншими господар-
ськими ознаками. Біометричні виміри, біохімічні 
аналізи, обліки урожайності проводили за загаль-
новизнаними методиками [25, 26]. Методи дослі-
джень – польові, лабораторні біохімічні, селекційно-
генетичні, статистичні. Дослідження проводились в 
умовах зрошення за рівня передполивної вологості 
грунту в шарі 0–50 см 75 % НВ. Вміст клейковини 
визначали методом відмивання зразка у проточній 
воді (ДСТУ ISO 21415-1:2009 Пшениця та пшеничне 
борошно. Вміст клейковини. Ч. 1. Визначання сирої 
клейковини ручним способом)

Результати досліджень. Установлено, що 
мінімальний вміст сирої клейковини зерна номерів 
знаходився в межах 9,6…20,0 % (табл. 1). Макси-
мальна частка сирої клейковини була зафіксована 
на рівні 33,2…38,8 % у ліній з гібридних популяцій 
Кф4‑16/Овідій, Кф5-16/Ледя та Кф2-16/Херсонська 
безоста. За середніми показниками білковості від-
значились комбінації Кф2-16/Херсонська безоста 
(28,1 %) та  Кф4-16/Овідій (24,2 %). 
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Параметри мінливості вмісту клейковини в межах 
гібридних комбінацій були достатньо високими. 
Коефіцієнт варіації вмісту клейковини у селекційних 
номерів був на достатньо високому рівні у гібридних 
комбінацій Кф4-16 / Овідій (30,4 %), Кф5‑16/Ледя 
(7,69 %), Кф5-16/Ледя (33,3 %), Кф2-16/Херсонська 
безоста (23,8 %), що свідчить про можливу високу 
ефективність доборів за показниками вмісту клей-
ковини. Особлива перспектива доборів можлива з 
гібридних популяцій, що мають високі внутрішньо-
популяційні мінливості клейковини та високі індиві-
дуальні показники у окремих селекційних номерів 
(Кф4-16/Овідій, Кф5-16/Ледя, Кф2-16/Херсонська 
безоста).

Розрахунки коефіцієнту кореляції між вмістом 
клейковини та тривалістю періоду «цвітіння – сти-
глість» у селекційних номерів показали низьку 
залежність між цими ознаками. Так, коефіцієнти 
кореляції знаходились на рівні від –0,275 до 0,362, 
що вказує на можливість доборів за вмістом клей-
ковини у всіх групах з різною тривалість періоду  
«цвітіння – стиглість». Найбільш висока пози-
тивна кореляція цих ознак спостерігалась у номе-
рів гібридної комбінації Кф2-16 / Овідій (r = 0,362), 
проте слід відзначити, що у номерів цієї комбінації 
був найменший розмах мінливості вмісту клей-
ковини (20,0…23,6 %) та найменший показник 
варіації ознаки (5,9 %), що ставить під сумніви 
перспективи ефективних доборів генотипів з цієї комбіна- 
ції. В цілому, кореляційна мінливість тривалості 
періоду «цвітіння – стиглість» з показником хлібопе-
карської якості вказує на можливість незалежного 
добору за цими показниками.

Кореляція вмісту клейковини та урожайності 
зерна селекційних номерів також була на низькому 
рівні (від –0,196 до 0,329). В середньому за комбіна-
ціями кореляція була відсутня (r =0,071). Позитивна 
слабка кореляція була зафіксована у гібридних 
комбінацій Кф4-16/Овідій та Кф2-16/Херсонська 
безоста (r =0,329 та 0,221 відповідно), що вказує на 
можливість одночасного добору за урожайністю та 
вмістом сирої клейковини. У ліній з цих комбінацій 
відмічені і найбільш високі показники клейковини 
(38,8 та 33,2 %).  Такі  кореляції цих ознак вказують 
на можливість одночасного добору на зернову про-
дуктивність та хлібопекарську якість зерна .

Таблиця 1 – Параметри мінливості вмісту масової частки клейковини у селекційних номерів 
пшениці м’якої озимої контрольного розсадника, що створені з залученням 
західноєвропейських зразків (2019–2021 рр.)

Педігрі селекційних 
номерів (гібридна 

комбінація)

Параметри

Вміст 
клейковини, 

min…max, (%) 
Середнє  

± Sx

Коефіцієнт 
мінливості 

клейковини, 
%

Кореляція вмісту 
клейковини 

з тривалістю 
періоду «цвітіння – 

стиглість», r

Кореляція 
вмісту 

клейковини з 
урожайністю, 

r
Кф 2-16 / Овідій 20,0…23,6 21,5±0,4 5,9 0,362 -0,196
Кф4-16 / Овідій 9,6…38,8 24,2±1,9 30,4 -0,275 0,329
Кф2-16 / Х.без. 11,2…33,2 28,1±1,2 23,8 -0,147 0,221
Кошова / Кф2-16 18,4…26,4 22,5±0,9 12,4 0,025 0,137
Кф5-16 /Ледя 9,6…37,6 21,6±1,1 33,3 0,133 0,141
За всіма комбінаціями 9,6…38,8 23,5±0,5 21,1 -0,075 0,071

Більш детальній аналіз кореляційно-регресійних 
взаємозв’язків міжфазного періоду «цвітіння – сти-
глість» і масової частки клейковини зерна у загаль-
ній вибірці селекційних номерів показав, що існує 
дуже слабка від’ємна залежність цих ознак (рис. 1). 
Встановлено, що частка клейковини  проявляється 
у селекційних номерів з тривалістю періоду «цві-
тіння – стиглість» в межах 44–52  доби майже з 
однаковою частотою. 

Рис. 1. Кореляційно-регресійна модель 
залежності міжфазного періоду  

«цвітіння-стиглість» і частки клейковини  
у загальної вибірки селекційних номерів

Був проведений аналіз кореляційно-регресій-
них моделей залежності міжфазного періоду «цві-
тіння – стиглість» і вмісту клейковини у селекційних 
номерів, що відібрані з окремих гібридних популя-
цій. Так, у ліній з гібридної популяції Кф2-16/Ові-
дій встановлена майже прямолінійна залежність  
між цими ознаками, хоч і на низькому рівні зна-
чущості (рис. 2). Коефіцієнт кореляції становив 
0,362, проте не відмічений певний рівень градації  
періоду «цвітіння – стиглість» з максимальним 
високим проявом вмісту клейковини у сімей з цієї 
гібридної популяції. Вміст клейковини підвищу- 
ється з подовженням тривалості репродуктив- 
ного періоду вегетації, проте, зростання вмісту 
клейковини у пізньостиглих ліній було обмежено 
22…24 %, що недостатньо для високого хлібо- 
пекарської якості зерна. Тому дана гібридна комбі-
нація не може рекомендуватись для доборів висо-
коякісних генотипів.   
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Рис. 2. Кореляційно-регресійна модель 
залежності міжфазного періоду  

«цвітіння – стиглість» і клейковини зерна  
у селекційних номерів, що дібрані 

з гібридної популяції Кф2‑16 / Овідій

У ліній, дібраних з гібридної популяції Кф4-16/
Овідій, залежність тривалості періоду «цвітіння – 
стиглість» і клейковини носить переважно криволі-
нійний характер (рис. 3). Проводити результативні 
добори генотипів з високим вмістом клейковини 
можливо в групах стиглості з тривалістю періоду 
«цвітіння – стиглість» в межах 46…48 діб. Така 
тривалість репродукційного періоду вегетації може 
забезпечити частку сирої клейковини зерна дібра-
них генотипів в межах 32…34 %.

Рис. 3. Кореляційно-регресійна модель 
залежності міжфазного періоду  

«цвітіння – стиглість» і клейковини зерна  
у селекційних номерів, що дібрані  

з гібридної популяції Кф4-16 / Овідій

Білки клейковини (запасні білки) сумарно скла-
дають 80…85% від загального вмісту білка в зерні 
пшениці. Тому, цілком прогнозовано, що кореляція 
білковості і вмісту сирої клейковини повинна бути 
високою. В наших дослідженнях це підтверджу-
ється. Залежність білковості і частки клейковини 
в загальній вибірці була практично прямолінійною 
(рис. 4). Коефіцієнт кореляції становив 0,517, що 
вказує прерогативу добору за показником білко-
вості зерна. Наші дані підтверджуються і іншими 
дослідженнями де встановлено пряму кореляційну 
залежність (r=0,88) масової частки клейковини від 
умісту білка в зерні пшениці [30].

У інших гібридних комбінацій простежувалась 
аналогічна залежність і коефіцієнт кореляції між 
білковістю зерна і вмістом сирої клейковини не зни-
жувався позначки r=0,429 (рис. 5).

Рис. 4. Кореляційно-регресійна модель 
залежності клейковини і білковості зерна  
у загальної вибірки селекційних номерів

Рис. 5. Кореляційно-регресійна модель 
залежності білок і клейковини зерна  

у селекційних номерів, що дібрані  
з гібридної популяції Кф2‑16 / Овідій

Розрахунки кореляційно-регресійної моделі за- 
лежності урожайності та вмісту сирої клейковини 
зерна у загальної вибірки селекційних номерів пока-
зав, що тут також переважає криволінійна залеж-
ність цих ознак (рис. 6). Криволінійна залежність 
значно послаблює прямолінійні кореляції між цими 
ознаками до мінімальних значень, що відмічалось 
за аналізу даних табл. 1. Коефіцієнт кореляції був 
від’ємним і на низькому рівні (r=0,429).

Рис. 6. Кореляційно-регресійна модель 
залежності урожайності і клейковини зерна  

у селекційних номерів загальної вибірки

Розрахунок кореляційно-регресійної моделі 
залежності урожайності і вмісту клейковини у селек-
ційних номерів, що відібрані з гібридної популяції 
Кф4‑16/Овідій, показав, що підвищення урожай-
ності зерна понад 8 т/га призводить до підвищення 
вмісту клейковини понад 30 % (рис. 7). Проте, 
рівень потенційної урожайності селекційних номе-
рів цієї гібридної популяції досить обмежений – в 
межах 8,2–8,5 т/га, що є значною проблемою добо-
рів перспективних хлібопекарських сортів з гібрид-
них популяцій з таким педігрі.

Найбільш перспективною для доборів на уро-
жайність та високу хлібопекарську якість зерна 
показала гібридна популяція Кф2-16/Херсонська 
безоста (рис. 8).  І хоч лінійна кореляція була слабко 
позитивною (r = 0,221), проте, з наближенням уро-
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жайності зерна у селекційних номерів до позначки 
10 т/га, клейковина зерна дещо знижувалась, але 
не нижче 28 %. Ця гібридна комбінація була най-
більш перспективною для доборів на підвищення 
продуктивності та хлібопекарської якості зерна, хоч 
і її не оминула тенденція обмеження клейковини 
при зростанні урожайності зерна.

Рис. 7. Кореляційно-регресійна модель 
залежності урожайності і клейковини зерна 
у селекційних номерів, що дібрані з гібридної 

популяції Кф4-16 / Овідій

Загалом, можна зробити висновок, що пара-
лельне підвищення урожайності зерна і хлібопе-
карської якості зерна за індивідуальних доборів з 
певних гібридних популяцій може існувати, проте,  
така позитивна висока залежність у більшості ком-
бінацій пов’язана з нижчою урожайністю зерна 
базових гібридних популяцій або ж з низькими 
показниками вмісту сирої клейковини. Селекційна 
перспективність таких комбінацій низька, якщо  
концентрувати добори за показниками урожайності 
та технологічної якості зерна.

Рис. 8. Кореляційно-регресійна модель 
залежності урожайності і клейковини зерна 
у селекційних номерів, що дібрані з гібридної 

популяції Кф2-16/Херсонська безоста

За результатами комплексної оцінки перспек- 
тивних номерів було ідентифіковано лінії, що поєд-
нують цінні господарські ознаки (табл. 2).

Найбільш перспективними виявились гібридні 
популяції Кф2‑16/Херсонська безоста. Доборами 
з цієї гібридної популяції вдалося добрати лінії, 
що мали комплекс позитивних ознак. Так, лінії 
18-681, 18-6694, 18-6704 за урожайності зерна 
9,45…10,10 т/га, мали білковість зерна  14,7…16,6 %, 
клейковини – 30,4…32,8 %, достатньо високу стій-
кість до грибних хвороб (Blumeria graminis F. sp. 
tritici (Bgt) та Septoria tritici Rob. Et Desm.) і достат-
ньо високу стійкість до вилягання при зрошенні. 

Достатньо високі господарські показники були 
зафіксовані у ліній з комбінації Кф5-16/Ледя.  
Проте, тільки у однієї лінії 18-776 висока уро- 
жайність поєднувалась з білковістю (13,1 %),  

Таблиця 2 – Характеристика кращих селекційних номерів пшениці м’якої озимої контрольного 
розсадника за господарськими показниками, що створені з залученням 
західноєвропейських зразків (2019-2021 рр.)
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Кф2-16 / Овідій 18-607 9,03 13,8 23,6 50 7,2 7,4 4,5
18-626 8,42 13,4 20,0 47 7,1  7,7 4,0
18-629 8,53 13,1 23,6 46 7,8 8,2 5,0

Кф4-16 / Овідій 18-644 7,67 13,6 – 45 7,8 7,6 5,0
18-649 8,04 13,9 21,2 52 6,5 6,8 5,0
18-658 8,12 15,5 38,8 51 7,3 7,9 4,5

Кф2-16 / Херсон. 
безоста

18-681 10,10 14,7 30,4 49 8,1 7,6 4,5
18-694 9,39 15,3 32,8 46 8,3 8,2 5,0
18-704 9,45 16,6 32,4 49 8,7 7,4 5,0

Кошова / Кф2-16 18-706 9,77 13,6 25,2 46 7,8 8,0 5,0
18-720 9,42 13,5 20,0 47 7,3 7,8 4,5
18-728 9,40 14,4 24,8 45 8,4 8,1 5,0

Кф5-16 / Ледя 18-752 10,28 13,0 22,8 49 7,3 7,4 4,5
18-753 10,80 14,1 24,8 48 7,5 7,9 5,0
18-776 9,98 13,1 37,6 52 7,1 7,5 5,0
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клейковиною (37,6 %), помірною стійкістю до хво-
роб та вилягання.

Деякі лінії з комбінацій Кошова/Кф2-16, Кф5-16/
Ледя, Кф2-16/Овідій мали досить  високий потен-
ціал урожайності (9,03…10,80 т/га), високий вміст 
білка (13,8…14,1 %), проте, масова частка клей-
ковини була на незадовільному рівні – 23…24 %. 
У деяких ліній, за високої білковості зерна, клейко-
вина взагалі не відмивалась (лінія 18-644). Це вка-
зує на те, що хлібопекарські якості зерна пшениці 
не обмежуються вмістом білка та масовою часткою 
клейковини. Питанням створення сортів пшениці з 
поліпшеними хлібопекарськими якостями присвя-
чені дослідження О.І. Рибалки  в яких акцентується 
проблеми поєднання кількості та якості клейковини 
[1]. Проте, на сьогодні масова частка клейковини в 
зерні пшениці залишається одним із основних екс-
пресних показників хлібопекарських якостей зерна 
пшениці.

Тривалість періоду «цвітіння – стиглість» коли-
валась у кращих номерів в межах 45…52 доби і 
в кожній вихідній гібридній комбінації були свої 
оптимуми, що детермінували високу урожайність, 
високу якість зерна, стійкість до біотичних  та абіо-
тичних уражень.  

Високі значення урожайності та якості зерна 
у ліній з комбінації Кф2‑16 / Херсонська безоста 
спостерігались за тривалості періоду «цвітіння – 
стиглість» 46…49 діб, у ліній з комбінацій Кф2-16/
Овідій та Кф4-16/Овідій – за тривалості періоду 
50…51 доба. Отже, можемо констатувати, що подо-
вження тривалості періоду «цвітіння – стиглість» 
дещо підвищує урожайність зерна у селекційних 
номерів з окремих гібридних популяцій, проте на 
якість зерна такий вплив малозначущий. 

Виходячи з вищевикладеного, при проведення 
доборів за хлібопекарською якістю та урожайністю 
зерна необхідно враховувати можливі кореляційно-
регресійні моделі між ними та тривалістю міжфаз-
ного періоду «цвітіння – стиглість» у окремих гібрид-
них комбінацій. 

Висновки. Встановлено характер прояву 
ознаки «кількість сирої клейковини» у селек-
ційних номерів, що дібрані з гібридних попу-
ляцій за участі західноєвропейських екотипів 
пшениці м’якої озимої, кореляційно-регресійні 
моделі залежності вмісту клейковини, урожай-
ності зерна та тривалості періоду «цвітіння – 
стиглість».

Одночасне підвищення урожайності та хлібопе-
карської якості зерна традиційними доборами мож-
ливе, проте таке синхронне підвищення цих ознак 
більш придатне для гібридних гетерогенних популя-
цій з заниженими параметрами прояву клейковини 
(23…25 %) та урожайності (7,5…8,5 т/га), або ж за 
однією з ознак.

Для кожної гібридної популяції, що створена за 
участі контрастних  за тривалістю вегетації бать-
ківських компонентів, необхідно розробляти спе-
цифічний план доборів з урахуванням внутрішньо 
популяційних кореляційно-регресійних моделей 
урожайності, білковості зерна та тривалості періоду 
«цвітіння – стиглість».

Тривалість періоду «цвітіння – стиглість» коли-
валась у кращих номерів в межах 45…52 доби і в 
кожній вихідній гібридній комбінації були свої опти-
муми, що детермінували високу урожайність, стій-
кість до грибних хвороб та хлібопекарську якість. 
Подовження тривалості періоду «цвітінні – сти-
глість» дещо підвищує урожайність зерна у селек-
ційних номерів, що дібрані з окремих гібридних 
популяцій, проте на хлібопеарську якість зерна та 
толерантність до біотичних та абіотичних стресових 
чинників такий вплив малозначущий. 
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