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УДК 633.11-021.465:005.52(477.72) 
 
СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ КАЧЕСТВА ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ,  

ВЫРАЩЕННОЙ В ХЕРСОНСКОЙ ОБЛАСТИ УКРАИНЫ 
 

Борта А.В., Страхова Т.В., Пенаки А.А., Бошканяну М.А. 
 Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 
 

В настоящее время зерновой рынок Украины представляет собой систему, 
которая включает в себя торговлю продовольственным, фуражным и семенным зерном, 
а также зерном для промышленной переработки, которое отличается по качеству. Все 
более актуальным становится определение качества зерна в соответствии с 
международными стандартами, поскольку качество зерна включает его рыночную 
ценность. В течение последних лет аграрный сектор Украины удерживает тенденцию к 
росту. Зерновая отрасль является одной из основных прибыльных отраслей экономики 
и занимает второе место в товарной структуре экспорта (около 40 %). Дальнейшее 
внедрение новейших технологий, совершенствование качества сельскохозяйственной 
продукции, позволит открыть для отечественных агропроизводителей новые рынки с 
продукцией, которая будет отвечать мировым нормам качества [1]. 

Основу АПК Украины составляет зерновое хозяйство. Украина имеет все 
необходимые предпосылки для выращивания высоких урожаев зерновых культур, 
валовых сборов высококачественного зерна, которые могут достигать 60 млн. тонн, из 
которых на долю пшеницы должно приходиться 25-30 млн. тонн, по меньшей мере. В 
благоприятные годы необходимо делать максимум возможного для получения 
наибольшего урожая высокого качества, а в неблагоприятные – стараться уменьшить 
возможные потери [2]. 

Украина уже много лет удерживает лидирующие позиции в мировом валовом 
сборе зерновых и масличных культур. К тому же, в ближайшем будущем, наша страна 
планирует увеличить валовой сбор урожая на 60 % и достичь уровня 100 млн. тонн. 

Объемы производства зерна в Украине полностью покрывают потребности 
внутреннего рынка и позволяют обеспечивать значительные объемы экспорта по 
ключевым сельскохозяйственным культурам. В структуре валового сбора в группе 
зерновых и зернобобовых (с 6,19 млн. тонн) традиционно лидирует пшеница – более 
40 % валового сбора.  

Аграрный сектор экономики Херсонской области – это целостный комплекс, 
тесно связанный с природными условиями, ресурсами, техническими возможностями и 
квалифицированными специалистами. Наращивание объемов инвестиций, что будет 
способствовать активизации воспроизводственных процессов в аграрном секторе и 
развития высокопроизводительного агропромышленного комплекса является одним из 
приоритетных направлений деятельности аграрных предприятий. 

Целью исследования был сравнительный анализ показателей качества зерна 
мягкой пшеницы, выращенной в Херсонской области Украины. 

В ходе исследований с оперативных журналов одного из предприятий 
Херсонской области были обработаны показатели качества партий пшеницы 2 и 3 
классов за 2014-2018 годы. Были исследованы основные показатели качества в 
соответствии с ДСТУ 3768-2010 «Пшениця. Технічні умови»: количество и качество 
клейковины, число падения (ЧП), содержание белка, содержание зерен, поврежденных 
клопом-черепашкой. 
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Полученные результаты исследованных показателей качества мягкой пшеницы 2 и 3 
классов в 2014-1018 годов приведены в виде графиков на рис. 1. Анализ этих данных 
показал, что в разные годы в соответствии с классом показатели качества меняются. 
Обращает на себя внимание резкое снижение числа падения в 2016 году, как в третьем, так 
и во втором классе. В том году практически во всем южном регионе Украины на 
предприятиях поступали партии зерна с очень низким значением ЧП, основной причиной 
чего предположительно были погодные условия. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Что касается качества клейковины, то наблюдались резкие спады в 2017 и 2018 

годах независимо от класса пшеницы. Очевидно, что кроме погодных условий, на 
показатели качества могли влиять сортовые особенности пшеницы, средства обработки 
растений и ряд других факторов. 

Выводы. В результате проведенного сравнительного анализа показателей качества 
пшеницы 2014-2018 гг. урожаев показано, что по основным классообразующим  
показателями, такими как содержание белка, количество клейковины, число падения, 
качество партии мягкой пшеницы в основном отвечало требованиям ДСТУ 3768:2010. 
Отмечены значительные спады качества клейковины в 2017 и 2028 гг. Содержание зерен, 
поврежденных клопом-черепашкой, согласно требованиями указанного стандарта не 
регламентируется, однако по данным 2015 и 2018 гг. их содержание было повышенным. 

 
Литература 
1. Аграрна біржа [Электронний ресурс] – Режим доступа: 

https://agrex.gov.ua/kruglij-stil-agrarna-ukrayina-koncepciya-svitovoyi-ershosti/ 
2. Вирощування пшениці та зернових культур в Україні [Электронний ресурс] – 

Режим доступа: http://ua.referat.com/  

– качество клейковины;                   – число падения; 
– количество клейковины;               – содержание белка; 
– зерна, поврежденные клопом-черепашкой; 
            – зерно 2 класса;                    – зерно 3 класса 

0

50

100

150

200

250

300

350

400

450

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

2014 2015 2016 2017 2018

Ч
ис
ло

 п
ад
ен
ия

, с
. 

П
ок
аз
ат
ел
ь 
И
Д
К

, е
д.

 п
р.

С
од
ер
ж
ан
ие

 к
ле
йо
ви
ны

,
бе
лк
а,

 зе
ре
н,

 п
ов
ре
ж
де
нн
ы
х 

кл
оп
ом

-ч
ер
еп
аш

ко
й,

 %

Годы урожая

Рис. 1 – Сравнительная характеристика показателей качества  
мягкой пшеницы 2 и 3 классов в 2014–2018 гг. 



  

443 
 
 

 

55. Влияние углеводов в сырье на качество комбикормов  для прудовых рыб   
Ветошкина А.А., Кохович А.Г., Рукшан Л.В. 117 
 
56. Изучение физиологической ценности продукта ферментированного 
горохового безглютенового   
Нелюбина Е.В., Урбанчик Е.Н., Каминская А.С. 119 
 
57. Возможность получения макаронных изделий из муки с низким содержанием 
клейковины  
Покрашинская А.В., Рукшан Л. В. 121 
 
58. Качество гречневой муки, полученной различными способами  
Цедик О.Д., Гончарова А.И. 123 
 
59. Оценка качества зерна гречихи, перерабатываемой в Беларуси  
Гончарова А.И., Цедик О.Д. 125 
 
60. Влияние кероба на газообразование в пшеничном тесте   
Грищенко А.Н. 127 
 
61. Исследование хлебопекарных свойств цельнозерновой муки из пшеницы 
сорта Черноброва   
Жигунов Д.А., Хоренжий Н. В., Волошенко О. С., Жигунова А.Д. 129 
 
62. Влияние влажности на процесс измельчения зерна кукурузы  
Рыбчинский Р.С., Кустов И.А. 131 
 
63. Исследование кинетики сушки зерна спельты  
Станкевич Г.Н., Кац А.К., Васильев С.В. 133 
 
64. Сравнительный анализ качества зерна пшеницы,  выращенной в Херсонской 
области Украины  
Борта А.В., Страхова Т.В., Пенаки А.А., Бошканяну М.А. 135 
 
65. Влияние зaквaсок спонтaнного брожения и фитодобaвок нa обеспечение 
микробиологической безопaсности хлебa   
Рахмонов К.С., Бахриддинова Н.М. 137 
 
66. Определение эффективности зaмены муки в производственном цикле 
приготовления зaквaски нa кормовую мучку  
Рахмонов К.С. 139 
 
67. Изучение ростостимулирующего действия настоек из девясила высокого (nula 
helénium) и сума́ха дубильного (rhus coriária) в зависимости от концентрации на 
рост растений озимой ржи рода (secalecereal)  
Усмонова Ш.Х., Зокирова М.А., Холиков З.З. 141 
 
68. Изучение пшеничной мучки как сырья для производства продуктов с 
сокращённым сроком варки  
Раджабова В.Э. 143 
 



454 
 
 

Alicja Auriga. ....................................... 424
. ................................ 426

Amelia Skoczek.................................... 426
ArkadiuszTERMAN..............................422
Ashurova M.Z. ..................................... 433
Borys L.I............................................... 328
DagmaraZAGROBELNY. ................... 422
DanielPOLASIK. ................................. 422
Datsyshyn K.Ye. ...........................328, 330
EvaMariaKAMIONKA........................ 422
Ganieva N.X......................................... 433
Grzegorz AK...................................... 422
Jacek Przepiórski.................................. 426
Jacek Wrobel. ........................................424
Kryskova L.P.........................................295
Kushniruk N.V. .................................... 330
Miros awTYRA.....................................422
Oltiev . ............................................. 297
Perjylo U.V........................................... 330
Pokotylo O.S. ....................................... 295
Sulaymanova G.X. ............................... 433
Yukalo V.G. ................................. 328, 330

...................................... 378
. .......................305, 307

.................................. 314
...................................... 103

.......................... 149, 163, 235
.........................................290
............................................ 4

............................................ 90
........................................ 194

............................. 255, 257
................................... 216

............................... 420, 421
............................... 192

.................................... 198
...................................368

................................ 305, 352
....................... 305, 307, 352

.................. 151, 155, 157, 159
........................................ 208

..................................... 376
............................ 87, 89

....................................... 364
...................................... 288

.................................... 51, 63
............................ 137

.................................................. 93
...................................... 95
...................................... 39
.................... 241, 253, 263

.................................. 346
....................................... 184
.......................................... 85
.......................................... 77
....................................... 210
....................................... 26

.......................................... 47
........................................... 135

................................. 135
............................... 356

....................... 360, 362, 394
....................... 176, 188

.. 241, 243, 245, 247, 249,
251, 253, 255, 257, 263, 265, 267

..................................... 133
............................... 324

..................................... 208
.................................. 93, 95
...................................... 93

....................................... 326
................................. 117
................................. 267

..................................... 251
........................................ 147
................................... 20, 49

................................. 129
...................................... 418

................................... 418
....................................... 83

................................ 77, 109
.................................... 418
.................................... 364

......................................... 412
............................... 234

...................................... 200

........................................ 87
................................... 332

.................. 99, 105, 107
........................... 123, 125
.................................... 249

............................... 414
...................................... 269

....................................... 111



458 
 
 

 

-

Times New Roman. .
-

-

-  


