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Своєрідний комплекс білкових речовин пшеничного зерна, який має назву «клейковина», з 

давніх пір привертає до себе увагу багатьох дослідників. Клейковина є важливим фактором 
високої хлібопекарної якості пшеничної муки, тому всебічне вивчення властивостей 
клейковини представляє інтерес не тільки для теоретичної біохімії рослинних білків, але має 
безпосереднє практичне значення. 

Серед різних зернових культур, які дають людині поживні речовини, великої ролі відіграє 
зерно пшениці. Хліб з пшеничного борошна відрізняється пористим, еластичним м’якушем і 
володіє високою поживністю і приємним смаком. В багатьох країнах світу пшеничний хліб є 
одним з основних і найважливіших продуктів харчування населення. З тих пір, як люди 
навчились готувати пшеничний хліб, відомо, що при замісі пшеничної муки з водою 
утворюється пружне, зв’язне і еластичне тісто. Однак тільки в 1728 р. італійський вчений 
Беккері виділив з пшеничного тіста шляхом відмивання водою від крохмалю і висівок зв’язну, 
еластичну і пружну масу білкової природи, яка отримала назву клейковина. За минувші с тих 
пір майже два століття вивченню клейковини було присвячено багато літературних робіт, що 
не є дивним, якщо прийняти до уваги велике значення клейковини як ціннішої складовою 
частиною пшеничного зерна. В результаті цих досліджень твердо встановлено, що клейковина 
представляє в основному білкову речовину з деяким вмістом домішок небілкового характеру. 
Білки клейковини мають високу спроможність поглинати воду і набухати, утворюючи 
гідратований пружній, еластичній і зв’язний студень, який має назву «сира клейковина» або 
просто «клейковина» [1]. 

Для визначення кількості і якості клейковини в нашій країні користуються діючим 
стандартом ГОСТ 13586-68 «Зерно. Метод визначення кількості і якості клейковини в 
пшениці». В наважку здрібненого зерна до необхідної крупності (прохід капронового сита 
№ 43) масою – 25 г додають 14 мл водопровідної води температурою 18±2  ̊С і замішують в 
лабораторній тістомісилці, після чого формується кулька, яку кладуть в ступку і закривають 
кришкою на 20 хв. За перебігом часу відмивання клейковини відбувається під слабим 
струменем води температурою 18±2 С̊ до повного відмивання висівок і крохмалю з подальшим 
визначенням її якості на приладі ВДК [2]. 

Нещодавно став чинним новий міжнародний стандарт на метод визначення вмісту сирої 
клейковини шляхом ручного відмивання в зерні та борошні – стандарт ISO 21415-1. В наважку 
зразка – 24 г краплинами додають 12 мл 2 %-го розчину NaCl при температурі 20…25 С̊. Після 
замішування, тісто поміщають в скляний стакан на 30 хв і накривають кришкою. Відмивання 
проводять в такому ж розчині в гумових рукавичках, щоб уникнути нагрівання клейковини 
долонями. Відмивання клейковини вважають закінченим, якщо розчин, витиснений на 
годинникове скло не містить крохмалю. Перевірку проводять йодною пробою. Стандарт ISO 
21415-1 не специфікує визначення будь-яких показників якості клейковини, як це 
регламентується, наприклад, стандартом ГОСТ 13586-68 на приладі ВДК [3]. 

Дослідивши вимоги даних стандартів, які відрізняються розчинами відмивання клейковини, 
їх температурою, масою наважки, об’ємом води для замішування тіста, часом відлежування 
кульки, можна передбачити явні розбіжності в кінцевих результатах дослідів. На основі таких 
даних виникає логічне запитання про співвідношення результатів визначення вмісту сирої 



клейковини в зерні за новим стандартом ISO 21415-1 та нині чинним в нашій країні ГОСТ 
13586-68 [4]. 

Для порівняння ми взяли 12 зразків товарного зерна пшениці, які досліджували за вмістом 
сирої клейковин в здрібненому зерні (шроті), відмитої за обома стандартами (ISO 21415-1 та 
ГОСТ 13586-68). Якість сирої клейковини, визначали за показником ІДК як регламентує 
стандарт ГОСТ 13586-68. 

Таблиця 1 – Ушкодження зерна клопом-черепашкою, кількість та якість сирої 
клейковини в шроті зразків товарної пшениці 

ГОСТ 13586-68 ISO 21415-1 
Зразок 
№ 

Вміст клейковини, 
% 

ІДК, 
 ум.од. 

Вміст клейковини, % 
ІДК, 

 ум.од. 

Ушкодження зерна 
клопом, % 

1 30,1 74 31,2 72 н/д 
2 21 94 22,1 99 2,4 
3 23,1 108 24,8 102 н/д 
4 30,6 93 32,3 92 н/д 
5 26,8 99 27,4 97 н/д 
6 25,1 69 25,4 72 н/д 
7 24,8 101 25,2 109 3,0 
8 22,8 83 23,1 85 н/д 
9 не формується – не формується – 15,0 
10 20,3 82 21,0 88 1,6 
11 25,1 82 25,6 84 н/д 
12 25,6 74 25,8 74 н/д 

З даних табл. 1 видно, що між двома методами відмивання клейковини є помітна як 
кількісна, так і якісна різниця. За умовами відмивання клейковини, що регламентує стандарт 
ISO 21415-1, вміст клейковини в шроті вищий, ніж за ГОСТ 13586-68, у середньому на 0,76 % 
при коливанні різниці від 0,2 до 1,7 %. На відміну від ISO 21415-1, ГОСТ 13586-68 не має 
визначеного науково обґрунтованого критерію завершення процесу відмивання, такого як 
проба на йод, що свідчить про відсутність крохмалю в клейковині, тому тривалість відмивання 
підвищується, а вміст клейковини зменшується. При необхідності визначення якості 
клейковини за ISO 21415-1, яка не передбачена за стандартом, можна використати визначення 
якості клейковини, згідно з регламентом ГОСТ 13586-68, але слід врахувати можливі 
розбіжності за показником ІДК між цими двома методами. 
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