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ВИМОГИ ДО ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ЗЕРНА ПШЕНИЦІ ЗА РІЗНИМИ 
СИСТЕМАМИ СТАНДАРТІВ

Антіпіна О.О., к.т.н., доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Методи контролю якості зерна основоположні для визначення його відповідності 
вимогам міжнародних стандартів.

Дотепер не існує єдиних підходів до визначення якісних показників зерна. Досить 
важко порівнювати показники, за якими оцінюється якість пшениці у різних країнах Європи 
та Північної Америки, внаслідок різниці як в самих параметрах, так і в їхній трактовці. 
Частіше важливішими за класифікацію різних партій зерна виступають методи визначення 
якісних показників параметрів, за якими вона проводиться.

На відміну від національних стандартів, в розвинутих країнах, зокрема у США, вміст 
білка не лежить в основі класифікації якості зерна. У стандартах США пшениця розділяється 
на п’ять класів. Вимоги до якості включають контроль показників, що визначають товарні 
характеристики зерна, як то: натура, доброякісність, ступінь очищення, відсутність домішок, 
органолептика та загальний стан зерна. Вміст вологи, білка й деякі інші показники для 
віднесення зерна до певного класу не виступають значущими. Класифікація домішок 
(дефектних зерен) не співпадає з визначенням за ІSO, а також за ГОСТами та ДСТУ.

Міжнародні стандарти серій ISO и EN поділяють зерно за призначенням: 
хлібопекарське, кондитерське, для біопалива тощо. Головними показниками якості є натура, 
чистота, зовнішні споживчі характеристики: колір, запах, загальний стан. Вологість, як 
правило, обмежується 15 %.

На відміну від українського підходу, міжнародна система стандартизації передбачає 
обов’язкове визначення вмісту білкових речовин тільки для твердих пшениць, і зовсім не 
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передбачає визначення кількості клейковини. Тільки в деяких країнах (Австрії, Угорщині 
тощо) вміст клейковини лежить в основі стандартизації зерна пшениці. В Україні якість 
пшениці визначають залежно від вмісту в ній клейковини. При чому якщо відповідно до 
ГОСТу «сира» клейковина визначається для зерна, то за міжнародними стандартами, її 
визначають у пшеничному борошні. 

Визначення білка за національним стандартом ДСТУ 4117 і за міжнародним ICC
105/1 відбувається одним методом – за К’єльдалем, що дає можливість співставляти 
результати, але в Україні та Європі вміст білка приводиться для зерна з вологістю 14 %, а в 
Америці та Канаді – для зерна з вологістю 12 %, що призводить до заниження результатів.

В новій редакції ДСТУ 3768 зроблено ще один крок для гармонізації стандартів 
України на зерно відповідно до міжнародних вимог. Як і в стандартах ISO, пшеницю 
поділятимуть на м’яку та тверду. Залежно від показників якості зерно м’якої пшениці 
відносять до одного з чотирьох класів (на відміну від існуючих шести), а зерно твердої 
пшениці – до одного з п’яти класів, як і раніше. Показники, що визначають якість зерна: 
натура, склоподібність, вологість, зернова та сміттєва домішки, масова частка білка, число 
падіння. Зерно, що не відповідає за якісними показниками жодному з класів, буде 
визначатись нестандартним. Призначення м’якої пшениці 1-2 класу: для продовольчих 
потреб (переважно в борошномельній та хлібопекарській галузях) та для експорту; пшеницю 
4-го класу передбачено використовувати на продовольчі і непродовольчі потреби і також на 
експорт. На вимогу замовників у зерні пшениці визначатимуться інші показники якості, які 
не є класоутворюючими – вміст зерен, ушкоджених клопом-черепашкою, сила борошна за 
альвеографом, індекс седиментації тощо. Окрім нових принципів розділення зерна, для 
пшениці першого та другого класів  підвищується значення показників натури (775-750 г/л), 
склоподібності (не менше 70 та 60 % для твердої і 50 та 40 % для м’якої відповідно), масової 
частки клейковини та її показників. Для пшениці третього класу встановлюється масова 
частка білка та мінімально низький дозволений вміст зернової домішки. 

 
 

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР БЛЕНДІВ НА ОСНОВІ КАВИ МЕЛЕНОЇ 
АРАБІКА ТА РОБУСТА

1Вікуль С.І., к.т.н., доцент, 1Кулава О.Г. магістр,  
2Дикий П. Д. директор, 2Джумал Д. бариста

1Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
2ФОП «Смажимо каву в Одесі» 

Кава – один з популярних напоїв, який чинить тонізуючу дію на центральну нервову 
та серцево-судинну системи організму. Багатофункціональний вплив кави на організм 
людини зумовлений вмістом у кавових зернах ряду біологічно активних речовин: фенольних 
сполук, алкалоїдів, органічних кислот, вітамінів, ефірних олій, мінеральних речовин [1].  

Пити каву, причому не розчинну, а зварену за всіма правилами, останнім часом стало 
дуже модно: про це свідчить поява великої кількості кав’ярень у різних містах України: 
Львів, Дніпро, Одеса та ін. Дуже популярною є кава еспресо. Еспресо – вид міцного 
концентрованого напою на основі кави, який готується в кавовий машині, при цьому гаряча 
вода під великим тиском пропускається через змолоті зерна кави. Для його приготування 
використовують як моно сорти так і бленди. Бленд – це суміш із декількох сортів кави. 
Поєднуючи зерна з різних регіонів, можна створити неповторний і унікальний смак. Чим 
більше зерен з різних країн опиниться в одній суміші, тим складніший і багатогранніший 
буде напій. В складі бленду може бути не лише 100 % арабіка, але і робуста, яка додає напою 
міцність і терпку гір чинку [2].
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