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Ìåòà. Äîñë³äèòè âïëèâ ãåíîòèïó, óìîâ ðîêó âèðîùóâàííÿ ³ ïîïåðåäíèêà íà 
õë³áîïåêàðñüê³ âëàñòèâîñò³ áîðîøíà íîâèõ ñîðò³â ïøåíèö³ ì’ÿêî¿ îçèìî¿ ìèðîí³â-
ñüêî¿ ñåëåêö³¿ (îá’ºìíèé âèõ³ä õë³áà, øïàðèñò³ñòü ì’ÿêóøà, çàãàëüíó õë³áîïåêàðñüêó 
îö³íêó) òà âèçíà÷èòè ñòóï³íü çàëåæíîñò³ ¿õ â³ä öèõ ôàêòîð³â. Ìåòîäè. Äîñë³äæåííÿ 
ïðîâîäèëè ó 2012–2014 ðð. íà ïîëÿõ ñåëåêö³éíî¿ ñ³âîçì³íè Ìèðîí³âñüêîãî ³íñòèòóòó 
ïøåíèö³ (Ì²Ï). Ïîïåðåäíèê – ñèäåðàëüíèé ïàð (ã³ð÷èöÿ) ³ êóêóðóäçà íà ñèëîñ. Âè-
â÷àëè íîâ³ ñîðòè ïøåíèö³ ì’ÿêî¿ îçèìî¿ Ãðàö³ÿ ìèðîí³âñüêà (Åðèòðîñïåðìóì 36802), 
Ì²Ï Âèøèâàíêà (Åðèòðîñïåðìóì 54866), Òðóä³âíèöÿ ìèðîí³âñüêà (Ëþòåñöåíñ 
36921), Ì²Ï Äí³ïðÿíêà (Ëþòåñöåíñ 37090) òà Ïîäîëÿíêà (ñòàíäàðò). Õë³áîïåêàðñüê³ 
âëàñòèâîñò³ áîðîøíà âèçíà÷àëè çà çàãàëüíîïðèéíÿòèìè ìåòîäèêàìè. Ñòàòèñòè÷íó 
îáðîáêó äàíèõ ïðîâîäèëè ìåòîäàìè îïèñîâî¿ ñòàòèñòèêè ³ äèñïåðñ³éíîãî àíàë³çó 
òðèôàêòîðíîãî äîñë³äó. Ðîêè äîñë³äæåíü õàðàêòåðèçóâàëèñü äîâîë³ êîíòðàñòíèìè 
ïîãîäíèìè óìîâàìè. Ðåçóëüòàòè. Âñòàíîâëåíî, ùî íà îá’ºìíèé âèõ³ä õë³áà ç íîâèõ 
ñîðò³â ïøåíèö³ ì’ÿêî¿ îçèìî¿ ñóòòºâèé âïëèâ ìàëè ÿê ïîãîäí³ óìîâè ðîêó âèðîùóâàí-
íÿ, òàê ³ îñîáëèâîñò³ ñîðòó. Ïîêàçíèê øïàðèñòîñò³ õë³áà íàéá³ëüøå çì³íþâàâñÿ ï³ä 
âïëèâîì óìîâ ðîêó âèðîùóâàííÿ ³ ìåíøå, àëå äîñòîâ³ðíî ³ñòîòíî çàëåæàâ â³ä ãåíî-
òèïó ñîðòó. Íà ôîðìóâàííÿ çàãàëüíî¿ îö³íêè õë³áà çíà÷íî âïëèâàâ ôàêòîð ðîêó, àëå 
é ãåíîòèïîâà îáóìîâëåí³ñòü äàíî¿ îçíàêè áóëà äóæå ñóòòºâîþ. Âïëèâ ïîïåðåäíèê³â 
íà ö³ îçíàêè áóâ íåçíà÷íèì, àëå âèùèé ïîêàçíèê îá’ºìó õë³áà îòðèìàëè ï³ñëÿ ñèäå-
ðàëüíîãî ïàðó. Äàí³ äèñïåðñ³éíîãî àíàë³çó âêàçóþòü íà á³ëüøèé ñòóï³íü çàëåæíîñò³ 
õë³áîïåêàðñüêèõ îçíàê ÿêîñò³ áîðîøíà â³ä óìîâ âèðîùóâàííÿ, ùî ï³äòâåðäæåíî êî-
åô³ö³ºíòàìè êîðåëÿö³¿. Ïåðåçâîëîæåí³ óìîâè 2014 ð. ñïðèÿëè ï³äâèùåííþ çíà÷åíü 
äîñë³äæóâàíèõ îçíàê. Âèñíîâêè. Âñòàíîâëåíî áåçïåðå÷íèé âïëèâ íà õë³áîïåêàð-
ñüê³ âëàñòèâîñò³ áîðîøíà ôàêòîðó ðîêó, ïðîòå é ãåíîòèï ñîðòó ñóòòºâî âïëèâàâ íà 
øïàðèñò³ñòü ì’ÿêóøà, îá’ºì òà çàãàëüíó îö³íêó õë³áà ïøåíèö³ ì’ÿêî¿ îçèìî¿. Ñòàá³ëü-
íî âèñîêèìè õë³áîïåêàðñüêèìè ïîêàçíèêàìè âïðîäîâæ óñüîãî ïåð³îäó äîñë³äæåíü 
â³äçíà÷àâñÿ ñîðò Ì²Ï Äí³ïðÿíêà.

Êëþ÷îâ³ ñëîâà: ïøåíèöÿ ì’ÿêà îçèìà, ÿê³ñòü áîðîøíà, õë³áîïåêàðñüê³ âëàñòè-
âîñò³, ôàêòîð âïëèâó, ð³ê, ãåíîòèï, ïîïåðåäíèê 

Вступ. На сьогодні покращення якості зерна пшениці м’якої озимої 
та його хлібопекарських властивостей є пріоритетним завданням у се-
лекції, вирішення якого великою мірою залежить від підбору вихідного 
матеріалу. Тому наряду з генетичним потенціалом урожайності і якос-
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ті зерна необхідно враховувати ступінь збереження і стабільності цих 
властивостей за несприятливих умов вирощування. Для цього важливо 
визначити генотипову обумовленість кожної із ознак якості та вплив на 
них умов середовища .

Аналіз літературних джерел, постановка проблеми. Важливою 
культурою для України є пшениця, зерно якої більшою мірою викорис-
товується для випікання хліба. Тому одним із головних завдань селекції 
є створення і впровадження у виробництво нових сортів, які б у різних 
умовах формували стабільну врожайність та доброякісне зерно. Загаль-
новідомо, що від генетичних особливостей сорту значною мірою зале-
жить стійкість посівів до абіотичних і біотичних чинників навколиш-
нього середовища [1–3].

В умовах Лісостепу особливого значення набуває ефективність ви-
користання вологи, що визначається кількістю її витрати для накопи-
чення одиниці сухої речовини, а це забезпечується високою культурою 
землеробства. Наряду з погодними умовами значний вплив на більшість 
ознак якості зерна мають генотипові особливості сорту [4–6].

Хлібопекарські властивості сортів дуже змінюються залежно від по-
годних умов у період формування, наливу і дозрівання зерна, від рівня 
мінерального живлення, попередників, агротехнічних заходів та інших 
регулюючих чинників [7–11]. На якість негативно впливає наявність мо-
розобійного, недозрілого, пророслого та пошкодженого клопом-чере-
пашкою зерна, а також неправильне зберігання зібраного врожаю.

На сьогодні недостатньо вивчено формування якості зерна нових 
сортів у зв’язку з їхньою реакцією на мінливість погодних умов і стій-
кістю до стресових чинників, а також ступінь залежності ознак якості 
від цих факторів. 

Мета досліджень – дослідити вплив генотипу, умов року вирощу-
вання і попередника на хлібопекарські властивості борошна нових сор-
тів пшениці м’якої озимої миронівської селекції (об’ємний вихід хліба, 
шпаристість м’якуша, загальна хлібопекарська оцінка) та визначити сту-
пінь залежності їх від цих факторів.

Матеріал і методика. Дослідження проводили у 2012–2014  рр. на 
полях селекційної сівозміни МІП після попередників сидеральний пар 
(гірчиця) та кукурудза на силос. Вивчали нові сорти пшениці м’якої 
озимої головного конкурсного випробування лабораторії селекції ози-
мої пшениці Грація миронівська (Еритроспермум 36802), МІП Виши-
ванка (Еритроспермум 54866), Трудівниця миронівська (Лютесценс 
36921), МІП Дніпрянка (Лютесценс 37090)  та Подолянка (стандарт). 
Розміщення ділянок систематичне, повторність чотириразова, обліко-
ва площа 10 м2.
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Хлібопекарські показники якості борошна визначали в лабораторії 
якості зерна МІП за загальноприйнятими методиками [12–15]. Найкра-
щим методом визначення хлібопекарських властивостей борошна пше-
ниці м’якої озимої для селекційних досліджень є безопарний метод ла-
бораторної випічки хліба з інтенсивним замісом тіста. Цей метод більш 
стислий у часі і дає можливість оцінити якість пшениці, маючи невелику 
кількість зерна, та своєчасно визначити напрям використання зразка у 
подальшій селекційній роботі. Застосовуючи такий спосіб випічки, вда-
ється досягти значної міжсортової мінливості за показником об’ємного 
виходу хліба. Загальну хлібопекарську оцінку проводили за п’ятибальною 
шкалою. Для статистичної обробки даних використовували методи опи-
сової статистики та дисперсійного аналізу трифакторного досліду [16].

Контрастні за гідротермічним режимом роки викликали суттєве ва-
ріювання досліджуваних ознак залежно від ступеня їх обумовленості 
генотипом та умовами середовища.

Упродовж періоду колосіння і наливу зерна 2012 р. кількість опадів 
(87 мм) була меншою до середньобагаторічної на 29 % з підвищенням 
температури повітря на 3,3 оС, що спричинило прискорене достигання 
та формування середніх хлібопекарських показників якості зерна.

За період формування і наливу зерна 2013 р. кількість опадів стано-
вила 111 мм (91 % до середньобагаторічної) з перевищенням середньоба-
гаторічної температури на 3,7 оС. Спостерігали скорочення міжфазних 
періодів, що негативно вплинуло на виповненість зерна та знизило за-
гальну оцінку хліба.

У 2014 р. за той же період випало 206 мм опадів (169 % до середньо-
багаторічної кількості), температура повітря перевищувала середній ба-
гаторічний показник на 1,4 оС. Такі погодні умови сприяли інтенсивному 
кущінню і росту рослин, що в подальшому спричинило вилягання, але 
позитивно вплинуло на досліджувані хлібопекарські властивості.

Обговорення результатів. За результатами трифакторного диспер-
сійного аналізу визначили вплив на хлібопекарські показники якості 
борошна таких чинників, як погодні умови року вирощування, генотип 
сорту, попередник.

Вирішальним фактором для характеристики і оцінки хлібопекарських 
властивостей борошна пшениці м’якої озимої є якість клейковини. За 
роки досліджень якість змінювалась залежно від року, сорту і незначно 
від попередника [5], що і позначилось на хлібопекарських властивостях.

Об’єм хліба – це власне об’ємний вихід хліба, отриманий за викорис-
тання 100 г борошна для виготовлення одного пробного хлібця, який 
наочно характеризує хлібопекарські властивості досліджуваного зразка 
пшениці [12–15].



102 Ìèðîí³âñüêèé â³ñíèê
Âèïóñê 6, 2018

Àãðîåêîëîã³ÿ, ðîñëèííèöòâî

Встановлено, що на об’ємний вихід хліба з нових сортів пшениці 
м’якої озимої достовірно суттєво впливали умови року вирощування і 
генотип сорту (відповідно 27,6 та 24,1 %, р ≤ 0,10) (рис. 1). Виявлено також 
достовірно істотну взаємодію факторів «рік+сорт» (26,3 %, р ≤ 0,05), що 
свідчить про різну реакцію досліджуваних сортів за цим показником на 
умови вирощування. Взаємодія факторів року та сорту з попередником 
була доволі невисокою, вони впливали на об’єм хліба практично неза-
лежно один від одного.

Ðèñ. 1. Âïëèâ ôàêòîð³â íà îá’ºìíèé âèõ³ä õë³áà ç ïøåíèö³ ì’ÿêî¿ îçèìî¿ 
(Ì²Ï, 2012–2014 ðð.)

Об’ємний вихід хліба, в середньому за обома попередниками, стано-
вив 637  см3. Найвищі значення цього показника отримали у зволоже-
ному 2014 р., найнижчі – у більш посушливому 2012 р. У середньому за 
дослідом стабільно високим показником об’ємного виходу хліба харак-
теризувався сорт пшениці м’якої озимої МІП Дніпрянка.

Шпаристість хліба відображає відсоткове відношення об’єму шпари-
нок до загального об’єму м’якуша і характеризує не лише його структуру, 
а й засвоюваність хліба [14–15]. Добре розрихлений хліб з рівномірно міл-
кою, тонкостінною шпаристістю швидко змочується, легко розжовується 
та взаємодіє зі шлунковим соком, тому краще засвоюється організмом. 

Результатами досліджень встановлено, що на шпаристість хліба пше-
ниці м’якої озимої (рис. 2) визначальний вплив мали умови року виро-
щування (66,6 %, p ≤ 0,01), істотний – генотип сорту (13,9 %, p ≤ 0,10) та 
мінімальний – попередник (0,1 %). Взаємодія факторів «рік+сорт» була 
досить суттєвою (11,2 %, p ≤ 0,05).
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Ðèñ. 2. Âïëèâ ôàêòîð³â íà øïàðèñò³ñòü õë³áà ç ïøåíèö³ ì’ÿêî¿ îçèìî¿
(Ì²Ï, 2012–2014 ðð.)

Досліджувані сорти неоднозначно реагували на погодні умови років ви-
рощування. Так, середні значення шпаристості м’якуша по досліду за обома 
попередниками у 2012 р. становили 71 %, 2013 р. – 67 %, 2014 р. – 79 %. Кращі 
показники шпаристості відмічали у 2014 р., зокрема найвищою вона була у 
сортів МІП Вишиванка та МІП Дніпрянка (82 і 80 % відповідно).

Хлібопекарська оцінка хліба – це оцінка якості випеченого хліба, 
проведена після узагальнення значень органолептичних та фізико-хі-
мічних показників, отриманих на попередніх етапах визначення ознак 
якості [12–15].

Встановлено достовірний вплив фактору року (38,2 %, p ≤ 0,05) на хлі-
бопекарську оцінку (рис. 3). Генотипова обумовленість цієї ознаки також 
була суттєвою (20,4 %), вплив попередника – незначним (рис. 3).

У середньому по досліду стабільно добру хлібопекарську оцінку мав 
сорт МІП Дніпрянка. Найвищою (4,3  бали) вона була у зволоженому 
2014 р. Зниження загальної оцінки хліба спостерігали в умовах 2013 р.

Вираховували також парні коефіцієнти кореляції досліджуваних по-
казників між різними за погодними умовами роками, тобто визначали 
як корелюють показники кожного із років. Отримані дані дисперсійного 
аналізу вказують на обумовленість хлібопекарських ознак якості борошна 
умовами середовища, що підтверджується коефіцієнтами кореляції. Було 
визначено слабкі кореляційні зв’язки всіх досліджуваних ознак з умовами 
року вирощування (від r = 0,24 до r = -0,37). Це свідчить, що такі показни-
ки, як шпаристість м’якуша, об’єм та загальна оцінка хліба, більшою мірою 
залежали від погодних умов року вирощування. Генотипова обумовле-
ність досліджуваних показників була дещо меншою, але все ж істотною.
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Висновки. Встановлено безперечний вплив фактору року та досто-
вірно суттєвий – генотипу сорту на хлібопекарські властивості якості 
борошна пшениці м’якої озимої (шпаристість м’якуша, об’єм та загальна 
хлібопекарська оцінка хліба). Вплив попередника був незначним. Пере-
зволожені умови сприяли отриманню найвищих значень досліджува-
них ознак. Стабільно високі хлібопекарські показники впродовж усього 
періоду досліджень формував сорт МІП Дніпрянка.
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Öåëü. Èññëåäîâàòü âëèÿíèå ãåíîòèïà, óñëîâèé ãîäà âûðàùèâàíèÿ è ïðåäøå-
ñòâåííèêà íà õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà ìóêè íîâûõ ñîðòîâ ïøåíèöû ìÿãêîé îçèìîé 
ìèðîíîâñêîé ñåëåêöèè (îáúåìíûé âûõîä õëåáà, ïîðèñòîñòü ìÿêèøà, îáùóþ õëåáî-
ïåêàðíóþ îöåíêó) è îïðåäåëèòü ñòåïåíü çàâèñèìîñòè èõ îò ýòèõ ôàêòîðîâ. Ìåòîäû. 
Èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè â 2012–2014 ãã. íà ïîëÿõ ñåëåêöèîííîãî ñåâîîáîðîòà Ìè-
ðîíîâñêîãî èíñòèòóòà ïøåíèöû èìåíè Â. Í. Ðåìåñëî (ÌÈÏ). Ïðåäøåñòâåííèê – ñè-
äåðàëüíûé ïàð (ãîð÷èöà) è êóêóðóçà íà ñèëîñ. Èçó÷àëè íîâûå ñîðòà ïøåíèöû ìÿãêîé 
îçèìîé Ãðàö³ÿ ìèðîí³âñüêà (Ýðèòðîñïåðìóì 36802), Ì²Ï Âèøèâàíêà (Ýðèòðîñïåð-
ìóì 54866), Òðóä³âíèöÿ ìèðîí³âñüêà (Ëþòåñöåíñ 36921), Ì²Ï Äí³ïðÿíêà (Ëþòåñ-
öåíñ 37090) è Ïîäîëÿíêà (ñòàíäàðò). Õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà ìóêè îïðåäåëÿëè ïî 
îáùåïðèíÿòûì ìåòîäèêàì. Ñòàòèñòè÷åñêóþ îáðàáîòêó äàííûõ ïðîâîäèëè ìåòîäàìè 
îïèñàòåëüíîé ñòàòèñòèêè è äèñïåðñèîííîãî àíàëèçà òðåõôàêòîðíîãî îïûòà. Ãîäû 
èññëåäîâàíèé õàðàêòåðèçîâàëèñü äîâîëüíî êîíòðàñòíûìè ïîãîäíûìè óñëîâèÿìè. 
Ðåçóëüòàòû. Óñòàíîâëåíî, ÷òî íà îáúåìíûé âûõîä õëåáà èç íîâûõ ñîðòîâ ïøåíèöû 
ìÿãêîé îçèìîé ñóùåñòâåííîå âëèÿíèå èìåëè êàê ïîãîäíûå óñëîâèÿ ãîäà âûðàùèâà-
íèÿ, òàê è îñîáåííîñòè ñîðòà. Ïîêàçàòåëü ïîðèñòîñòè õëåáà áîëüøå èçìåíÿëñÿ ïîä 
âëèÿíèåì óñëîâèé ãîäà âûðàùèâàíèÿ è ìåíüøå, íî äîñòîâåðíî ñóùåñòâåííî çàâèñåë 
îò ãåíîòèïà ñîðòà. Íà ôîðìèðîâàíèå îáùåé îöåíêè õëåáà çíà÷èòåëüíî âëèÿë ôàê-
òîð ãîäà, íî è ãåíîòèïè÷åñêàÿ îáóñëîâëåííîñòü äàííîãî ïðèçíàêà áûëà î÷åíü ñóùå-
ñòâåííîé. Âëèÿíèå ïðåäøåñòâåííèêîâ íà ýòè ïðèçíàêè áûëî íåçíà÷èòåëüíûì, íî áî-
ëåå âûñîêèé ïîêàçàòåëü îáúåìà õëåáà ïîëó÷èëè ïî ïðåäøåñòâåííèêó ñèäåðàëüíûé 
ïàð. Ïîëó÷åííûå äàííûå äèñïåðñèîííîãî àíàëèçà óêàçûâàþò íà áîëüøóþ ñòåïåíü 
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çàâèñèìîñòè õëåáîïåêàðíûõ ïðèçíàêîâ êà÷åñòâà ìóêè îò óñëîâèé âûðàùèâàíèÿ, ÷òî 
ïîäòâåðæäåíî êîýôôèöèåíòàìè êîððåëÿöèè. Ïåðåóâëàæíåííûå óñëîâèÿ 2014 ã. ñïî-
ñîáñòâîâàëè ïîâûøåíèþ çíà÷åíèé èçó÷àåìûõ ïðèçíàêîâ. Âûâîäû. Óñòàíîâëåíî ïðå-
èìóùåñòâåííîå âëèÿíèå íà õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà ìóêè ôàêòîðà ãîäà, íî ãåíîòèï 
ñîðòà òàêæå ñóùåñòâåííî âëèÿë íà ïîðèñòîñòü ìÿêèøà, îáúåì è îáùóþ îöåíêó õëåáà 
èç ïøåíèöû ìÿãêîé îçèìîé. Ñòàáèëüíî âûñîêèìè õëåáîïåêàðíûìè ïîêàçàòåëÿìè â 
òå÷åíèå âñåãî ïåðèîäà èññëåäîâàíèé îòëè÷àëñÿ ñîðò Ì²Ï Äí³ïðÿíêà.

Êëþ÷åâûå ñëîâà: ïøåíèöà ìÿãêàÿ îçèìàÿ, êà÷åñòâî ìóêè, õëåáîïåêàðíûå ñâîé-
ñòâà, ôàêòîð âëèÿíèÿ, ãîä, ãåíîòèï, ïðåäøåñòâåííèê

Factors influencing on grain and flour quality of new 
varieties of bread winter wheat. 5. Baking properties of flour
Vasylenko N. V., Pravdziva I. V., Zamlila N. P.
Volohdina H. B., Candidate of Agricultural Sciences
Humeniuk O. V., Candidate of Agricultural Sciences
Koliuchyi V. T., Candidate of Biological Sciences

The V. M. Remeslo Myronivka Institute of Wheat of NAAS
Tsentralne village, Myronivka district, Kyiv region, 08853, Ukraine
e-mail: mwheats@ukr.net

Purpose. To study the influence of genotype, growing season conditions, and 
predecessor on baking properties of flour (volume yield of bread, crumb porosity, and 
total baking score) of new bread winter wheat varieties bred at Myronivka and to determine 
their dependence on these factors. Methods. The studies were conducted in 2012–
2014 on the fields of breeding rotation of the V. M. Remeslo Myronivka Institute of Wheat. 
Green-manured fallow (mustard) and corn for silage were the predecessors. There were 
studied the new winter wheat varieties Hrats³ia myron³vska (Erythrospermum 36802), M²P 
Vyshyvanka (Erythrospermum 54866), Trudivnytsia myron³vska (Lutescens 36921), M²P 
Dniprianka (Lutescens 37090) and standard variety Podolianka. Baking properties of flour 
were determined by common techniques. Statistical processing of data was carried out 
using the methods of descriptive statistics and ANOVA of the three-factor experiment. Years 
of the research were characterized by rather contrasting weather conditions. Results. It 
was established that both the growing season conditions and the varietal features had 
significant impact on volume yield of bread of new varieties of bread winter wheat. The 
index of crumb porosity was mainly influenced by the growing season conditions, but also 
significantly affected by genotype of the varieties. Formation of total baking score was 
found to be significantly influenced by factor of growing season conditions, but genotypic 
conditionality of this characteristic was significant too. The influence of predecessors on 
these characteristics was insignificant, but slightly higher bread volume was observed with 
green-manured fallow as predecessor. The data of ANOVA denote more conditionality of 
the baking characteristics of flour quality by growing season conditions that is confirmed by 
correlation coefficients. Too rainfalls during grain filling in 2014 were favorable to increase 
values of the characteristics studied. Conclusions. It was established the predominant 
effect of factor of growing season conditions on the baking properties of flour, but the 
genotype of variety also influenced significantly on crumb porosity, volume yield, and total 
baking score of winter wheat bread. The variety MIP Dniprianka was distinguished with 
stable high baking characteristics throughout the research period. 

Key words: bread winter wheat, flour quality, baking properties, influencing factor, grow-
ing season conditions, genotype, predecessor


