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Правильне поводження з зерном пшениці після збору має таке ж важливе значення, як 
і вирощування, та впливає на його якість. Під час післязбирального достигання функціо-
нальні та поживні властивості зерна змінюються, а за дотримання всіх вимог відбувається 
покращення її якісних показників (вміст білка та клейковини, натура, склоподібність тощо).

Дослідження проводилось з використанням трьох сортів пшениці озимої м’якої – 
Оржиця, Сагайдак і Диканька. Визначення показників якості зерна здійснено за допомо-
гою загальноприйнятих методик.

За результатами досліджень виявлено, що більшість якісних показників пшениці озимої 
м’якої сортів Оржиця, Сагайдак і Диканька протягом періоду післязбирального достигання 
покращились. Після 60 днів вологість зерна всіх сортів пшениці зменшилась в межах 2,9–6,7 % 
від початкового рівня, що відповідав стандарту. Збільшення вмісту білка в зерні склало 
1,4–4,1 % і становило від 13,8 % (сорт Оржиця) до 15,6 % (сорт Сагайдак). Зросла загальна 
маса сирої клейковини в зерні протягом 60 днів післязбирального достигання (Оржиця – на 
1,6 %; Сагайдак – на 2,9 %; Диканька – на 3,1 %) до рівня 30,5–34,0 %. Однак, якість клейко-
вини зерна зменшилась за цей період на 2,1–4,7 %, що не є критичним за її рівня (86–92 од.). 

Визначено, що в дослідних сортах число падіння на початок зберігання було в межах 
366–452 с, а через 60 днів зменшилось на 4,6–6,1 % – до 345–432 с, що у даному випадку 
оцінюється як збільшений показник.

Досліджено, що протягом 60 днів післязбирального достигання не зазнала змін 
натура зерна та залишилась на рівні 2 класу: Оржиця – 756 г/л, Сагайдак – 767 г/л, 
Диканька – 759 г/л. Незмінними лишились протягом цього періоду й показники склоподіб-
ності та вмісту домішок. За показником склоподібності наведені сорти є сильними та 
дорівнюють: Оржиця – 96 %, Сагайдак – 81 %, Диканька – 85 %. За вмістом домішок 
зерно відповідає 1–2 класу та становить: сміттєві – 1,45–1,89 %; зернові – 2,41–3,95 %.

Ключові слова: вологість, натура, білок, клейковина, склоподібність, число падіння, 
домішки.
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Barabolia O.V., Pischalenko M.A. The impact of after-harvest ripening on quality 
indicators of winter wheat grain

The correct handling of wheat grain after harvesting has the same importance as its 
cultivation and affects its quality. During after-harvest ripening, the functional and nutritional 
properties of grain change, and in case of following all the requirements, the improvement of its 
quality indicators (such as protein and gluten content, hectoliter weight, hardness, and so on) 
takes place.

The study was conducted using three varieties of soft winter wheat – Orzhytsia, Sahaidak, and 
Dykanka. The determining of grain quality was made by generally accepted methods.

According to the research results it was found that the majority of quality indicators of 
Orzhytsia, Sahaidak, and Dykanka soft winter wheat varieties during the after-harvest ripening 
period improved. After 60 days, grain moisture content of all wheat varieties decreased within 
2.9–6.7 % from the initial level, which corresponded to the standard. The increase in protein 
content in the grain was 1.4–4.1 % and made 13.8 % (in Orzhytsia variety) to 15.6 % (in Sahaidak 
variety). The general weight of crude gluten in grain during 60 days of after-harvest ripening 
increased (by 1.6 % in Orzhytsia variety; by 2.9 % in Sahaidak; and by 3.1 % in Dykanka) to the 
level of 30.5–34.0 %. However, grain gluten quality decrease by 2.1–4.7 % during this period, 
which is not critical having the level of 86–92 units. 

It was determined that in the experimental varieties, the falling-number value at the beginning 
of storage was within 366–452 and after 60 days it decreased by 4.6–6.1 % – to 345–432, which 
in the given case is estimated as the increased indicator.

It was investigated that during 60 days of after-harvest ripening grain hectoliter weight did 
not change and remained at the level of class 2: Orzhytsia – 756 h/l, Sahaidak – 767 h/l, and 
Dykanka – 759 h/l. Hardness and impurities content indicators remained unchanged during this 
period. As to hardness indicators the given varieties are strong and equal: Orzhytsia – 96 %, 
Sahaidak – 81 %, and Dykanka – 85 %. As to impurities content, the grain corresponds to class 
1–2 and makes: garbage – 1.45–1.89 %; grain – 2.41–3.95 %. 

Key words: moisture content, hectoliter weight, protein, gluten, hardness, falling-number 
value, impurities.

Вступ. Пшениця є другою за величиною зерновою культурою в світі та голов-
ним чином використовується як сировина для основних продуктів харчування та 
продуктів бродіння. Пшеничне зерно зазвичай зберігається до наступного врожаю 
[1] для внутрішніх і експортних потреб в умовах, які можуть бути достатньо скрут-
ними, як через геополітичні події [2], так і кліматичні коливання. Це обумовлює 
необхідність забезпечення зерну відповідних умов зберігання з урахуванням, що 
воно представляє собою біологічну систему, яка володіє властивостями дихання, 
післязбирального дозрівання, самозігрівання та проростання [3]. 

Зерно пшениці, як і деяких інших культур, одразу після збирання та ще впро-
довж певного часу не проростає чи має незначну схожість [4]. Це пов’язано 
з післязбиральним дозріванням – проходженням складних процесів синтезу, що 
забезпечують формування білків, жирів, вуглеводів тощо [5]. Протягом цього 
періоду відбувається остаточне накопичення крохмалю, синтез якого відбува-
ється завдяки більш простим сполукам, тому під час післязбирального дозрівання 
в зерні відбувається зменшення кількості цукрів. Водночас закінчується синтез 
білків – зменшується вміст низькомолекулярних азотистих речовин, що потрібні 
для утворення білка. Під час зберігання свіжозібраного зерна настає повна фізі-
ологічна стиглість (післязбиральне достигання), що проявляється у збільшенні 
кількості жиру, який синтезується завдяки вільним жирним кислотам – лінолевій, 
олеїновій, ліноленовій тощо. Відбуваються зміни кількості й якості білка та кро-
хмалю. Так, білок стає менш розчинним і більш стійким до впливу тих фермен-
тів, що спричиняють розпад білка. Крохмаль у дозрівшому зерні має підвищену 
здатність набухати у воді [5].
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У зерні, що зберігається, відбуваються фізіологічні процеси як результат 
життєдіяльності його живих компонентів (зерна, насіння інших культурних рос-
лин і бур’янів, грибків, мікробів, комах, кліщів) [6, 7]. Також у зерно на збері-
ганні потрапляють інші домішки, такі як органічні та мінеральні частини рос-
лин, частки каміння, ґрунту та пісок [8]. Зерно, яке не повністю дозріло, містить 
більшу частку вологи та швидше псується, ніж зрілі зерна, оскільки ферментні 
системи все ще активні [9].

Таким чином, необхідно забезпечити оптимальний стан післязбирального 
достигання та зберігання зерна шляхом врахування складу його структури. 
В залежності від складу компонентів зернової маси, що містить різні за розмірами, 
формою, масою, вологістю, іншими технологічними та хімічними показниками 
зерна, встановлюється відповідний режим зберігання, який повинен забезпечити 
мінімізацію фізіологічних процесів всередині цієї маси, що пов’язана з життєді-
яльністю шкідників і розвитком патогенної мікрофлори [10, 11].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Період післязбирального дозрі-
вання є результатом тривалої еволюції, в результаті якої насіння пристосовува-
лось до умов зовнішнього середовища та не проростало за умов зволоження ще 
на материнській рослині чи одразу після відокремлення від неї, щоб неминуче 
призвело до вимирання виду [12]. Щойно зібрана пшениця є фізіологічно нез-
рілою і потребує дозрівання, щоб помітно покращити якість її насіння [13]. При 
цьому процес дозрівання є генетично обумовленою ознакою [12] та коливається 
від 10–20 днів для пшениці озимої на півдні України до 60 днів у північних 
районах [4].

Правильне поводження з пшеницею після збору врожаю має важливе значення 
для зменшення втрат і покращення якості продукції [14]. За оптимальних умов 
зберігання пшениця має потенціал для збереження протягом приблизно 3–5 років 
[15]. Значне прискорення післязбирального дозрівання відбувається, коли після 
збирання зерно одразу добре просушене, зберігається при підвищеній темпера-
турі (20–22 °С) і достатньому доступі кисню [16].

Згідно з дослідженням [1] термін зберігання 60 днів позитивно вплинув на 
число падіння, вміст амілази та вологої клейковини, за винятком зниження вмісту 
цукру. За даними дослідження [17] термін зберігання 3 місяці позитивно вплинув 
на якість пшениці, однак вага, вміст клейковини, активність ферментів, кислот-
ність і колір пшениці погіршилися. 

Умови зберігання теж впливають на якість зерна та можуть коригувати необ-
хідні його показники [18]. Режим зберігання з регульованими умовами є більш 
затратним, ніж умови звичайного зерносховища, та краще застосовувати для зерна 
з рівнем вологості більше норми. Якщо вoлoгiсть зернa нижче або в межaх стан-
дарту та клейкoвина нoрмaльнoї якoстi, тo більш доцільно зберiгaти його в умoвaх 
звичaйнoгo зернoсхoвищa [19]. Зберігання зерна у відкритих складах протягом 
післязбирального достигання призводить до погіршення індексу деформації клей-
ковини, зольності та числа падіння [20].

Отже, дотримання вимог зі зберігання зерна в різних типах зерносховищ доз-
воляє зменшити чи уникнути втрат в якості й у вазі в процесі післязбирального 
достигання [21].

Постановка завдання. Мета роботи – дослідити зміну основних показників 
якості зерна пшениці озимої впродовж післязбирального достигання та виявити 
їх причину.
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Дослідження проводилось в умовах приватного фермерського господар-
ства Полтавської області з використанням трьох сортів пшениці озимої м’якої 
(Оржиця, Сагайдак і Диканька) врожаю 2023 року. Свіжозібраний врожай зерна 
було розміщено на післязбиральне достигання у підлогових вентильованих скла-
дах, які попередньо були очищені, висушені, знезаражені від шкідників з дотри-
манням вимог ДСТУ ISO 6322-1, ДСТУ ISO 6322-2 і ДСТУ ISO 6322-3. Дезін-
секція комірних приміщень проводилась шляхом обробки інсектицидом Фастак 
у нормі 0,02 л/100 м², а фумігація зернових запасів – у нормі 16 мл/т зерна.

Основні показники якості зерна пшениці вимірювались в лабораторних умовах 
до його закладання на післязбиральне достигання та через 60 днів з дотриман-
ням вимог ДСТУ 3768-2019 «Пшениця. Технічні умови» [22]: вологість, натура, 
склоподібність, кількість та якість клейковини, масова частка сирого білка, число 
падіння, засміченість сміттєва та зернова.

Визначення показників якості зерна здійснено за допомогою загальноприйня-
тих методик відповідно до вимог ДСТУ або ГОСТ. Вологість зерна визначали 
згідно з ДСТУ ISO 712:2015, натури – ДСТУ 4233:2003 і ДСТУ 4234:2003, масова 
частка сирого білка – ГОСТ 10846-91, кількість і якість клейковини – ДСТУ ISO 
21415-1:2009 і ДСТУ ISO 21415-2:2009, склоподібність – ГОСТ 10987-76, число 
падіння – ДСТУ ISO 3093:2019, вміст домішок – ГОСТ 30483-97.

Виклад основного матеріалу дослідження. Безпечне зберігання зерна пше-
ниці визначається взаємодією між вологістю зерна під час збирання, ефектив-
ністю сушіння та температурою, коли зерно закладається на зберігання. Розвиток 
мікроорганізмів, кліщів, комах та інших шкідників, життєдіяльність яких сприяє 
суттєвим втратам зерна, пов’язаний з вмістом води в зерні [23]. Також за вологості 
зерна в 16 % не відбувається самонагрівання, тоді як вже за підвищення її рівня до 
18 % виникають процеси, що сприяють активному росту плісеневих грибів [21], 
а отже скорочується термін зберігання [24]. 

Якщо на етапі сушіння пшеницю висушити до вологості 14,5 %, то можна 
забезпечити коротко- та середньострокове зберігання [25]. Отже, підтримання 
вмісту вологи між 8 і 14 % є вирішальним для підтримки високої якості пшениці 
протягом рекомендованого терміну зберігання [26]. Також рівнем вологості зерна 
(до 13 %) можна регулювати кількість шкідників, а для більш тривалого збері-
гання – рекомендовано її зменшити ще на 1,0–1,5 % [27].

За результатами наших досліджень (рис. 1) всі сорти пшениці озимої було 
закладено на післязбиральне достигання з вологістю в межах стандарту (14–16 %) 
[28], а сорт Сагайдак – навіть дещо нижче. В результаті після 60 днів вологість 
усіх сортів пшениці зменшилась в межах 2,9–6,7 % за найбільшого рівня для 
сорту Оржиця, що мав найвищий початковий рівень, до найменшого – за сортом 
Диканька. Це свідчить про достатність поживних речовин у зерні, придатність для 
післязбирального достигання та подальшого зберігання.

Доцільність забезпечення вологості зерна в межах норми обумовлено тим, що 
у вологого зерна змінюються фізичні властивості. Відбувається зниження натури 
зерна й опір до роздавлювання, погіршується його сипкість [29]. Натура є одним 
із найдавніших показників якості зерна, яка характеризує його виповненість, що 
підтверджує довершеність процесів синтезу поживних речовин, а отже містить 
більше ендосперму, крохмалю, білків, цукрів [30]. Натура зерна є якісним параме-
тром, котрий позначається масою певного об’єму зерна (так звана насипна щіль-
ність) [31]. Також за натурною масою зерна можна охарактеризувати його борош-
номельні властивості [32].
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Дослідні сорти пшениці відносяться до м’яких сортів і за показниками натури 
відносяться до 2 класу (від 750 до 775 г/л згідно з ДСТУ 3768:2019 [22]) і мають 
максимальне значення оскільки рівень вологості в межах 14–16 % [33]: Оржиця – 
756 г/л, Сагайдак – 767 г/л, Диканька – 759 г/л. Доцільно відзначити, що цей якіс-
ний показник не змінився впродовж післязбирального достигання (60 днів). Хоча 
між натурою зерна та вологістю існує високий рівень кореляції (вологість зни-
жує натуру зерна) [34], в нашому випадку зменшення вологості не призвело до 
підвищення натурної маси через її незначні зміни, короткий термін післязбираль-
ного достигання та високу склоподібність зерна.

Більше значення натури зерна відповідає більшим показникам вмісту в зерні 
білка та частки клейковини, які визначають якість зерна й є важливими показни-
ками для визначення його класу в світовій практиці. Чим вище масові частки білка 
та сирої клейковини у складі зерна пшениці, тим вище його якість і клас [32]. Так, 
згідно з ДСТУ 3768:2016 [22] визначено параметри масової частки білка в зерні 
пшениці м’якої озимої в межах 11,0–14,0 %, а клейковини – 18,0–28,0 %.

Згідно з рис. 2 всі дослідні сорти пшениці озимої мають показники білка 
більше 13,6 % (показник сорту Оржиця одразу після збору зерна). Найвищий 
рівень вмісту білка мав сорт Оржиця за обох умов (до закладання на післязби-
ральне достигання та через 60 днів) – 15,0–15,6 %. 

Як видно за результатами всі сорти пшениці через 60 днів покращили показ-
ники вмісту білка: Оржиця – на 1,4 %; Сагайдак – на 3,8 %; Диканька – на 4,1 %. Це 
свідчить про сприятливі умови зберігання та процес післязбирального достигання.

Зерно пшениці озимої зазвичай використовується для виробництва борошна, 
з якого випікають хліб, що обумовлює необхідність вмісту в ньому достатньої 
кількості й високої якості клейковини. Борошно отримує необхідні технологічні 
властивості через певний період зберігання (залежно від сорту пшениці та умов 
вирощування). Покращання хлібопекарських якостей пшеничного борошна при 
зберіганні називають його дозріванням. Протягом зберігання борошна в ньому 
змінюється вологість, кислотність, колір, вміст жиру, вуглеводно-амілазний та 
білково-протеїназний комплекси [35].

Клейковина – це білкова високогідратована речовина (містить 80–85 % білків 
глютену та гліадину), яка не розчиняється у воді, а її складові набухаючи пере-
ходять у колоїдний стан [36]. Від масової частки й якості клейковини напряму 
залежать хлібопекарські якості борошна та споживча цінність хліба, відношення 

 
 

 
 

 

Рис. 1. Динаміка зміни вологості 
дослідних сортів пшениці протягом 

післязбирального достигання

Рис. 2. Динаміка зміни білка 
дослідних сортів пшениці протягом 

післязбирального достигання
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висоти подового хліба до його діаметра, зовнішній вигляд і його пористість [37, 
38]. У зерні пшениці вміст сирої клейковини коливається в межах 14–50 %. Пше-
ницею з високим вмістом клейковини вважають таку, зерно якої містить більше 
28 % сирої клейковини [33].

Необхідно відмітити, що зміна властивостей білка призводить до зміни й виміру 
властивостей клейковини. Зазначається, що під час післязбирального дозрівання 
її кількість залишається майже без змін, тоді як якість може дещо маневрувати, 
що залежить від вихідних показників. Клейковина у цей період дозрівання може 
як покращувати свою розтяжність, еластичність і підвищувати здатність до набу-
хання [39–41], так може відбутись і деяке ослаблення клейковини.

У дослідженні [1] зазначається, що для отримання оптимальної кількості клей-
ковини післязбиральне достигання зерна має становити від 60 до 90 днів. Проте 
зберігання зерна від 90 до 150 днів призводить до збільшення індексу клейко-
вини. Існують результати [42], коли кількість клейковини збільшувалась протя-
гом одного місяця зберігання, тоді як у більш довгостроковій перспективі (після 
12 місяців) – зменшується в залежності від сорту від 0,4–2,8 %.

Наведені на рис. 3 показники кількості клейковини дослідних сортів пшениці 
озимої перед закладанням на післязбиральне достигання та через 60 днів після 
свідчать про її збільшення за всіма сортами: Оржиця – на 1,6 %; Сагайдак – на 
2,9 %; Диканька – на 3,1 %. Загальна маса сирої клейковини (30,5–34,0 %) свід-
чить про високі хлібопекарські властивості борошна з пшениці дослідних сортів.

Рис. 3. Динаміка зміни кількості 
клейковини дослідних сортів пшениці 

протягом післязбирального достигання

Рис. 4. Динаміка зміни якості 
клейковини дослідних сортів пшениці 

протягом післязбирального достигання

 
 

 
 

 

Додатковим важливим показником з оцінки хлібопекарських якостей борошна 
є якість клейковини, яка утворюється двома фракціями білків (глютеліни, про-
ламіни) і відображає сукупність фізичних її властивостей: колір, еластичність, 
тягучість, пружність [33, 37]. 

Високоякісна клейковина борошна за замішування тіста стає пружною, елас-
тичною, при бродінні тіста утримує вуглекислий газ, допомагає його розпу-
шенню й одержанню пористого хліба. Отже, низька якість клейковини у борошні 
не сприяє випіканню хорошого хліба [43]. Значну добавку в об’ємі та масі хліба 
отримують завдяки здатності клейковини вбирати й утримувати воду. В той же 
час, її водовбирна здатність залежить від крупності частинок борошна, якості та 
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кількості білків [38]. Якість клейковини вимірюється одиницями пружності та 
регулюється ДСТУ 3768:2019.

Згідно з результатами наших досліджень (рис. 4) всі сорти пшениці озимої 
мають високоякісну клейковину – від 90 од. (сорт Оржиця) на початку післязби-
рального достигання та від 86 од. (сорт Оржиця) через 60 днів зберігання. Най-
більший вміст клейковини визначено за сортом Сагайдак – 97 і 95 од. відповідно. 
Отже, прослідковується зменшення якості клейковини протягом 60 днів післязби-
рального достигання на 2,1–4,7 %, що відповідає вищенаведеним дослідженням. 

Доведено, що при зберіганні пшеничного борошна відбувається зміна не лише 
кількості клейковини, але й її якості. За результатами досліджень [44] якість клей-
ковини при зберіганні борошна погіршилась, оскільки клейковина з часом стає 
більш міцною, втрачає еластичність та розтяжність.

Таким чином, за даними масової частки білка, вмісту й якості клейковини 
дослідних сортів пшениці Оржиця, Сагайдак і Диканька їх товарний клас – ІІ. 
Враховуючи кількість клейковини (більше 24 %) та її гарну якість (60–95 ІДК) 
[37], з цього борошна можна отримати високоякісний хліб. 

Відомо, що між кількістю білка в зерні та вмістом клейковини та натури існує 
позитивна кореляційна залежність [45, 46]. Згідно з [47] масова частка клейко-
вини детермінується з вмістом білка на 88 %, тоді як натура зерна залежна від 
останнього на 96 %. За такої закономірності зерно з більшим вмістом білка має 
кращу натуру та більшу якість клейковини, що підтверджується нашими екс-
периментальними даними (відповідно – білок, клейковина, натура): Оржиця – 
13,6 %; 756 г/л; 30,0 %, Сагайдак – 15,0 %; 767 г/л; 33,0 %; Диканька – 14,1 %; 
759 г/л; 31,0 %.

Важливим показником щодо якості зерна пшениці є склоподібність, яка харак-
теризує консистенцію та будову ендосперму зерна [43]. Вважається, що існує 
пряма залежність – чим вище вміст білка, тим більш високосклоподібним є зерно 
пшениці. Таке зерно містить більше білків, що створюють клейковину високої 
якості, а це відповідно покращує хлібопекарські якості борошна [33]. Отримане 
з такого зерна борошно добре розсипається та просіюється. Однак нові дані свід-
чать про те, що склоподібність є лише відносним показником вмісту білка й клей-
ковини [23]. 

Серед дослідних зразків пшениці озимої найбільший показник склоподібності 
мав сорт Оржиця – 96 %, тоді як сорти Сагайдак і Диканька – 81 і 85 % відповідно. 
Отже, наведені сорти можна віднести до сильних (загальний рівень склоподіб-
ності більше 60 % [37]), що робить їх придатними для отримання високоякісної 
хлібопекарської продукції. Протягом всього періоду післязбирального достигання 
за дослідними сортами пшениці показник склоподібності не зазнав змін.

Одним з основних сертифікаційних показників якості зерна є число падіння, 
який залежить від умов зберігання [48]. Цей показник призначений для відо-
браження активності альфа-амілази, яка визначає хлібопекарські властивості 
борошна та свідчить про непошкодженість зерен крохмалю [36]. 

Так, згідно з ДСТУ 3768:2019 для пшениці м’якої норма числа падіння в залеж-
ності від класу становить 180–220 с (чим вище клас, тим більше швидкість 
падіння) [22]. В дослідних сортах цей показник на початок зберігання був в межах 
366–452 с (рис. 5), а через 60 днів зменшився на 4,6–6,1 % – до 345–432 с, що 
у даному випадку оцінюється як збільшений показник, а це може вплинути на 
кінцеву якість хлібобулочних виробів у не найкращу сторону [36]. 
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Зернова маса, окрім зерна основної культури, містить ще у певній кількості 
домішки насіння бур’янів та інших культурних рослин, мінеральні й органічні 
домішки, пошкоджені зерна тощо. Якісний склад і кількість цих домішок залежні 
від рівня агротехніки, організації та способів збирання врожаю. Присутність домі-
шок знижує цінність зерна, підвищує неоднорідність зернової маси, збільшуючи 
її обсяг, що потребує додаткових витрат на їх додаткове очищення, затарювання 
та перевезення. Також за наявності домішок різко погіршується збереженість сві-
жозібраних зернових мас. Це обумовлено впливом насіння бур’янів, яке зазви-
чай, має підвищену вологість, а це, в свою чергу, збільшує вологість самого зерна. 
В цих умовах підсилюються процеси дихання насіння й утворюється сприятливе 
для розвитку мікроорганізмів середовище [33].

Вміст домішок, як і вологість, ушкодженість шкідниками, температура, впли-
ває на натуру зерна [38]. Згідно з ДСТУ 3768:2019 [22] визначено види, склад 
і межі домішок, що для пшениці м’якої становлять залежно від класу (чим більше 
домішок, тим менше клас): зернові домішки – 5,0–15,0 %; сміттєві домішки – 
1,0–3,0 %. 

Наведені на рис. 6 дані свідчать, що за вмістом сміттєвих домішок найбіль-
ший показник за сортом Сагайдак (1,89 %), а найменший – за сортом Диканька 
(1,45 %), що відповідає зерну 2 класу. Зернові домішки є більшими для сорту 
Оржиця – 3,95 %, а найменші в 2,41 % – для сорту Диканька, що характеризує 
сорти за 1 класом пшениці згідно з ДСТУ 3768:2019. Протягом періоду післязби-
рального достигання вміст домішок у зерні не змінився, що свідчить про дотри-
мання відповідних умов зберігання.

Висновок. Проведені дослідження показали, що післязбиральне достигання 
зерна пшениці є важливим процесом для забезпечення її якості. При цьому вини-
кає необхідність забезпечення йому відповідних умов зберігання з урахуванням 
властивостей дихання, післязбирального дозрівання, самозігрівання та проро-
стання, наявності різних домішок. 

За результатами досліджень виявлено, що більшість якісних показників зерна 
пшениці озимої м’якої сортів Оржиця, Сагайдак і Диканька протягом 60 днів 
післязбирального достигання покращились: вологість зменшилась на 2,9–6,7 %; 
вміст білка збільшився на 1,4–4,1 %; загальна маса сирої клейковини також 
зросла на 1,6–3,1 %. Однак, якість клейковини зерна зменшилась за цей період 
на 2,1–4,7 %. У дослідних сортах число падіння через 60 днів зменшилось на 
4,6–6,1 % – до 345–432 с, що оцінюється як збільшений показник. Протягом 

 
 

 
 

 

Рис. 5. Динаміка зміни числа падіння 
дослідних сортів пшениці протягом 

післязбирального достигання

Рис. 6. Вміст домішок у дослідних 
сортах пшениці
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60 днів післязбирального достигання не зазнали змін: натура зерна – 756–759 г/л; 
склоподібність – 81–96 %; сміттєві домішки – 1,45–1,89 %; зернові домішки – 
2,41–3,95 %. Отже, проведене дослідження засвідчило, що забезпечення відповід-
них умов під час післязбирального достигання сприяло покращенню якості зерна 
пшениці озимої.

Таким чином, сортові властивості дослідної пшениці м’якої, дотримання вимог 
вирощування, збору та зберігання зерна дозволяють отримати з неї борошно для 
виробництва високоякісної хлібопекарської продукції.
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