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В данной работе представлена трехлетняя оценка 14 новых сортов озимой мягкой пшеницы, созданных 
в лаборатории полуинтенсивного типа ФГБНУ «АНЦ «Донской» в последние годы, по следующим показателям: 
стекловидность, натура зерна, содержание белка и клейковины, ИДК, SDS-седиментация, сила муки, объем-
ный выход хлеба из 100 г муки и общая хлебопекарная оценка. Основной путь улучшения качества зерна и муки 
озимой мягкой пшеницы – селекция, создание сортов и форм с оптимальными значениями данных показате-
лей. Цель исследований – оценка современных сортов озимой мягкой пшеницы селекции ФГБНУ «АНЦ «Дон-
ской» по основным показателям качества зерна и муки. Селекционная работа на высокое мукомольно-хле-
бопекарное качество зерна всегда являлась одним из приоритетных направлений селекции озимой мягкой 
пшеницы в Аграрном научном центре «Донской». Содержание белка в зерне более 14 % в среднем по всем 
изучаемым сортам было отмечено в 2019 и 2021 гг., 14,14 и 14,10 %, соответственно. Среднее значение со-
держания клейковины в опыте находилось на уровне 27,1 %. Более 28,0 % клейковины отмечено у следую-
щих сортов: Вольница (28,9 %), Подарок Крыму (29,5 %) и Золотой колос (28,9 %). По комплексу показателей 
качества изученные генотипы относились ко второму и третьему классу качества согласно ГОСТ 9353-2016. 
По результатам исследований выявлены достоверные положительные корреляционные связи между содержа-
нием белка и клейковины в зерне (r = 0,71±0,19), объемным выходом хлеба и общей хлебопекарной оценкой 
(r = 0,95±0,05), содержанием клейковины и силой муки (r = 0,57±0,22), натурой зерна и SDS-седиментацией 
(r = 0,62±0,21), SDS-седиментацией и силой муки (r = 0,63±0,21).
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The current paper has presented a three-year estimation of 14 new winter bread wheat varieties, recently devel-
oped in the laboratory of half-intensive type of the FSBSI Agricultural Research Center “Donskoy”, according to such 
indicators as kernel hardness, grain nature weight, protein and gluten percentage in grain, IDK, SDS-sedimentation, 
flour strength, volume yield of bread from 100 g of flour and general baking assessment. The main way to improve 
the quality of winter bread wheat grain and flour is breeding, the development of varieties and samples with optimal  
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values of these indicators. The purpose of the current study was to estimate current winter bread wheat varieties deve- 
loped by the FSBSI Agricultural Research Center “Donskoy” according to the main quality indicators of grain and flour. 
Breeding for high flour-grinding and baking quality of grain has always been one of the priority areas for winter bread 
wheat breeding at the Agricultural Research Center “Donskoy”. There has been identified more than 14 % of pro-
tein in grain on average for all studied varieties in 2019 (14.14 %) and 2021 (14.10 %). The average value of gluten 
content in grain was at the level of 27.1 %. More than 28.0 % of gluten was found in such varieties as ‘Volnitsa’ 
(28.9 %), ‘Podarok Krymu’ (29.5 %) and ‘Zolotoy Kolos’ (28.9 %). According to a set of quality indicators, the studied 
genotypes belonged to the second and third quality classes according to GOST 9353-2016. According to the study 
results, there have been determined significant positive correlations between protein percentage and gluten content 
in grain (r = 0.71±0.19); volume yield of bread and general baking assessment (r = 0.95±0.05); gluten content and flour 
strength (r = 0.57±0.22); grain nature weight and SDS-sedimentation (r = 0.62±0.21); SDS-sedimentation and flour 
strength (r = 0.63±0.21).

Keywords: winter bread wheat, breeding, variety, quality indicators, competitive testing.

Введение. Увеличение производства 
растительного протеина, непосредствен-
но используемого в пищу человеком, а также 
для кормления сельскохозяйственных живот-
ных, является одной из важнейших задач рас-
тениеводства в настоящее время (Подгорный 
и др., 2020).

Мягкая пшеница благодаря высокой уро-
жайности и огромным площадям возделы-
вания в белковом балансе растениеводства 
многих государств занимает одно из ведущих 
мест. Около 25 % годового сбора белка по-
лучают из данной культуры. Хлеб – основная 
продукция, изготавливаемая из зерна мягкой 
пшеницы. Примерно половину необходимых 
организму витаминов, углеводов, белков, ми-
неральных и других веществ человек получа-
ет за счет хлебобулочных изделий и прочих 
продуктов, получаемых из пшеничного зерна 
(Nekrasova, 2021).

Основной путь улучшения мукомоль-
но-хлебопекарных качеств озимой мягкой 
пшеницы – селекция, создание сортов и форм 
с оптимальными значениями данных показате-
лей (Барковская и др., 2021). Однако для реали-
зации генетического потенциала хлебопекар-
ного качества любого генотипа также важны 
определенные факторы формирования уро-
жая зерна (главным образом температурный 
и водный режимы, а кроме того, минеральное 
и в большей мере азотное питание растений) 
(Фадеева и др., 2022).

Цель исследований – оценка современ-
ных сортов озимой мягкой пшеницы селекции 
ФГБНУ «АНЦ «Донской» по основным показате-
лям качества зерна и муки.

Материалы и методы исследований. 
Работа проводилась в 2019–2021 гг. на базе 
ФГБНУ «АНЦ «Донской». Объектом исследова-

ний послужили 14 новых сортов озимой мяг-
кой пшеницы, созданных в лаборатории селек-
ции и семеноводства полуинтенсивного типа. 
Посев конкурсного сортоиспытания произ-
водили в 6-кратной повторности по предше-
ственнику – кукуруза на зерно с нормой высева 
500 всхожих семян на 1 м2. В качестве стандар-
та использовали сорт Дон 107. Качество зерна 
и муки изучаемых сортов оценивали по ГОСТ 
9353-2016 и методическим рекомендациям 
(1977, 1988) по следующим показателям: сте-
кловидность, натура зерна, содержание белка 
и клейковины, ИДК, SDS-седиментация, сила 
муки, объемный выход хлеба из 100 г муки 
и общая хлебопекарная оценка.

Погодно-климатические условия 2019–
2021 гг. позволили достаточно полно оценить 
изучаемые сорта по комплексу качественных 
показателей. Обилие осадков во время налива 
зерна в 2019 г. привело к ухудшению показате-
лей хлебопекарного качества, а высокие тем-
пературы летнего периода в 2020 и 2021 гг. по-
ложительно повлияли на качество клейковины 
и хлеба.

Результаты и их обсуждение. Качество 
зерна пшеницы – понятие обширное. Наряду 
с признаками, определяющими технологиче-
ские свойства и пищевое достоинство, оно 
включает в себя ряд физических показателей 
(Иванисова и др., 2022). Одним из них являет-
ся стекловидность зерна, которая характери-
зует консистенцию эндосперма. Это сортовой 
признак, при одном и том же содержании бел-
ка один сорт может характеризоваться более 
высокой стекловидностью, другой – меньшей. 
За три года изучения (2019–2021 гг.) стекло-
видность изучаемых сортов изменялась от 50 
до 91 % (табл. 1).

Таблица 1. Характеристика сортов озимой мягкой пшеницы  
по стекловидности и натуре зерна (2019–2021 гг.)

Table 1. Characteristics of the winter bread wheat varieties according  
to kernel hardness and grain nature weight (2019–2021)

Сорт
Стекловидность, % Натура зерна, г/л

2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее 2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее
Дон 107, ст. 68 53 68 63 837 766 815 806
Краса Дона 68 68 52 63 814 756 769 780
Вольный Дон 70 52 64 62 826 762 809 799
Вольница 67 50 52 56 816 712 778 769
Жаворонок 63 50 59 57 825 725 823 791
Полина 91 53 89 78 812 746 798 785
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Максимальные значения признака от-
мечены в 2019 г. – от 63 % у сорта Премьера 
до 91 % у сорта Полина при среднем значении 
по опыту 72 %. В среднем за период исследо-
ваний стекловидность находилась в пределах 
от 56 (Вольница, Подарок Крыму, Аюта) до 78 % 
(Полина). Первому классу (60 % и более) со-
гласно ГОСТ 9353-2016 соответствовали 8 изу-
ченных сортов: Дон 107, Краса Дона, Вольный 
Дон, Полина, Амбар, Золотой колос, Аксай 
и Флагман.

К физическим показателям качества отно-
сят также натуру зерна. Считается, что от вели-
чины данного показателя зависит выход муки 
(Кравченко и др., 2022). В 2019 г. изучаемые 

сорта в конкурсном сортоиспытании сформи-
ровали максимальную натуру зерна – от 806 
до 837 г/л. Средние значения находились в пре-
делах от 764 (Аюта) до 806 г/л (Дон 107). Все но-
вые сорта селекции ФГБНУ «АНЦ «Донской» 
по данному признаку соответствуют первому 
классу качества (750 г/л и более). 

Качество зерна пшеницы (хлебопекар-
ные свойства, питательная ценность) зави-
сит в большой степени от содержания белка 
(Каменева и др., 2021). В среднем за 3 года изу-
чения размах варьирования данного признака 
составил от 12,97 у сорта Регион 161 до 14,37 % 
у нового сорта Флагман (табл. 2).

Продолжение табл. 1

Сорт
Стекловидность, % Натура зерна, г/л

2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее 2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее
Амбар 73 52 55 60 821 750 792 788
Премьера 66 50 55 57 823 730 786 780
Подарок Крыму 67 51 50 56 830 721 798 783
Золотой колос 83 57 70 70 815 755 782 784
Аюта 66 52 50 56 806 729 756 764
Донец 71 50 51 57 813 715 771 766
Регион 161 77 50 50 59 837 784 794 805
Аксай 76 59 51 62 830 793 777 800
Флагман 73 50 68 64 815 721 797 778
Среднее по году 72 53 59 61 821 744 790 785

Таблица 2. Характеристика сортов озимой мягкой пшеницы  
по содержанию белка в зерне (2019–2021 гг.)

Table 2. Characteristics of the winter bread wheat varieties according  
to protein percentage in grain (2019–2021)

Сорт 2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее
Дон 107, ст. 14,81 13,39 13,94 14,05
Краса Дона 13,86 13,21 13,36 13,48
Вольный Дон 13,77 12,76 14,66 13,73
Вольница 14,81 12,68 14,25 13,91
Жаворонок 13,69 12,80 14,27 13,59
Полина 13,49 12,40 14,58 13,49
Амбар 13,76 13,12 14,14 13,67
Премьера 13,20 13,03 14,11 13,45
Подарок Крыму 14,83 13,74 13,91 14,16
Золотой колос 14,87 12,05 15,18 14,03
Аюта 14,02 11,60 14,41 13,34
Донец 14,57 13,26 13,96 13,93
Регион 161 14,11 11,91 12,90 12,97
Аксай 13,77 12,23 13,20 13,07
Флагман 14,51 14,02 14,57 14,37
Среднее по году 14,14 12,81 14,10 13,68

Максимальное содержание белка в зерне 
в среднем по всем изучаемым сортам было 
отмечено в 2019 и 2021 гг. – 14,14 и 14,10 %, 
соответственно. Ко второму классу каче-
ства (13,50 % и более) относилась большая 
часть представленных в таблице сортов. 
Третьему классу (12,00–13,49 %) соответ- 
ствовали следующие сорта: Краса Дона 
(13,48 %), Полина (13,49 %), Премьера 

(13,45 %), Аюта (13,34 %), Регион 161 (12,97 %) 
и Аксай (13,07 %). 

Клейковина представляет собой сложный 
комплекс разнородных компонентов муки. 
Характеристики теста и хлебопекарные каче-
ства зависят не только от свойств клейкови-
ны, но и от количества ее в зерне. Содержание 
клейковины в среднем по сортам изменялось 
от 25,5 до 29,5 % (табл. 3).
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Среднее значение признака в опыте нахо-
дилось на уровне 27,1 %. Согласно ГОСТ 9353-
2016 ко второму классу (28,0 % и более) отно-
сились: Дон 107 (28,0 %), Вольница (28,9 %), 
Подарок Крыму (29,5 %) и Золотой колос 
(28,9 %). Остальные генотипы по данному при-
знаку относились к третьему классу (23,0–
28,0 %). Качество клейковины изучаемых 
сортов изменялось от 58 до 90 е.п. (единиц при-
бора) I и II группы качества. За три года изуче-
ния образцы Дон 107, Вольный Дон, Вольница 

и Амбар ежегодно формировали индекс де-
формации клейковины на уровне первого 
класса качества (43–77 е.п., I группа). 

Оценка генотипов озимой мягкой пшеницы 
по значениям величины седиментационного 
осадка является непрямым экспресс-методом 
оценки силы муки (Kibkalo, 2022). За годы иссле-
дования новые сорта сформировали высокие 
значения SDS-седиментации – от 56 до 60  мл, 
сила муки находилась в пределах 189–240 е.а. 
(единиц альвеографа) (табл. 4).

Таблица 3. Характеристика сортов озимой мягкой пшеницы  
по содержанию и качеству клейковины (2019–2021 гг.)

Table 3. Characteristics of the winter bread wheat varieties according  
to gluten content and quality (2019–2021)

Сорт
Содержание клейковины, % ИДК, е.п., группа

2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее 2019 г. 2020 г. 2021 г.
Дон 107, ст. 30,6 28,3 25,2 28,0 77-I 75-I 65-I
Краса Дона 25,6 28,1 27,6 27,1 71-I 85-II 69-I
Вольный Дон 27,1 26,4 27,2 26,9 70-I 73-I 75-I
Вольница 30,6 27,5 28,5 28,9 74-I 72-I 66-I
Жаворонок 27,0 24,9 26,8 26,2 80-II 76-I 70-I
Полина 27,0 29,7 25,9 27,5 83-II 73-I 66-I
Амбар 27,0 26,8 24,0 25,9 73-I 76-I 77-I
Премьера 24,8 26,9 29,1 26,9 76-I 78-II 68-I
Подарок Крыму 32,0 30,8 25,6 29,5 78-II 81-II 72-I
Золотой колос 29,6 27,9 29,1 28,9 80-II 61-I 68-I
Аюта 25,1 28,5 26,8 26,8 80-II 89-II 65-I
Донец 26,9 26,7 24,0 25,9 87-II 83-II 63-I
Регион 161 26,9 24,7 24,8 25,5 82-II 80-II 65-I
Аксай 27,8 25,1 23,6 25,5 88-II 80-II 61-I
Флагман 31,8 26,1 24,8 27,6 90-II 73-I 58-I
Среднее по году 28,0 27,2 26,2 27,1 – – –

Таблица 4. Характеристика сортов озимой мягкой пшеницы  
по SDS-седиментации и силе муки (2019–2021 гг.)

Table 4. Characteristics of the winter bread wheat varieties according  
to SDS-sedimentation and flour strength (2019–2021)

Сорт
SDS-седиментация, мл Сила муки, е.а.

2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее 2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее
Дон 107, ст. 58 59 65 61 277 304 294 292
Краса Дона 61 55 54 57 167 201 249 206
Вольный Дон 59 55 55 56 193 232 249 225
Вольница 62 59 65 62 262 205 313 260
Жаворонок 64 55 55 58 150 190 241 194
Полина 63 51 62 59 139 224 261 208
Амбар 55 55 64 58 161 262 195 206
Премьера 59 55 53 56 135 173 173 160
Подарок Крыму 62 56 58 59 230 211 249 230
Золотой колос 52 55 65 57 207 232 291 243
Аюта 58 51 55 55 192 146 239 192
Донец 48 52 54 51 155 183 206 181
Регион 161 55 64 69 63 193 254 261 236
Аксай 62 63 66 64 184 237 206 209
Флагман 52 51 57 53 193 160 179 177
Среднее по году 58 56 60 58 189 214 240 215

Максимальные значения седиментацион-
ного осадка (более 60 мл) отмечены у сортов 
Дон 107 (61 мл), Вольница (62 мл), Регион 161 
(63  мл) и Аксай (64 мл). Значения показате-
ля «сила муки» изменялись в среднем по изу-

чаемым генотипам от 177 до 292 е.а. Стандарт 
Дон  107 превзошел все изучаемые образ-
цы по данному признаку – 292 е.а. В услови-
ях 2021  г. получены максимальные значения 
«силы муки» в среднем – 240 е.а., выделились 
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такие сорта, как Дон 107 (294 е.а.), Вольница 
(313 е.а.) и Золотой колос (291 е.а.).

При оценке качества хлеба самые точные 
показатели дает его выпечка. Объемный выход 
хлеба и общая хлебопекарная оценка – глав-
ные признаки хлебопекарного качества мягкой 

пшеницы. В 2021 г. новые сорта зерноградской 
селекции сформировали максимальные значе-
ния объемного выхода хлеба из 100 г муки и об-
щей хлебопекарной оценки – 799 см3 и 4,7 бал-
ла соответственно (табл. 5).

Таблица 5. Характеристика сортов озимой мягкой пшеницы  
по объемному выходу хлеба и общей хлебопекарной оценке (2019–2021 гг.)

Table 5. Characteristics of the winter bread wheat varieties according  
to volume yield of bread and general baking assessment (2019–2021)

Сорт
Объемный выход хлеба, см3 Общая хлебопекарная оценка, балл

2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее 2019 г. 2020 г. 2021 г. среднее
Дон 107, ст. 540 800 830 723 3,4 4,4 5,0 4,3
Краса Дона 600 770 640 670 3,8 4,9 3,5 4,1
Вольный Дон 650 680 750 693 4,1 4,1 4,6 4,3
Вольница 670 850 780 767 4 5 4,4 4,5
Жаворонок 620 730 800 717 3,8 4,6 4,7 4,4
Полина 540 530 770 613 3,2 3,2 4,9 3,8
Амбар 670 660 850 727 4,2 3,9 5,0 4,4
Премьера 560 730 810 700 3,3 4,5 4,7 4,2
Подарок Крыму 600 750 830 727 4 4,6 4,9 4,5
Золотой колос 610 650 840 700 3,7 4,1 4,6 4,1
Аюта 680 690 860 743 4,1 4,2 5,0 4,4
Донец 500 720 780 667 2,8 4,6 4,6 4,0
Регион 161 580 780 870 743 3,6 4,7 5,0 4,4
Аксай 510 620 780 637 2,9 3,7 4,5 3,7
Флагман 670 690 800 720 4,1 4,1 4,8 4,3
Среднее по году 600 710 799 703 3,7 4,3 4,7 4,2

Объем хлеба 700 см3 и более в среднем 
за три года сформировали следующие сор-
та: Дон 107 (723 см3), Вольница (767 см3), 
Жаворонок (717 см3), Золотой колос (700 см3), 
Аюта (743 см3), Регион 161 (743 см3) и Флагман 
(720 см3). Общая хлебопекарная оценка в сред-
нем за 2019–2021 гг. изменялась от 3,7 до 4,5 бал-
ла. Максимальная оценка 4,5 балла отмечена 

у сильных по качеству зерна сортов озимой 
мягкой пшеницы – Вольница и Подарок Крыму. 

Анализ сопряженности изучаемых при-
знаков показал тесную взаимосвязь между 
содержанияем белка и клейковины в зерне – 
r = 0,71±0,19, а также объемным выходом хлеба 
и общей хлебопекарной оценкой – r = 0,95±0,05 
(табл. 6).

Таблица 6. Корреляционные связи между показателями качества  
сортов озимой мягкой пшеницы (2019–2021 гг.)
Table 6. Correlations between quality indicators  
of the winter bread wheat varieties (2019–2021)

Содержание 
белка (1)

Содержание 
клейковины (2) ИДК (3) Стекло-

видность (4)
Натура 

зерна (5)
SDS-седимен-

тация (6)
Сила 

муки (7)

Объемный 
выход 

хлеба (8)

Общая 
хлебопекарная 

оценка (9)
1 0,71 –0,38 0,05 -0,28 -0,41 0,19 0,24 0,30
2 1,00 –0,67 0,32 -0,15 0,08 0,57 0,20 0,21
3 1,00 –0,42 -0,17 -0,22 -0,52 -0,14 -0,04
4 1,00 0,23 0,07 0,14 -0,63 -0,60
5 1,00 0,62 0,45 -0,13 -0,12
6 1,00 0,63 0,09 -0,04
7 1,00 0,31 0,22
8 1,00 0,95
9 1,00

Достоверные средние положительные вза-
имосвязи отмечены между содержанием клей-
ковины и силой муки (r = 0,57±0,22), натурой 
зерна и SDS-седиментацией (r = 0,62±0,21), 
также SDS-седиментацией и силой муки 
(r = 0,63±0,21).

Выводы.
Селекция на высокое качество зерна и муки 

является важным направлением селекционной 
работы по озимой мягкой пшеницы в ФГБНУ 
«АНЦ «Донской». В среднем за три года изуче-
ния (2019–2021 гг.) в конкурсном испытании 
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новые сорта озимой мягкой пшеницы сфор-
мировали высокое качество зерна и муки 
по предшественнику кукуруза на зерно: сте-
кловидность (61 %), натура зерна (785 г/л), со-
держание белка (13,68 %), содержание клейко-
вины (27,1 %), ИДК (58–90 I–II группы качества), 
SDS-седиментация (58 мл), сила муки (215 е.а.), 
объем хлеба (703 см3), общая хлебопекарная 
оценка (4,2 балла). По комплексу показате-
лей качества изученные генотипы относились 
ко второму и третьему классу качества соглас-
но ГОСТ 9353-2016. Лучшими по данным при-

знакам оказались следующие сорта: Краса 
Дона, Вольный Дон, Вольница, Подарок Крыму, 
Золотой колос и Флагман. По результатам иссле-
дований выявлены достоверные положитель-
ные корреляционные связи между содержани-
ем белка и клейковины в зерне (r = 0,71±0,19), 
объемным выходом хлеба и общей хлебопе-
карной оценкой – r = 0,95±0,05, содержанием 
клейковины и силой муки (r = 0,57±0,22), нату-
рой зерна и SDS-седиментацией (r = 0,62±0,21), 
SDS-седиментацией и силой муки (r = 0,63±0,21).
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