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For non-standard varieties of flour (soft and waxy), it is recommended to determine the 
rheological properties according to the method with the adapted moistening (on the 
alveoconsistograph). 

According to the results of experimental milling on CD1, we recommend this method: for 
soft wheat – 1 passage of flour on the reduction system, for hard and black wheat – 2 passes, for 
waxy wheat – 3 passes, which will be better matched to flour that can be obtained in industrial 
conditions. 

The authors hope that this study of the milling and rheological properties of the new 
Ukrainian varieties of non-bread wheat that appeared in Ukraine in the 2000s will allow introducing 
these varieties into production and obtaining better bakery, confectionery and pasta products. 
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だÑñïá¡í Öíî：ÜÖí¿áÖí í¡íÑñ½：　 êíëôÜçóê öñêÖÜ¿ÜÇ：ú 

 
ゑ ëÜßÜö： ëÜ£Ç¿　Ñíєöáï　 öñêÖÜ¿ÜÇ：　 ¿ÜàñÖÖ　 £ñëÖí äüñÖóî： äñëñÑ úÜÇÜ äÜ½ñ¿Ü½, àÜ 

ÑÜ£çÜ¿　є Öñ ö：¿á¡ó ä：Ñçóàóöó ñâñ¡öóçÖ：ïöá ÜôóàñÖÖ　 äÜçñëêÖ： £ñëÖí Öí ñöíä： úÜÇÜ 
ä：ÑÇÜöÜç¡ó, í ú £½：Öóöó ßÜëÜüÖÜ½ñ¿áÖ： ç¿íïöóçÜïö：. やÖöñÖïóâ：¡íî：　 ÜôóàñÖÖ　 äÜçñëêÖ： £ñëÖí 
Ñíє ½Ü¢¿óç：ïöá äÜ¿：äüóöó úÜÇÜ 　¡：ïöá ü¿　êÜ½ ½í¡ïó½í¿áÖÜÇÜ çóÑí¿ñÖÖ　 ßëÜÑÜ, ß：¿áüÜ； 
ôíïöóÖó ü¡：Ñ¿óçóê ëñôÜçóÖ (ïÜ¿ñú çí¢¡óê ½ñöí¿：ç, ½：¡ÜöÜ¡ïóÖ：ç ： ö.Ñ.) ： Öñßí¢íÖÜ 
½：¡ëÜâ¿ÜëÜ, àÜ £ÖíêÜÑ　öáï　 ç ÜïÖÜçÖÜ½Ü ç ÜßÜ¿ÜÖ¡íê ： Öí äÜçñëêÖ： £ñëÖí, àÜ äÜ£óöóçÖÜ 
äÜ£Öíôíєöáï　 Öí 　¡Üïö： ÇÜöÜçÜ； äëÜÑÜ¡î：；. とë：½ îáÜÇÜ, ç äëÜîñï： ¿ÜàñÖÖ　 ç：ÑßÜçíєöáï　 £½：Öí 
ïöëÜ¡öÜëÖÜ-½ñêíÖ：ôÖóê ： öñêÖÜ¿ÜÇ：ôÖóê ç¿íïöóçÜïöñú £ñëÖí, àÜ äÜöëñßÜє äÜÑí¿áüóê £½：Ö ç 
öñêÖÜ¿ÜÇ：ôÖÜ½Ü äëÜîñï： úÜÇÜ äñëñëÜß¡ó (　¡ ëñ¢ó½：ç ëÜßÜöó Ü¡ëñ½óê ïóïöñ½ £Ñë：ßÖñÖÖ　, öí¡ ： 
£½：Öó £íÇí¿áÖÜ； ïöëÜ¡öÜëó äëÜîñïÜ äÜ½ñ¿Ü). 

ずíßÜëíöÜëÖóú 70 % äÜ½ñ¿ Öí ÜïöíÖÜçî： MLU 202 (ぷçñúîíë：　) £ äÖñç½íöóôÖó½ 
öëíÖïäÜëöÜçíÖÖ　½ äëÜÑÜ¡ö：ç ëÜ£½ñ¿0çíÖÖ　 üóëÜ¡Ü çó¡ÜëóïöÜçÜєöáï　 ç ë：£Öóê ¡ëí；Öíê Ñ¿　 
Üî：Ö¡ó öñêÖÜ¿ÜÇ：ôÖóê ç¿íïöóçÜïöñú äüñÖóî：, çïöíÖÜç¿ñÖÖ　 ëñ¢ó½：ç ç：ÑçÜ¿Ü¢ñÖÖ　 ： 
Üöëó½íÖÖ　 ßÜëÜüÖí Ñ¿　 äÜÑí¿áüÜ； Üî：Ö¡ó ïäÜ¢óçôóê ç¿íïöóçÜïöñú Д1Ж. ぞí ÜïÖÜç： 
äëÜçñÑñÖóê ÑÜï¿：Ñ¢ñÖá Öí ÑíÖ：ú ÜïöíÖÜçî： ½Ü¢Öí ïÜÑóöó äëÜ çä¿óç ¿ÜàñÖÖ　 Öí ¡：¿á¡：ïÖÜ-
　¡：ïÖ： êíëí¡öñëóïöó¡ó öñêÖÜ¿ÜÇ：ôÖÜÇÜ äëÜîñïÜ. 

が¿　 ÑÜï¿：Ñ¢ñÖá ßÜ¿Ü ÜßëíÖÜ £ëí£Ü¡ £ñëÖí äüñÖóî：, çóëÜàñÖóú ç îñÖöëí¿áÖÜ½Ü ëñÇ：ÜÖ： 
ば¡ëí；Öó (と：ëÜçÜÇëíÑïá¡í Üß¿.), £ ÖíïöÜäÖó½ó äÜ¡í£Öó¡í½ó 　¡Üïö：: ï¡¿ÜçóÑÖ：ïöá – 55 %, ½íïí 
1000 £ñëñÖ – 40,1 Ç, ÖíöÜëí – 803 Ç/¿, çÜ¿ÜÇ：ïöá – 12,8 %, £íï½：ôñÖ：ïöá £ñëÖí – ç ½ñ¢íê 
ÑÜäÜïöó½óê ÖÜë½ Д2Ж. 

ずíßÜëíöÜëÖóú äÜ½ñ¿ äëÜçÜÑó¿ó Öí ÜïöíÖÜçî： MLU 202, ç 　¡：ú Ñ¿　 ç：ÑßÜëÜ ßÜëÜüÖí 
ßÜ¿Ü çïöíÖÜç¿ñÖÜ ¡íäëÜÖÜçñ ïóöÜ № 43 (165 ½¡½). 

と：¿á¡：ïÖ： ßí¿íÖïó ¿íßÜëíöÜëÖóê äÜ½ñ¿：ç Öñ¿ÜàñÖÜÇÜ ： ¿ÜàñÖÜÇÜ £ñëÖí äëñÑïöíç¿ñÖ： ç 
öíß¿.1. 
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どíß¿óî　 1 – ゐí¿íÖïó ¿íßÜëíöÜëÖóê äÜ½Ü¿Üç 
で
öÜ
ä：
Öá

 
 ¿
Üà

ñÖ
Ö　
, %

 ゑóê：Ñ ßÜëÜüÖí, % ゑóê：Ñ çóï：çÜ¡, % 

だ
ßÜ
¿Ü
Ö¡
ó,
 %

 

ゑ
：Ñ
ÖÜ
ïó
, %

 

げí
Çí
¿á
Öó
ú 

çó
ê：
Ñ,
 %

 

ÑëíÖÜÇÜ, 
äÜ ïóïöñ½í½ 

ëÜ£½ñ¿áÖÜÇÜ, 
äÜ ïóïöñ½í½ 

Ñë
íÖ
ÜÇ
Ü 

づÜ
£½
ñ¿
á-

ÖÜ
ÇÜ

 

£í
Çí
¿á
Öó
ú 

çó
ê：
Ñ 

Ñë
íÖ
óê

 

ëÜ
£½
ñ¿
áÖ
óê

 

£í
Çí
¿á
Öó
ú 

I II III  1 2 3 
0 10,2 5,8 9,3 34,0 12,2 3,1 25,3 49,3 74,6 13,7 8,6 22,3 0,0 3,1 100 
3 8,9 5,0 8,0 34,3 13,6 3,1 21,9 51,0 72,9 10,2 11,0 21,2 3,0 2,9 100 
6 7,6 4,4 7,2 35,1 13,8 3,2 19,2 52,1 71,3 7,4 12,3 19,7 6,2 2,8 100 

がíÖ： äëÜçñÑñÖóê ¿íßÜëíöÜëÖóê äÜ½ñ¿：ç, äëñÑïöíç¿ñÖ： ç öíß¿. 1, ç¡í£Ü0öá, àÜ äëó 
çó¡ÜëóïöíÖÖ： ¿ÜàñÖÖ　 £ñëÖí, ç：ÑßÜçíєöáï　 £Öó¢ñÖÖ　 £íÇí¿áÖÜÇÜ çóêÜÑÜ ßÜëÜüÖí ç：ÑÖÜïÖÜ ÑÜ 
£ñëÖí, ïäë　½ÜçíÖÜÇÜ Öí ¿ÜàñÖÖ　, öí¡ äëó ïöÜäñÖ： ¿ÜàñÖÖ　 3 % £íÇí¿áÖóú çóê：Ñ ßÜëÜüÖí 
£Öó£óçï　 Öí 1,7 %, í äëó 6 % – Öí 3,3 %, äëó îáÜ½Ü ç：ÑßÜçï　 äñëñëÜ£äÜÑ：¿ çóêÜÑÜ ßÜëÜüÖí äÜ 
ñöíäíê ： äÜ ïóïöñ½í½. 

ずÜàñÖÖ　 £ñëÖí ： çóÑí¿ñÖÖ　 ôíïöóÖó ÜßÜ¿ÜÖÜ¡ £ úÜÇÜ äÜçñëêÖ： äëó£çñ¿Ü ÑÜ £½：Öó 
ïöëÜ¡öÜëÖÜ-½ñêíÖ：ôÖóê ç¿íïöóçÜïöñú £ñëÖí ： ä：ÑçóàñÖÖ　 ¡ëÜäÖÜïö： äëÜ½：¢Öóê äëÜÑÜ¡ö：ç. ゑ 
ëñ£Ü¿áöíö：, äëó ¿íßÜëíöÜëÖÜ½Ü äÜ½ñ¿： £ â：¡ïÜçíÖó½ó £í£Üëí½ó Öí ïóïöñ½íê, ç：ÑßÜ¿Üï　 
£ß：¿áüñÖÖ　 çóêÜÑÜ ëÜ£½ñ¿áÖóê çóï：çÜ¡, àÜ ： £Ü½Üçó¿Ü £½ñÖüñÖÖ　 £íÇí¿áÖÜÇÜ çóêÜÑÜ 
ßÜëÜüÖí. ぢëó îáÜ½Ü ÜëÇíÖÜ¿ñäöóôÖó½ ½ñöÜÑÜ½ ëÜ£½ñ¿áÖ： çóï：ç¡ó £ ¿ÜàñÖÜÇÜ £ñëÖí ßÜ¿ó 
«¢óëÖó½ó», àÜ ïç：Ñôóöá äëÜ ÖñÑÜïöíöÖáÜ ñâñ¡öóçÖóú äëÜîñï ïÜëöÜçíÖÖ　 ç Ü½Üçíê 
¿íßÜëíöÜëÖÜÇÜ äÜ½ñ¿Ü. 

だî：Ö¡í ¡：¿á¡：ïÖÜÇÜ ßí¿íÖïÜ Öñ ÑÜ£çÜ¿　є äëÜçñïöó äÜçÖÜî：ÖÖóú íÖí¿：£ ñâñ¡öóçÖÜïö： 
öñêÖÜ¿ÜÇ：； ¿ÜàñÖÖ　 £ñëÖí äñëñÑ äÜ½ñ¿Ü½, çí¢¿óçÜ çó£Öíôóöó çä¿óç ¿ÜàñÖÖ　 ： Öí 　¡：ïöá 
ßÜëÜüÖí. ぞí çóëÜßÖóîöç： 　¡：ïöá ßÜëÜüÖí ç äñëüÜ ôñëÇÜ Üî：Ö00öá £í £Ü¿áÖ：ïö0 ： ß：¿：ïö0 
ßÜëÜüÖí (öíß¿. 2). 

どíß¿óî　 2 – ゐ：¿：ïöá öí £Ü¿áÖ：ïöá ßÜëÜüÖí ¿íßÜëíöÜëÖóê äÜ½ñ¿：ç 
でöÜä：Öá 
¿ÜàñÖÖ　, 

% 

がëíÖÜÇÜ, 
äÜ ïóïöñ½í½ 

づÜ£½ñ¿áÖÜÇÜ, 
äÜ ïóïöñ½í½ 

でñëñÑÖáÜ£çí¢ñÖí 

I II  III  1 2 3 ÑëíÖí ëÜ£½ñ¿áÖí 
ゐ：¿：ïöá ßÜëÜüÖí, ÜÑ. 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 
3 3 3 3 3 3 3 3 3 
6 6 6 6 6 6 6 6 6 

げÜ¿áÖ：ïöá ßÜëÜüÖí, % 
0 0,61 0,59 0,65 0,56 0,52 0,51 0,62 0,55 
3 0,58 0,61 0,68 0,54 0,51 0,53 0,64 0,53 
6 0,57 0,61 0,69 0,52 0,50 0,56 0,64 0,54 

んÖí¿：£ ÑíÖóê öíß¿óîá äÜ¡í£Üє, àÜ ¿ÜàñÖÖ　 £ñëÖí äñëñÑ ½íє ：ïöÜöÖóú çä¿óç Öñ ö：¿á¡ó 
Öí ¡：¿á¡：ïÖ：, í ú Öí 　¡：ïÖ： äÜ¡í£Öó¡ó ßÜëÜüÖí ¿íßÜëíöÜëÖóê äÜ½ñ¿：ç. 

ぢëó ¿ÜàñÖÖ： Öí çï：ê ïóïöñ½íê öñêÖÜ¿ÜÇ：ôÖÜÇÜ äëÜîñïÜ ç：ÑßÜçíєöáï　 £ß：¿áüñÖÖ　 
ß：¿Üïö： ßÜëÜüÖí, ：, ç ¡：ÖîñçÜ½Ü ä：ÑïÜ½¡Ü, ïñëñÑÖáÜ£çí¢ñÖí ß：¿ó£Öí ßÜëÜüÖí £ß：¿áüÜєöáï　 Öí 
2…3 ÜÑ. Öñ£í¿ñ¢ÖÜ ç：Ñ ïöÜäñÖ　 ¿ÜàñÖÖ　 £ñëÖí äñëñÑ äÜ½ñ¿Ü½. 

ぞíúß：¿áü £ÖíôÖñ £ëÜïöíÖÖ　 ß：¿：ïöá ßÜëÜüÖí ïäÜïöñë：Çíєöáï　 Öí 1 ： 2 ë.ï. – Öí 3 ： 6 ÜÑ. 
ç：ÑäÜç：ÑÖÜ, àÜ äÜç'　£íÖÜ £ äÜ¿：äüñÖÖ　½ 　¡Üïö： äëÜ½：¢Öóê äëÜÑÜ¡ö：ç, àÜ ÖíÑêÜÑ　öá £ ÑëíÖóê 
ïóïöñ½. どí¡Ü¢ ß：¿：ïöá ßÜëÜüÖí ：ïöÜöÖÜ (Öí 10…11 ÜÑ.) £ß：¿áüÜєöáï　 Öí III Ñë.ï., àÜ 
ç：ÑßÜçíєöáï　 £í ëíêÜÖÜ¡ çóÑí¿ñÖÖ　 ôíïöóÖó ÜßÜ¿ÜÖÜ¡ ç äëÜîñï： ¿ÜàñÖÖ　, 　¡： ½ÜÇ¿ó ß 
äÜöëíäóöó ç ßÜëÜüÖÜ ç äëÜîñï： ；ê çó½ñ¿Ü Öí ÑíÖ：ú ïóïöñ½：. 

だï¡：¿á¡ó ß：¿：ïöá ßÜëÜüÖí £ß：¿áüÜçí¿íï　 Öí çï：ê ïóïöñ½íê öñêÖÜ¿ÜÇ：ôÖÜÇÜ äëÜîñïÜ, öÜ 
¿ÜÇ：ôÖÜ ßÜ¿Ü ß äëóäÜïöóöó, àÜ ；； £Ü¿áÖ：ïöá Öí çï：ê ïóïöñ½íê äÜçóÖÖí £½ñÖüÜçíöóïá. だÑÖí¡, 
　¡ äÜ¡í£Ü0öá ÑíÖ： öíß¿. 2, £½ñÖüñÖÖ　 £Ü¿áÖÜïö： ßÜëÜüÖí ç：ÑßÜçí¿Üï　 ö：¿á¡ó Öí I Ñë.ï., í ú ： 1-
ú ： 2-ú ë.ï., Öí ：Öüóê ïóïöñ½íê, Öíçäí¡ó, £Ü¿áÖ：ïöá ßÜëÜüÖí £ß：¿áüÜçí¿íï　, ÜïÜß¿óçÜ, Öí 
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ïóïöñ½íê çó½ñ¿Ü – Öí 0,03…0,05 %. ぴñ ½Ü¢Öí äÜ　ïÖóöó öó½, àÜ ç ëñ£Ü¿áöíö： çóÑí¿ñÖÖ　 
ôíïöóÖó ÜßÜ¿ÜÖÜ¡ ： £½：Öó ïöëÜ¡öÜëÖÜ-½ñêíÖ：ôÖóê ç¿íïöóçÜïöñú £ñëÖí äëó úÜÇÜ ¿ÜàñÖ：, 
äÜ¿：äüÜ0öáï　 Ü½Üçó äÜÑë：ßÖñÖÖ　 çÖÜöë：üÖ：ê üíë：ç £ñëÖ：ç¡ó, ç öÜ½Ü ôóï¿： ： ßñ£ßíëçÖÜÇÜ 
çóïÜ¡Ü£Ü¿áÖÜÇÜ í¿ñúëÜÖÜçÜÇÜ üíëÜ. どí¡ó½ ôóÖÜ½, ç äÜë：çÖ　ÖÖ： £ Öñ¿ÜàñÖó½ £ñëÖÜ½, ç 
ßÜëÜüÖÜ äñëñêÜÑóöá ß：¿áüí ¡：¿á¡：ïöá í¿ñúëÜÖÜçÜÇÜ üíëÜ, ßíÇíöÜÇÜ ½í¡ëÜ- ： ½：¡ëÜñ¿ñ½ñÖö：ç ： 
ç：öí½：Öí½ó, àÜ ä：ÑçóàÜє ß：Ü¿ÜÇ：ôÖÜ î：ÖÖ：ïöá ßÜëÜüÖí. 
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げÜ¿áÖ：ïöá, 
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