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На протяжении длительного времени пшеница была и остается одним из 

главных продуктов питания, источником большого количества витаминов, питательных 

веществ. Ценность пшеничного хлеба определяется сбалансированным химическим 

составом зерна. Среди всех зерновых культур пшеница содержит больше всех белка. В 

зависимости от сорта, региона, условий выращивания и погодных условий содержание 

белка в пшенице может колебаться в пределах 9,0…16,0 %. Важными 

классообразующими и ценообразующими показателями при закупке зерна являются 

количество и качество клейковины, которые в дальнейшем при переработке влияют на 

качество полученного продукта. Именно поэтому правильное определение этих 

показателей в начальных этапах заготовки зерна является очень важным.  

На сегодняшнее время на различных зернозаготовительных Украины 

предприятиях используют разные методы определения этих показателей: ручное 

отмывание (в основном практикуется на линейных предприятиях) и механическое 

отмывание клейковины водой либо раствором NaCl (применяется на портовых 

предприятиях, где контракты составлены с  учетом показателя «глютен»). 

Целью данного исследования было сравнение количества и качества 

клейковины, полученных отмыванием разными методами – ручным и механическим. 

Для отмывания было отобрано 18 образцов продовольственной  пшеницы урожая 2018 

года, а также 2 образа пшеницы фуражной.  

У каждого из изученных методов отмывания есть свои преимущества и 

недостатки. При ручном отмывании клейковины важную роль играет человеческий 

фактор, именно поэтому между предприятиями могут возникать большие расхождения 

при испытании одного образца. Недостатком механического отмывания клейковины 

является высокая стоимость оборудования для испытаний, а также расходжения 

результатов по сравнению с ручным отмыванием. Преимуществом механического 

отмывания клейковины является распространенность применения этого способа для 

определения показателей качества за рубежом, при составлении экспортных 

контрактов учитывается количество глютена, а также его индекс по Пертену.  

По результатам экспериментальных исследований показано, что отклонение  

между разными методами отмывания клейковины достаточно большое (по содержанию 

клейковины на 4,01…5,42 %, по ее качеству на 1…23 усл. ед. прибора ИДК), и 

результаты по показателям количества и качества клейковины практически не 

находятся в пределах допустимых отклонений, что, в свою очередь, может привести к 

некорректному определению класса одной и той же партии пшеницы в лабораториях  

разных предприятиях разными методами. Ручное отмывание клейковины 

целесообразно оставить на линейных предприятиях, а механическое – на предприятиях-

экспортерах. Взаимодействие между ними можно согласовать с помощью 

корректировочной таблицы. 
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