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Розроблені рекомендації можуть бути використані підприємствами низької і 

середньої продуктивності під час виробництва хлібних виробів. 
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Сучасний напрям розвитку сільського господарства щодо впровадження 

інтенсивних технологій вирощування зернових культур спрямований на 

отримання високих урожаїв якісної продукції. Лише за умови, що посівні та 

технологічні показники відповідатимуть вимогам стандарту, можна буде 

говорити про високу реалізаційну ціну й споживчу якість виробленої продукції. 

Зберігання зерна є завершальним етапом у процесі його виробництва і має 

велике значення в отриманні продуктів високої якості. Це обумовлено тим, що в 

зерні, як в складній біохімічній системі, постійно протікають фізико-хімічні і 
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біологічні процеси, які, залежно від умов зберігання, можуть привести до 

покращення, або погіршення і навіть до повної загибелі зерна. В повній мірі це 

стосується і насіння. До сівби насіння повинно мати високу схожість і здатність 

формувати здорові і сильні рослини наступного покоління, для чого воно 

повинно зберігатися в сприятливому середовищі.  

Збереження високих якісних показників зерна ячменю викликає подвійний 

інтерес так, як якісне насіння є важливим фактором, який зумовлює отримання 

доброго стеблостою, а також отримання продукції з високою харчовою цінністю. 

Умови, що сприяють збереженню посівних якостей насіння, обумовлюють також 

і збереження ним харчових та смакових властивостей.  

Метою дослідження було вивчення впливу режимів та тривалості зберігання 

на динаміку схожості зерна ячменю ярого сорту Талбот, а також на збереження 

його технологічних властивостей.  

Проведеними дослідженнями відмічена чітка закономірність, яка вказує на 

підвищення схожості зерна ячменю сорту Талбот у зв’язку з тривалістю його 

зберігання. При цьому спостерігається не суттєвий зв’язок між температурними 

режимами та зміною схожості. Показники схожості зерна ячменю сорту Талбот 

за всіма досліджуваними варіантами у процесі зберігання до шести місяців 

зростали.  

Способи та методи зберігання сухого зерна різняться. Його можна зберігати 

в умовах доступу повітря або часткового доступу повітряної маси з 

навколишнього середовища, а також шляхом герметизації (при цьому слід 

враховувати, що вологість зерна повинна бути на 2–4 % нижче від стандартної). 

Об’єктами дослідження було зерно ячменю ярого сорту Талбот. Зерно 

закладали на зберігання в умовах холодильника за температури 0–2 °C і 5–7 °C 

та неохолодженого середовища за температури 18±2 °C. На зберігання закладали 

зерно в сухому і вологому стані. Зразки аналізували за технологічними 

показниками якості, а також їхню схожість та енергію проростання до зберігання 

і через 30, 90 і 120 діб. Нами було визначено енергію проростання та схожість 

зерна ячменю до його закладання на зберігання (контроль) та підчас 

холодильного і складського зберігання.  

Проведені дослідження дають змогу зробити висновки про можливе 

холодильне зберігання зерна ячменю ярого у вологому стані. Технологічні 

показники якості зерна сорту Талбот мали кондиційні значення. У вологого зерна 

визначено покращення схожості та енергії проростання у результаті 

холодильного зберігання та на перших етапах складського зберігання. Тривале 

зберігання вологого зерна в складських умовах призводило до погіршення їхніх 

посівних якостей. Таким чином, тривале зберігання сухого та вологого 

насіннєвого зерна рекомендовано здійснювати в регульованих умовах, тоді як 

складські умови не є рекомендованими для тривалого зберігання вологого зерна. 

Характеристику та норми якості зерна ячменю наведено в табл. 1.  
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1. Характеристика та норми якості зерна ячменю сорту Талбот 

Показник 
Фактична 

якість  

Допустима норма (1 клас)  

(ДСТУ 3769–98)  

Вологість, % 13,5/17,7 не більше 14,5 

Сміттєва домішка, % 1,1 не більше 2,0 

у т. ч. мінеральна домішка 0,1 не більше 0,3 

Зернова домішка, % 4,1 не більше 7,0 

Зараженість шкідниками, 

од. живих екземплярів 
- 

не допускається, крім зараженості 

кліщем, не вище 1 ступеня 

Натура, г/л 652 не менше 600 

Дрібні зерна, % 3,0 не більше 5,0 

Маса 1000 зерен, г 54 не регламентується (20–60*) 

* за даними джерел літератури.  

 

Вологість і вміст домішок у зерні ячменю сорту, що вивчали визначено 

менше допустимої межі. Показники об’ємної маси та маси 1000 зерен дають 

можливість отримати високий вихід крупи.  

За зберігання зерна ячменю ярого сорту Талбот впродовж одного року не 

відбувалося погіршення його технологічних показників. Коливання відносно 

початкової якості не є суттєвими, а отже можна констатувати, що якість у 

процесі зберігання зерна ячменю не змінюється. 
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