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Мета. Створити сорти голозерного ячменю харчового напряму для забез-
печення населення достатньою кількістю корисних і  доступних продуктів 
харчування. Методи. Сорти та лінії створено методом внутрішньовидової 
гібридизації, вихідним матеріалом були колекційні зразки Національного 
центру генетичних ресурсів рослин України. Досліди закладено за ме-
тодикою кваліфікаційної експертизи. Істотність відмінностей визначали 
в  програмі STATISTICA 10. Уміст білка та крохмалю в  зерні встановлено 
на ІнфраЛЮМ ФТ-10М 09495, перетравність білка визначали за методикою 
О. Покровського, І. Єртанова [1965]. Загальну антиоксидантну активність 
оцінювали за здатністю спиртових екстрактів нейтралізувати радикал DPPH. 
Уміст фенольних сполук визначали колориметричним методом, олії — гра-
віметричним методом, жирнокислотний склад — на газовому хроматографі. 
Результати. Досліджено вихідний матеріал за якісними характеристиками, 
виділено джерела високого рівня цінних ознак: ω-3 ліноленової кислоти — 
сорт Ґатунок, олії — сорти Явір, CDC Alamo, лінія Віолет 18-1207, антиокси-
дантної активності — сорти CDC Alamo, Richard, Mebere, CDC Candle, Явір, 
фенольних сполук — сорти CDC Alamo, Mebere, Рондо, Richard, лінія Віолет 
18-1207. Результатом багаторічних досліджень стало створення сортів го-
лозерного ячменю Явір, Орлан, Обрій і Рондо. Висновки. Селекція голозер-
них сортів ячменю є перспективною для України, оскільки їх впровадження 
у виробництво забезпечить населення поживними та економічно доступни-
ми продуктами харчування. Можливе створення та впровадження голозер-
них сортів із кольоровим зерном як нішевої культури для виробництва про-
дукції спеціального призначення — дієтичного та дитячого харчування. Голо-
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Ячмінь здавна мав велику цінність як хар-
чова культура й останнім часом набув по-
пулярності в розвинутих країнах — Канаді, 
США, Австралії, Фінляндії, Швеції, Данії, 
Франції тощо [1]. У 2006 р. за тверджен-
ням Адміністрації США з питань харчів і лі-
карських засобів (US FDA), зерно ячменю 
належить до продуктів, які знижують ризик 
коронарної хвороби серця, тобто продуктів 
функціонального харчування. Термін «про-
дукт функціонального харчування» з’явився 
в Японії ще в середині 80-х років минулого 
століття. Так називали продукт, який мав лі-
кувально-профілактичний вплив на людський 
організм і забезпечував нормальне фізіоло-
гічне функціонування систем людини [2 – 4].

Харчові сорти ячменю мають відповідати 
особливим вимогам — високим: умісту біл-
ка (>13%) з хорошою перетравністю, умісту 
крохмалю (>60%) зі  звичайним або зміне-
ним складом  — високоамілозному (high 
amylose) або амілопектиновому (waxy), 
антиоксидантній активності, олії з високим 
умістом поліненасичених жирних кислот 
(ω-3 ліноленової не менше 5,5%), умісту 
дієтичної клітковини, β-глюканів, фенольних 
сполук та інших антиоксидантів, що є дуже 
важливим для виготовлення дієтичної про-
дукції. Ячмінь використовують для  вироб-
ництва продуктів харчування в чистому ви-
гляді і в суміші з іншими культурами [5 – 9]. 

Цінність харчового ячменю визнали учас-
ники симпозіуму ICARDA, тому було наго-
лошено на необхідності створення внутріш-
ніх і міжнародних мереж його дослідження, 
а  також підготовлено глобальний проєкт 
по  харчовому ячменю з  такими складови-
ми: збір вихідної інформації, заповнення 
«білих плям»; розведення місцевих сортів 
харчового ячменю для забезпечення якос
ті та стабільної продуктивності; створення 
оптимального управління рослинництвом 
для  стабільного виробництва; поліпшен-
ня зберігання сировини та збагачення 

харчового раціону на основі ячменю; роз-
виток дрібного фермерського виробництва 
харчового ячменю; удосконалення насінни-
цтва та розмноження [10, 11]. 

Отже, зерно ячменю, особливо голозер-
ного та зі  зміненим складом крохмалю, є 
цінним харчовим продуктом, здатним поліп-
шити фізіологічний стан людини.

Мета досліджень — створити та впро-
вадити у  виробництво сорти голозерного 
ячменю харчового напряму використання 
для  забезпечення населення достатньою 
кількістю корисних і  доступних продуктів 
харчування.

Матеріали та методи досліджень. До
слідження проведено в межах селекційно-
го процесу лабораторії селекції та генети-
ки ячменю Інституту рослинництва імені 
В.Я. Юр’єва НААН упродовж 2010 – 2023 рр.  
У дослідах із сортовипробування було до-
сліджено оригінальні голозерні сорти Явір, 
Обрій, Орлан і перспективні голозерні лінії, 
зокрема з кольоровим зерном. Сорти та лінії 
створено методом внутрішньовидової гібри-
дизації, вихідним матеріалом були колекційні 
зразки, надані Національним центром гене-
тичних ресурсів рослин України (НЦГРРУ), 
та сорти вітчизняної і  зарубіжної селекцій 
(Канади, США, Чехії, Німеччини та ін.). 

Досліди із сортовипробування було за-
кладено за методикою кваліфікаційної екс-
пертизи [12]. 

Істотність відмінностей між варіантами 
визначали за допомогою дисперсійного 
аналізу, апостеріорне порівняння  — за 
однорідними групами за критерієм Фішера 
в  програмі STATISTICA 10. Уміст білка та 
крохмалю в зерні — на ІнфраЛЮМ ФТ-10М 
09495. Перетравність білка — у лаборато-
рії медико-біологічних проблем технології 
харчових продуктів на кафедрі хімії, мікро-
біології та харчування Харківського держав-
ного університету харчування та торгівлі. 
Аналіз здатності білка до  перетравлення 

зерні сорти ячменю селекції Інституту рослинництва імені В.Я. Юр’єва НААН  
Явір та Орлан рекомендовані виробникам для вирощування в Україні.

Ключові слова: антиоксидантна активність, фенольні сполуки, функціональне 
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DOI: https://doi.org/10.31073/agrovisnyk202310-05



ГЕНЕТИКА,
СЕЛЕКЦІЯ, БІОТЕХНОЛОГІЯ

Голозерні сорти ячменю для забезпечення  
продовольчої безпеки

36 2023, № 10 (847)Вісник аграрної науки

протеолітичними ферментами в системі in 
vitro проведено на основі методики О. Пок
ровського та І. Єртанова [1965].

Склоподібність визначали на діафаноско-
пі в 2-х повтореннях по 50 зерен. До кількос
ті склоподібних зерен додавали половину 
напівсклоподібних, суму виражали у відсот
ках до  загальної кількості досліджуваних 
зерен. Загальну антиоксидантну активність 
(АОА) зразків ячменю оцінювали за здат-
ністю спиртових екстрактів нейтралізувати 
радикал DPPH• (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). 
Визначення антирадикальної активності про-
водили методом, описаним у праці [13].

Уміст фенольних сполук у зерні зразків яч-
меню визначали колориметричним методом 
із використанням реактиву Фоліна-Чіокалтеу 
(Folin-Ciocalteu) [14, 15]. Уміст олії — за ва-
гою сухого знежиреного залишку за моди-
фікованою методикою С.В.  Рушковського 
(гравіметричний метод) [Прохорова М.І., 
1972]. Аналіз жирнокислотного складу олії 
здійснювали методом газової хроматографії 
метилових ефірів жирних кислот на газовому 
хроматографі «Селмихром-1».

Результати досліджень. У системі пре- 
бридингу було досліджено вихідний ма-
теріал за якісними характеристиками. 
Батьківськими компонентами в  гібридиза-
ції були зразки з кращими властивостями. 
Зокрема, враховували врожайність і  стій-
кість до біо- та абіотичних чинників, показ-
ники структурних елементів продуктивності, 
з  якісних характеристик  — уміст та якість 
білка, крохмалю, олії, різних фітонутрієнтів 
і рівень антиоксидантної активності.

У результаті батьківськими компонентами 
було визначено сорти ячменю плівчастого 
Парнас, Ратник і  голозерного CDC Alamo, 
Richard, Омський голозерний 1, Mebere, CDC 
Candle, CDC Hilose, Явір, Ахіллес, Ѓатунок. 

Сорти Парнас, Явір та Омський голо-
зерний 1 відзначалися високим умістом 
білка (12,7%, 14,2 та 14,5% відповідно). 
За результатами аналізу здатності білка 
до  перетравлення протеолітичними фер-
ментами було встановлено, що білок сор-
тів Парнас та Явір характеризується дуже 
високою перетравністю (69,80 – 74,20 мг/г). 
Особливо високими є показники трипсино-
лізу (54,60 – 48,70 мг/г) [16]. Сорти з такими 
показниками є дуже цінними для  селекції 

харчових сортів для виробництва дієтичної 
продукції. Для порівняння — перетравність 
білка пшениці сорту Досконала становить 
53,9 мг, трипсиноліз  — 36,85 тирозину 
на 1 г білка.

Одним із важливих напрямів селекції яч-
меню є створення сортів із крохмалем waxу, 
який на 95 – 100% складається з амілопек-
тину. Такі сорти придатні для виробництва 
продуктів функціонального харчування, 
оскільки мають високу антиоксидантну здат-
ність. З 2011  р. джерелами мутації waxy було 
взято голозерні сорти канадської селекції 
CDC Alamo, CDC Candle та Mebere. Також 
важливою складовою харчової цінності зер-
на ячменю є вміст олії та її жирнокислотний 
склад. У зерні ячменю вміст олії дуже низь-
кий (майже 3%), тому ця ознака характеризу-
ється дуже низькою мінливістю і селекція за 
нею непопулярна серед науковців. Інтерес 
становить не вміст, а  склад олії, яка дуже 
багата на  поліненасичену ω-3 ліноленову 
кислоту, що є потужним антиоксидантом. 

У наших дослідженнях було виділено 
сорти з  відносно високим умістом олії  — 
Явір (3,08%) і  CDC Alamo (3,04%). Щодо 
жирнокислотного складу олії, то високий 
уміст ω-3 ліноленової кислоти встановле-
но в сортів Ратник (6,28%), Ґатунок (6,23), 
Парнас (6,11), Омський голозерний 1 (6,11); 
високий уміст лінолевої кислоти був у сортів 
Ґатунок (55,01), CDC Candle (54,80); олеїно-
вої — CDC Alamo (18,55), Ахіллес (18,44), 
Richard (18,38), CDC Candle (16,77%). 

Ячмінь є одним із найбагатших джерел 
фенольних сполук серед зернових, тому 
має унікальні дієтичні властивості. Проте 
вся антиоксидантна активність (АОА) цих 
сполук зосереджена в  периферійних ша-
рах зернівки. При виготовленні продуктів 
із плівчастого ячменю під час шліфування із 
зерна видаляється частина цінних для здо-
ров’я нутрієнтів, тому дедалі більшу увагу 
виробників привертає голозерний ячмінь. 
У  дослідженнях 2015 – 2017  рр. було виді-
лено та створено сорти ячменю та вихідний 
матеріал з високою антиоксидантною актив-
ністю, придатні для виробництва продуктів 
харчування. Найвищою АОА була в  сортів 
CDC Alamo (3,46 мг/г за еквівалентом хло-
рогенової кислоти), Richard, Mebere (2,99), 
CDC Candle, Явір (2,96 мг/г) [17]. За високим 
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умістом фенольних сполук у 2016 – 2017  рр. 
виділили сорти CDC Alamo (0,94 мг/г за 
еквівалентом галової кислоти), Омський го-
лозерний 1 (0,91), Mebere (0,89), у  2021 –  
2022  рр.  — лінію Віолет 18-1207 var. 
nudidubium (1,04), сорти CDC Alamo (0,94), 
Рондо, Mebere (0,89), Richard (0,85) та Явір 
(0,81 мг/г). Нами встановлено, що ранжу-
вання сортів за рівнем фенольних сполук 
майже не змінюється, за винятком включен-
ня в дослідження нових зразків, тобто вміст 
фенольних сполук залежить від генотипу.

У дослідженнях 2016 – 2023 рр. у селек-
ційний процес було включено голозерні 
зразки ячменю не лише жовтозерні, а  й 
з кольоровим зерном (табл. 1).

Метою селекції ячменю з кольоровим зер-
ном в Україні є біофортифікація харчової цін-
ності зерна, оскільки високий уміст поліфе-
нолів має високу антиоксидантну активність, 
інгібує α-глюкозидазу. Тому кольоровий 

ячмінь може бути потужним антиоксидан-
том і  гіпоглікемічним продуктом [18 – 21]. 
Прикладом цього є створена в  інституті лі-
нія Віолет 18-1207 різновиду nudidubium. 
Усі рослини цієї лінії мають яскраве фіо-
летове забарвлення, зерно містить дуже 
велику кількість антоціанинів, крохмалю та 
олії. У селекційному процесі вона може бути 
джерелом цих властивостей.

Результатом багаторічних досліджень ста-
ло створення сортів голозерного ячменю різ-
новиду nudum Явір, Орлан, Обрій та Рондо.

Явір. Селекційна лінія 13-728. Сорт 
створено методом гібридизації Парнас ×  
× Омський голозерний 1. У конкурсному 
випробуванні інституту врожайність зер-
на сорту Явір досягала 98% від стандар-
ту Взірець, що з  урахуванням відсутності 
плівок є високим показником. Середня 
врожайність становила 4,55 т/га, макси-
мальна  — 5,52 т/га у  2017 р. Уміст білка 

1. Вихідний матеріал для пре-бридингу та гібридизації (2016 – 2023 рр.)

Зразок Різновид Походження Особливості

CDC Alamo Nudum CDC, Canada
Waxy крохмаль, дуже висока загальна 
антиоксидантна активність (АОА), високий 
уміст β-глюканів, олії та фенольних сполук

Mebere Nudum AAFC, Canada
Waxy крохмаль, зерно округлої форми, 
високі АОА, уміст олії та фенольних сполук

CDC Hilose Nudum CDC, Canada
High amylose, дуже високий уміст олії 
(понад 4,70%), дуже довгий колос (> 10 см)

Явір Nudum
Інститут рослинництва 
імені В.Я. Юр’єва 
НААН

Високі уміст олії, АОА та вміст фенольних 
сполук

Ґатунок Nudum
Інститут сільського 
господарства Степу 
НААН

Високий уміст поліненасиченої ω-3 
ліноленової кислоти

Рондо Nudum
Інститут рослинництва 
імені В.Я. Юр’єва 
НААН

Високий уміст фенольних сполук, кругле 
зерно

UA 5462 Daghestanicum  – 
Сіро-зелене зерно, довгий колос, дуже 
високий уміст крохмалю (понад 65%) та олії

UA 0663 Viride  – 
Зелене зерно, дуже високий уміст білка 
(понад 17%)

UA 0989 Violaceum  –  Фіолетове зерно, високий уміст антоціанинів

Віолет 18-1207 Nudidubium
Інститут рослинництва 
імені В.Я. Юр’єва 
НААН

Фіолетове зерно, дуже високий уміст 
крохмалю (понад 66%), олії та антоціанинів

Jet Nigrinudum Ефіопія Чорне зерно, посухостійкий

UA 0645
Nudimelano-
crithum

 – 
Чорне зерно, еректоїд, дуже високий уміст 
білка (понад 17%) 
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в  зерні  — 14,20%, крохмалю  — 62,59%. 
Сорт середньостиглий, вегетаційний пе-
ріод — 84 доби, що на 3 доби менше, ніж 
у  стандарту. Стійкість до  вилягання  — 
8,1 – 8,7 бал. (стандарт Взірець  — 8,5 –  
9,0  бал.). Склоподібність ендосперму  — 
95%. Антиоксидантна активність висока — 
2,96 мг/г за еквівалентом хлорогенової кис-
лоти, що є дуже цінним для виготовлення 
продукції здорового харчування.

Орлан. Сорт (селекційна лінія 15-1289)  
створено методом гібридизації сортів 
Омський голозерний 1 × Парнас. Середньо
стиглий, у  конкурсному випробуванні ін-
ституту середня врожайність становила 
5,00 т/га (108% до стандарту). Уміст білка 
в  зерні  — 13,33%, крохмалю  — 68,36%. 
Склоподібність ендосперму висока — 90%. 
Маса 1000 зерен — 42,0 г. Стійкий до виля-
гання — 8,5 бал., висота рослин — 68 см. 
Сорт придатний для виготовлення продукції 
здорового харчування.

Обрій. Сорт (селекційна лінія 13-1000) 
створено методом гібридизації сортів 
Взірець × Омський голозерний 1. У конкурс
ному випробуванні інституту врожайність 
зерна сорту Обрій досягала 97% від стан-
дарту Взірець, що з урахуванням відсутності 
плівок є високим показником. Середня вро-
жайність становила 5,24 т/га, максималь-
на — 5,72 т/га у 2017 р. Уміст білка в зер-
ні  — 13,33%, крохмалю  — 68,36%. Сорт 
середньостиглий, вегетаційний період  —  

84 доби, що на 2 доби менше, ніж у стандар-
ту. Стійкість до вилягання — 8,1 – 8,7 бал. 
(Взірець — 8,5 – 9,0 балів). Має високу за-
гальну антиоксидантну активність, придат-
ний для виготовлення продукції здорового 
харчування

Рондо. Сорт (селекційна лінія 17-1798) 
створено методом гібридизації сортів Ратник ×  
× Омський голозерний 1. Рослини світло-зе-
леного кольору, без воскового нальоту. Се
редньостиглий, урожайність — 4,68 – 5,22 т/га,  
що становить 87 – 100% до  стандарту. 
Низькорослий — висота рослин 65 – 75 см, 
стійкий до вилягання — 7,5 – 8,5 бал. Зерно 
округлої форми, крупне, маса 1000 зе-
рен — 50 г. Ці властивості є дуже корисни-
ми для переробної промисловості. Натура 
зерна — 730 – 740 г/л. Уміст білка у зерні — 
14,00 – 15,05%, крохмалю  — 61,18 – 61,78, 
олії — 3,05%, фенольних сполук — 0,89 мг/г 
за еквівалентом галової кислоти. Дуже стій-
кий до ураження кам’яною сажкою (9 бал.), 
іржею (8), середньостійкий до гельмінтоспо-
ріозів (5) та пошкодження злаковими мухами 
(6 бал.).

Сорти Явір, Обрій, Орлан та Рондо було 
передано на  кваліфікаційну експертизу, 
одержано результати попередніх випробу-
вань (табл. 2).

За результатами експертизи, сорт Явір 
придатний для вирощування в зоні Лісостепу, 
сорт Орлан — у всіх природно-кліматичних 
зонах України.

2. Результати польових досліджень кваліфікаційної експертизи сортів Українського інсти-
туту експертизи сортів рослин на придатність до поширення

Зона

Урожайність 

Висота 
рослини, см

Вегетаційний 
період, діб

Маса  
1000 зерен, г

Стійкість до, бал.
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т/га
% до умовного 

стандарту

Явір

Полісся 2,56 70 60 81 52,4 9 9 7 7 9
Лісостеп 5,97 142 53 74 56,4 9 9 8 8 9
Степ 1,33 48 51 87 43,6 9 9 9 9 9

Орлан

Полісся 4,58 109 73 84 47,0 6 8 6 6 9
Лісостеп 6,58 162 50 76 47,7 7 9 9 8 9
Степ 4,68 107 65 73 46,5 9 5 7 5 9
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Varieties of gymnospermous barley to ensure 
food security

Goal. To create new varieties of gymnospermous 
barley for the food sector to provide the population 
with a sufficient number of useful and affordable 
food products. Method. Varieties and lines were 
created by the method of intraspecific hybridiza-
tion, the source material was collection samples of 
the National Center of Plant Genetic Resources of 
Ukraine. Experiments were based on the methodol-
ogy of qualification examination. The significance of 
the differences was determined in the STATISTICA 
10 program. The content of protein and starch in 
the grain was determined on InfraLUM FT-10M 
09495, and protein digestibility was determined ac-
cording to O. Pokrovskyi and I. Yertanov’s method 
[1965]. Total antioxidant activity was assessed by 
the ability of alcohol extracts to neutralize the DPPH 

radical. The content of phenolic compounds was 
determined by a colorimetric method, oils — by a 
gravimetric method, and fatty acid composition — 
by a gas chromatograph. Results. The raw material 
was studied according to its quality characteris-
tics. Sources of high-level valuable features were 
identified: ω-3 linolenic acid  — Hatunok variety; 
oil — Yavir, CDC Alamo, and Violet line 181207 va-
rieties; antioxidant activity — CDC Alamo, Richard, 
Mebere, CDC Candle, and Sycamore varieties; phe-
nolic compounds — CDC Alamo, Mebere, Rondo, 
Richard, and Violet line 181207 varieties. The re-
sult of many years of research was the creation 
of gymnospermous barley varieties Yavir, Orlan, 
Obrii, and Rondo. Conclusions. The selection of 
gymnospermous varieties of barley is promising 
for Ukraine since their introduction into production 
will provide the population with nutritious and eco-
nomically affordable food products. It is possible to 
create and introduce gymnospermous varieties with 
colored grain as a niche crop for the production of 
products for special purposes — dietary and baby 
food. Gymnospermous barley varieties Yavir and 
Orlan selected in the V.Ya. Yuryev Institute of Plant 
Breeding of NAAS are recommended for cultivation 
in Ukraine.

Key words: antioxidant activity, phenolic com-
pounds, functional nutrition, protein digestibility, 
waxy starch, oil, ω-3 linolenic acid.
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Селекція голозерних сортів ячменю 
є перспективною для  України, оскільки 
впровадження таких сортів у  сільсько-
господарське виробництво забезпечить 
населення  поживними, функціонально ко-
рисними та економічно доступними про-
дуктами харчування.

Можливе створення та впровадження 
у виробництво голозерних сортів ячменю 
з  кольоровим зерном як нішевої культу-
ри для виробництва обмеженої кількості 
харчової продукції спеціального призна-
чення — дієтичного та дитячого харчу-
вання.

Для селекції голозерного ячменю джере-
лами високого вмісту поліненасиченої ω-3  
ліноленової кислоти є сорт Ґатунок; олії — 
сорти Явір, CDC Alamo, лінія Віолет 18-
1207; високої антиоксидантної активнос-
ті — сорти CDC Alamo, Richard, Mebere, 
CDC Candle, Явір; високого вмісту феноль-
них сполук — сорти CDC Alamo, Mebere, 
Рондо, Richard, лінія Віолет 18-1207.

Голозерні сорти ячменю селекції Інсти
туту рослинництва імені В.Я. Юр’єва  
НААН Явір та Орлан придатні для виро-
щування в Україні та рекомендовані вироб-
никам з метою широкого впровадження.
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