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Мета. Визначити біохімічний склад крупи гречаної залежно від сортових 

особливостей. Методи. Вологість визначали термогравіметричним методом, вміст білка – 

методом К’єльдаля, вуглеводів – за допомогою цукроміра, вміст золи – озоленням у 

муфельній печі, вміст жиру – методом знежиреного залишку, вміст вітамінів – методом 

рідинної хроматографії. Результати. Біохімічний склад крупи гречаної істотно змінювався 

залежно від сорту гречки. Дослідженнями встановлено, що за вологості крупи 11,0–12,6 % 

вміст клітковини, органічних кислот, золи, моно- і дицукридів й жиру був найнижчий. Так, 

їхній вміст становив відповідно 0,5–2,5 %, 1,7–2,4, 1,5–2,5, 1,6–2,5 і 2,0–3,2 % залежно від 

сорту гречки. Із 17 сортів гречки лише в чотирьох вміст білка був істотно нижчим порівняно 

з сортом-стандартом (‘Українка’) – 13,2–14,0 %. У решти сортів цей показник змінювався від 

16,3 до 18,5 % або більше на 9–23 % порівняно з контролем. У крупі гречаній найвищим був 

вміст крохмалю – 57,2–62,0 % залежно від сорту. Слід зазначити, що істотної різниці між 

високорослими сортами і сортами-карликами не встановлено. Зокрема, вміст білка в крупі, 

отриманій з сортів-карликів змінювався від 16,5 до 17,2 %, а у високорослих – від 13,2 до 

18,5 %. Вміст вітамінів у крупі також змінювався залежно від сорту, з якої її отримували. 

Найнижчим був вміст вітаміну К – 0,005–0,007 мг/100 г, вміст вітамінів В2, В1, В5 і В6 

змінювався від 0,12 до 0,42 мг/100 г крупи. Вміст вітаміну Е і В3 був вищим – 3,00–

6,56 мг/100 г крупи залежно від сорту. Найвищим був вміст В4 – 50,0–54,3 мг/100 г крупи. 

Слід відзначити, що частка вітаміну К від їх суми була найнижчою – 0,01 %, частка вітамінів 

В2, В1, В5 і В6 – 0,2–0,7 %, Е і В3 – 6,1–10,3 %, а вітаміну В4 – 80,3–85,9 %. За вмістом 

вітамінів різниці між сортами гречки не було встановлено. Рівень вмісту вітамінів забезпечує 

визначення інтегрального скору продукту. Встановлено, що 100 г крупи гречаної забезпечує 

організм дорослої людини вітаміном К на 4–7 %, В5 – на 6–9, В4 – на 10–11, В2 – на 11–24, 

В1 – на 11–36, В6 – на 12–23, Е – на 27–44, В3 – на 21–44 % залежно від сорту. Висновки. 

У результаті проведених досліджень встановлено, що біохімічний склад крупи істотно 

змінюється залежно від соту гречки. Крупа гречана найбільше містить вітамінів Е (3,00–

6,63 мг/100 г крупи) і В4 (51,0–54,3 мг/100 г крупи). Визначено, що крупа, отримана із зерна 

сортів ‘Орловський’, ‘Подільський’, ‘Яна’, ‘Сумчанка’, ‘Анісія’, ‘Крупнозелена’, 

‘Скоростигла 81’ і ‘Квітник’ має високий вміст вітамінів В2, В1, В6, Е і В3 з інтегральним 

скором 16–44 %. Крім цього, крупа цих сортів містить 16,5–17,4 % білка. 

Ключові слова: борошно гречане; сорт; біохімічний склад; інтегральний скор; білок; 

крохмаль; вітаміни. 
 

Вступ 

Головним джерелом грошових надходжень було, є і буде зерно, як фінансовий 

фундамент аграрних підприємств, від якого залежить розвиток усього сільського 

господарства та переробної промисловості України. Завдяки здатності зберігати протягом 

тривалого часу свої споживні властивості, а при різних технологічних обробках набувати 

смакові якості, зерно є унікальною сировиною для виробництва високоякісних продуктів 

харчування [1].  
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Гречка одна з найцінніших круп’яних і медоносних культур, які вирощують в Україні. 

Вона відрізняється оптимально збалансованим біохімічним складом, високою харчовою й 

енергетичною цінністю, по праву вважається одним із кращих дієтичних продуктів і 

компонентів харчування з високими споживними властивостями [2–4]. 

Світовими лідерами з виробництва гречки є Китай та Україна. Крім того, цю культуру 

здавна вирощують у Японії, Кореї, Індії. Сьогодні виробництво, споживання і торгівля 

гречкою здійснюється більш ніж у 150 країнах світу. Високий інтерес до вирощування 

гречки обумовлений тим, що вона є однією з небагатьох культур, яка має комплекс унікально 

корисних властивостей для життя людини. Широко впроваджуються у виробництво нові, з 

більш продуктивним комплексом цінних ознак сорти. Нині селекціонери посилено працюють 

над виведенням ранньостиглих і середньостиглих сортів гречки з обмеженим ростом рослин 

у висоту, кількістю суцвіть не більше 2–4 зі збільшеною площею кожного листка. 

Створюють детермінантні форми, які мають високу озерненість [5–7].  

Зерно гречки являє собою тригранний горішок, який складається з міцної плодової 

оболонки, зародка, насіннєвої оболонки, алейронового шару й ендосперму. За хімічним 

складом гречка дуже близька до зернових злаків. Вона містить 55–65 % крохмалю, 9–12 % 

білка, 2–3 % жирів, 12–15 % клітковини, 2,0–2,5 % золи [8–11]. Зокрема, у борошні, яке має 

унікальний хімічний склад, воно вважається універсальним компонентом оздоровчого 

харчування. Таке борошно широко використовується в усьому світі в різних галузях харчової 

промисловості для дієтичного харчування [12–14]. Проте використання його для створення 

виробів функціонального призначення досить обмежене, особливо це стосується вітчизняної 

харчової промисловості [15, 16].  

Із метою максимального використання ресурсів гречки необхідно провести комплексні 

дослідження споживних властивостей продуктів їх переробки з урахуванням сортових 

особливостей круп’яної культури, визначити пріоритетні і перспективні сорти, 

удосконалювати якість продуктів із гречки, продовжувати розробку нових продуктів 

оздоровчого призначення на основі гречаного борошна. 

Мета досліджень – визначити вміст основних нутрієнтів у гречаному борошні 

залежно від сортових особливостей. 

 

Матеріали та методика досліджень 

Гречку вирощували впродовж 2019–2021 рр. У дослідженнях використовували сорти-

карлики (висота 25–50 см) ‘Малюк’, ‘Надія’, ‘Орловський’ і ‘Подільський’, високорослі 

сорти ‘Сумчанка’, ‘Дикуль’, ‘Дев’ятка’, ‘Ярославна’, ‘Крупнозелена’, ‘Яна’ і ‘Анісія’, 

‘Космея’, ‘Скоростигла 81’, ‘Богатир’, ‘Квітник’, ‘Українка’, ‘Дощик’, ‘Дюймовочка’. 

Контролем слугував сорт ‘Українка’ (st).  

Крупу ядрицю отримували на лабораторному лущильнику. Якість крупи відповідала 

ДСТУ 7697:2015. Крупи гречані. Технічні умови. Надалі із неї отримували борошно. Вміст 

води визначали термогравіметричним методом, вміст білка – методом К’єльдаля, вуглеводів 

– за допомогою цукроміра, вміст золи – озоленням у муфельній печі, вміст жиру – методом 

знежиреного залишку відповідно до методики [17, 18], вміст вітамінів – методом рідинної 

хроматографії на аналізаторі Хромос-301.  

Інтегральний скор визначали за такою формулою: 

,100
Д

Ф
І  

де І – інтегральний скор, %;  

 Ф – фактичний вміст компоненту, мг/100 г зерна;  

 Д – добова потреба компоненту організмом здорової людини, мг. 

Повторення досліду триразове. Для статистичного оброблення результатів досліджень і 

визначення достовірності одержаних експериментальних даних використовували пакет 

стандартних програм (ПІК «Agrostat», MS Office Excel) [19]. 
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Результати досліджень 

Біохімічний склад крупи гречаної істотно змінювався залежно від сорту гречки 

(табл. 1). Дослідженнями встановлено, що за вологості 11,0–12,6 % вміст клітковини, 

органічних кислот, золи, моно- і дицукридів й жиру був найнижчий. Так, їхній вміст 

становив відповідно 0,5–2,5 %, 1,7–2,4, 1,5–2,5, 1,6–2,5 і 2,0–3,2 % залежно від сорту гречки. 

Із 17 сортів гречки лише в чотирьох вміст білка був істотно нижчим порівняно з сортом-

стандартом (‘Українка’) – 13,2–14,0 %. У решти сортів цей показник змінювався від 16,3 до 

18,5 %, або більше на 9–23 % порівняно з контролем. 

Таблиця 1 

Біохімічний склад борошна гречаного,  

отриманого з різних сортів (2019–2021 рр.), % 

Сорт 

Вміст 

клітко-

вини 

орг. 

кислот 
золи 

моно- і 

дицукридів 
жиру води білка 

крох-

малю 

‘Українка’ (st) 2,5 2,2 1,6 1,6 2,7 12,6 15,0 59,7 

‘Малюк’ 1,0 2,0 1,7 2,1 2,5 11,8 17,2 59,5 

‘Подільський’  1,2 2,0 2,0 1,9 2,7 12,4 16,5 57,2 

‘Надія’  1,2 2,0 1,8 2,0 2,2 11,6 16,7 57,6 

‘Орловський’ 1,5 2,2 2,0 1,7 2,5 12,0 17,0 58,1 

‘Богатир’ 0,5 1,7 1,5 1,5 2,0 11,0 13,2 57,0 

‘Дикуль’ 0,5 2,0 1,7 2,0 2,3 11,5 13,4 57,6 

‘Дев’ятка’ 0,5 2,0 1,5 2,0 2,5 12,0 13,8 57,8 

‘Дощик’ 0,5 2,0 1,5 2,1 2,4 12,5 14,0 62,0 

‘Скоростигла 81’  0,8 2,0 2,2 2,0 3,0 12,3 16,3 58,6 

‘Анісія’  1,2 2,2 2,2 2,3 3,0 12,5 16,6 61,8 

‘Крупнозелена’ 1,5 2,2 2,2 2,5 3,0 12,5 16,8 62,0 

‘Яна’ 1,5 2,4 2,5 2,5 3,2 12,2 17,0 61,5 

‘Дюймовочка’  1,5 2,0 1,6 2,0 3,0 12,3 17,0 58,5 

‘Сумчанка’ 1,5 1,7 2,0 2,1 3,0 12,0 17,0 58,7 

‘Ярославна’ 1,5 2,0 2,0 1,6 2,7 12,0 17,2 59,7 

‘Квітник’ 0,5 2,1 2,0 2,3 3,0 12,3 17,4 59,8 

‘Космея’ 0,7 2,3 2,0 2,3 2,7 11,7 18,5 58,6 

НІР0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,5 0,8 2,9 

 

У борошні гречаному найвищим був вміст крохмалю – 57,2–62,0 % залежно від сорту. 

Слід відзначити, що істотної різниці між високорослими сортами і сортами-карликами не 

встановлено. Зокрема, вміст білка в крупі, отриманій з сортів-карликів змінювався від 16,5 до 

17,2 %, а у високорослих – від 13,2 до 18,5 %. 

Вміст вітамінів у борошні також змінювався залежно від сорту, з якого його 

отримували (табл. 2). Найнижчим був вміст вітаміну К – 0,005–0,007 мг/100 г, вміст вітамінів 

В2, В1, В5 і В6 змінювався від 0,12 до 0,42 мг/100 г борошна. Вміст вітаміну Е і В3 був 

вищим – 3,00–6,56 мг/100 г борошна залежно від сорту. Найвищим був вміст В4 – 50,0–

54,3 мг/100 г борошна. 

Слід зазначити, що частка вітаміну К від їх суми була найнижчою – 0,01 %, частка 

вітамінів В2, В1, В5 і В6 – 0,2–0,7 %, Е і В3 – 6,1–10,3 %, а вітаміну В4 – 80,3–85,9 %. За 

вмістом вітамінів різниці між сортами гречки не було встановлено. 

Рівень вмісту вітамінів забезпечує визначення інтегрального скору продукту. 

Встановлено, що 100 г борошна гречаного забезпечує організм дорослої людини вітаміном К 
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на 4–7 %, В5 – на 6–9, В4 – на 10–11, В2 – на 11–24, В1 – на 11–36, В6 – на 12–23, Е – на 27–44, 

В3 – на 21–44 % залежно від сорту (табл. 3). 

Таблиця 2 

Вміст вітамінів у гречаному борошні, отриманому з різних сортів, (2019–2021 рр.) 

Сорт 
Вітаміни, мг/100 г борошна 

К В2 В1 В5 В6 Е В3 В4 

‘Українка’ (st) 0,006 0,15 0,17 0,33 0,22 5,80 4,15 52,0 

‘Малюк’ 0,005 0,20 0,30 0,37 0,26 5,90 3,56 53,8 

‘Подільський’  0,005 0,22 0,25 0,38 0,25 5,87 3,88 51,0 

‘Надія’  0,006 0,24 0,22 0,40 0,25 6,04 4,65 51,5 

‘Орловський’ 0,006 0,20 0,18 0,42 0,22 5,96 4,77 53,4 

‘Богатир’ 0,005 0,20 0,20 0,30 0,16 4,33 3,61 50,0 

‘Дикуль’ 0,004 0,12 0,15 0,31 0,18 4,12 3,89 50,1 

‘Дев’ятка’ 0,006 0,12 0,12 0,32 0,18 4,87 6,07 50,2 

‘Дощик’ 0,006 0,17 0,22 0,40 0,27 5,75 3,77 51,3 

‘Скоростигла 81’  0,006 0,25 0,23 0,37 0,20 5,15 3,43 52,4 

‘Анісія’  0,006 0,15 0,25 0,43 0,25 4,08 6,63 52,5 

‘Крупнозелена’ 0,005 0,18 0,15 0,35 0,24 4,81 3,00 53,4 

‘Яна’ 0,007 0,22 0,35 0,42 0,30 5,75 5,50 53,5 

‘Дюймовочка’  0,005 0,26 0,27 0,40 0,22 5,55 4,35 53,7 

‘Сумчанка’ 0,007 0,20 0,32 0,45 0,30 5,75 5,48 53,8 

‘Ярославна’ 0,007 0,18 0,40 0,45 0,30 5,80 6,10 54,1 

‘Квітник’ 0,006 0,25 0,22 0,43 0,27 5,90 4,90 54,2 

‘Космея’ 0,005 0,16 0,32 0,35 0,25 6,56 2,85 54,3 

НІР0,05 0,001 0,01 0,01 0,02 0,01 0,2 0,3 2,5 
 

Таблиця 3 

Інтегральний скор 100 г крупи гречаної, отриманої з різних сортів, 2019–2021 рр. 

Сорт 
Вітамін 

К В5 В4 В2 В1 В6 Е В3 

Добова потреба, 

ФАО/ВООЗ, мг 
0,1 5,0 500 1,1 1,1 1,3 15 14 

‘Українка’ (st) 6 7 10 14 15 17 39 30 

‘Малюк’ 5 7 11 18 27 20 39 25 

‘Подільський’  5 8 10 20 23 19 39 28 

‘Надія’  6 8 10 22 20 19 40 33 

‘Орловський’ 6 8 11 18 16 17 40 34 

‘Богатир’ 5 6 10 18 18 12 29 26 

‘Дикуль’ 4 6 10 11 14 14 27 28 

‘Дев’ятка’ 6 6 10 11 11 14 32 43 

‘Дощик’ 6 8 10 15 20 21 38 27 

‘Скоростигла 81’  6 7 10 23 21 15 34 25 

‘Анісія’  6 9 11 14 23 19 27 47 

‘Крупнозелена’ 5 7 11 16 14 18 32 21 

‘Яна’ 7 8 11 20 32 23 38 39 

‘Дюймовочка’  5 8 11 24 25 17 37 31 

‘Сумчанка’ 7 9 11 18 29 23 38 39 

‘Ярославна’ 7 9 11 16 36 23 39 44 

‘Квітник’ 6 9 11 23 20 21 39 35 

‘Космея’ 5 7 11 15 29 19 44 20 

НІР0,05 1 1 1 1 1 1 2 2 
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Отже, борошно гречане сортів ‘Орловський’, ‘Подільський’, ‘Яна’, ‘Сумчанка’, 

‘Анісія’, ‘Крупнозелена’, ‘Скоростигла 81’ і ‘Квітник’ мали найвищий вміст вітамінів та 

інтегральний скор. Крім того, борошно цих сортів містило найбільшу кількість білку – 16,5–

17,4 %. 

 

Висновки 

У результаті проведених досліджень встановлено, що біохімічний склад борошна 

істотно змінюється залежно від соту гречки. Гречане борошно найбільше містить вітамінів Е 

(3,00–6,63 мг/100 г борошна) і В4 (51,0–54,3 мг/100 г борошна). Визначено, що борошно, 

отримане із зерна сортів ‘Орловський’, ‘Подільський’, ‘Яна’, ‘Сумчанка’, ‘Анісія’, 

‘Крупнозелена’, ‘Скоростигла 81’ і ‘Квітник’ має високий вміст вітамінів В2, В1, В6, Е і В3 з 

інтегральним скором 16–44 %.  
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UDC 664.788 

Prykhodko, V. O.1, Hromovyi, S. M.2, Svidelska, N. M.2, & Bashkatova, O. P.3 (2021). 

The content of basic elements in buckwheat flour as affected by varietal characteristics. Naukovì 

pracì Ìnstitutu bìoenergetičnih kulʹtur ta cukrovih burâkìv [Scientific Papers of the Institute of 

Bioenergy Crops and Sugar Beet], 29, 95–102. [in Ukrainian] 
1Uman National University of Horticulture, 1 Instytutska St., Uman, Cherkasy region, 20305, Ukraine 
2Institute of Bioenergy Crops and Sugar Beet, NAAS of Ukraine, 25 Klinichna St., Kyiv, 03110, 

Ukraine 
3Ukrainian Institute for Plant Variety Examination, 15 Henerala Rodymtseva St., Kyiv, 03041, 

Ukraine 

Purpose. Determine the biochemical composition of buckwheat as affected by varietal 

characteristics. Methods. Humidity was determined by thermogravimetric method, protein content 

by the Kjeldahl method, carbohydrate content by sugar meter, ash content by burning in a muffle 

furnace, fat content by low-fat residue, vitamin content by liquid chromatography. Results. The 

biochemical composition of buckwheat grain varied significantly depending on the variety. Studies 
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have shown that at a moisture content of 11.0–12.6%, the content of fiber, organic acids, ash, mono- 

and disaccharides and fat was the lowest. Thus, their content over varieties was 0.5–2.5%, 1.7–2.4, 

1.5–2.5, 1.6–2.5 and 2.0–3.2%, respectively. Of the 17 varieties of buckwheat, only 4 had a 

significantly lower protein content (13.2–14.0%) compared to the standard variety ‘Ukrainka’. In 

other varieties, this figure varied from 16.3 to 18.5% or more, that is by 9–23% compared to the 

control. Buckwheat had the highest starch content of 57.2–62.0% depending on the variety. It 

should be noted that no significant difference was found between tall and dwarf varieties. Thus, the 

protein content in grain obtained from dwarf varieties varied from 16.5 to 17.2% while in tall ones 

from 13.2 to 18.5%. The content of vitamins in grain also varied depending on the variety from 

which it was obtained. The content of vitamin K was the lowest, 0.005–0.007 mg/100 g, the content 

of vitamins B2, B1, B5 and B6 varied from 0.12 to 0.42 mg/100 g of grain. The content of vitamin E 

and B3 was higher, 3.00–6.56 mg/100 g of grain, depending on the variety. The highest content of 

B4 was 50.0–54.3 mg/100 g of grain. It should be noted that the share of vitamin K in the total 

amount was the lowest (0.01%), the share of vitamins B2, B1, B5 and B6 ranged between 0.2 and 

0.7%, E and B3 between 6.1 and 10.3%, and vitamin B4 between 80.3 and 85.9%. According to the 

content of vitamins, the difference between buckwheat varieties has not been found. The level of 

vitamins provides a determination of the integral rate of the product. It was found that 100 g of 

buckwheat provides the adult body with vitamin K by 4–7%, B5 – by 6–9, B4 – by 10–11, B2 – by 

11–24, B1 – by 11–36, B6 – by 12–23, E – by 27–44, B3 – by 21–44% depending on the variety. 

Conclusions. As a result of research, it was found that the biochemical composition of grain varies 

significantly depending on the buckwheat variety. Buckwheat contains the most vitamins E (3.00–

6.63 mg/100 g of cereal) and B4 (51.0–54.3 mg/100 g of cereal). It is determined that grain obtained 

from ‘Orlovskyi’, ‘Podilskyi’, ‘Yana’, ‘Sumchanka’, ‘Anisia’, ‘Krupnozelena’, ‘Skorostyhla 81’ 

and ‘Kvitnyk’ varieties have a high content of vitamins B2, B1, B6, E and B3 with an integrated rate 

of 16–44%. In addition, grain of these varieties contains 16.5–17.4% of protein. 

Keywords: buckwheat flour; variety; biochemical composition; integral score; protein; 

starch; vitamins. 
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