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Аннотація. Як відомо рис є однією із найцінніших продовольчих культур у світі, його виробництво становить понад 

700млн. тон. В Україні на сьогодні створено понад 35 вітчизняних сортів рису, його виробництво сягає до 65 – 72 тис. тон 

щорічно. Інститутом рису НААН України, згідно договору про співпрацю, було надано сім сортів рису, один із яких був 

вирощений за допомогою крапельного поливу. В даній науково-дослідній роботі досліджувалися зразки рису 2014 – 2015 

років врожайності. Було досліджено фізико-хімічні і фізіологічні показники вітчизняних сортів рису і порівняно їх за цими 

показниками. Результати аналізів показали, що всі досліджувані сорти рису різних років урожайності мають порівняно 

високий вміст крохмалю до 68,5 %, білкових речовин до 10 %, і що дуже важливо високу здатність до проростання. Вста-

новлено, що вирощування рису за допомогою крапельного поливу є більш економічними по витратам води, але по фізико-

хімічним показникам він поступається сорту Віконт, який вирощений класичним способом у чеках. Встановлено, що по 

всім показникам кращим виявилось два сорти рису – Агат і Онтаріо, з якого в подальшому рекомендуємо виготовляти 

рисовий солод і безглютенове рисове пиво або квас, для людей хворих на целіакію.  
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Вступ. Рис – одна з найцінніших продовольчих куль-

тур у світі. Рисова крупа – основний продукт харчу-

вання більше як 3 млрд. людей. На даний час посіви 

рису розташовані у 112 країнах на площі 165 млн. га. 

Річне виробництво зерна у світі становить більше 700 

млн. т. За врожайністю та валовими зборами рис 

займає друге місце серед усіх зернових культур [1–3]. 

Культивуванням рису в Україні було започаткова-

но в 1925 р. на Херсонщині, о. Хортиця, на Криворі-

жжі, але вагомий розвиток ця галузь отримала в 60-х 

роках, після будівництва великих рисових зрошува-

льних систем інженерного типу та введення в дію 

Краснознам’янського і Північнокримського магіст-

ральних зрошувальних каналів. 

Всього під рисовими сівозмінами в наш час зайня-

то 30 тис. га ріллі, які розміщені на півдні Херсонсь-

кої обл., а також у заплаві Дунаю Одеської області. 

Щорічно під посіви рису відводилося до 12 тис. га, це 

давало змогу отримувати 65 – 72 тис. тон рису [1, 2]. 

В Україні створенням та впровадженням у вироб-

ництво нових сортів рису займається Інститут рису 

НААН за роки його існування створено понад 35 

вітчизняних сортів рису, з яких 19 занесені до Дер-

жавного реєстру сортів рослин України [2]. Даним 

інститутом були надані зразки рису для дослідження 

його всіх фізико-хімічних і фізіологічних показників. 
 

 
Рис 1. Просторове зображення глютену [12] 

 

Аналіз літературних даних та постановка про-

блеми. Харчування є одним із найважливіших фак-

торів, які визначають здоров’я нації. Для здоров’я 

людини важливою є не тільки повноцінність харчу-

вання, але й його профілактична та детоксикуюча дія, 

зумовлена достатнім вмістом біологічно-активних 

сполук, зокрема, антиоксидантів, вітамінів, мікро- та 

мікроелементів [3, 4]. 

Останнім часом у всьому світі з’являється все бі-

льше і більше інформації про проблеми, які 

пов’язанні з харчовими алергіями. До цієї хвороби 

можна віднести і целіакію. Це хвороба аутоімунного 

характеру, а саме глютенова непереносимість або 

глютенова енторопатія. 

Глютен (рис 1. ) – група білків, в основному, про-

ламінів і глютелінів, які містяться в злакових культу-

рах – пшениці, житті, ячмені, вівсі. У хворих целіакі-

єю при вживанні глютенових харчових продуктів 

руйнуються внутрішні стінки  

 

тонкого кишківника, і як наслідок порушується 

здатність гідрозу і поглинання поживних речовин. 

Єдине лікування для таких хворих – постійне дотри-

мання безглютенової дієти [3, 6]. 

За останніми статистичними даними ВОЗ частота 

цього захворювання в світі наближається до 1% на-

селення [3]. В Україні на целіакію хворіє близько 200 

тис. чоловік, в основному, в таких регіонах, як Київ, 

Львівська, Одеська і Харківська області.  

До сировини вільної від глютену, відносять : рис, 

гречку, кукурудзу, сорго, амарант [4]. Зарубіжні ав-

тори відмічають [5, 6], що в останні роки рису, як 

безглютеновій сировині і продуктам на його основі 

приділяють велику увагу. Так, в Таїланді, де рис є 

основною зерновою культурою, із нього виробляють 

різні продукти харчування, а також рисовий солод і 

безглютенове пиво [7]. 

Культурний рис – однорічна яра рослина, нале-

жить до родини злакових. За своєю будовою зерно 

рису аналогічне до інших злаків і складається із обо-
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лонок, зародка та ендосперму, при чому від 14 % до 

35 % маси зерна припадає на грубі квіткові плівки. 

Плід рису – зернівка. Вона вільно лежить у поро-

жнині, утвореній верхньою та нижньою квітковими 

плівками і не зростається з ними, але залишається 

укладеною в них після обмолоту. 

Розміри її від 4 до 10 мм в довжину і до 3,5 мм в 

ширину. Маса 1000 зерен рису (разом з плівками) 

коливається від 27 до 34 г. [1, 4, 9]. 

Алейроновий шар займає 2 – 4 % і представлений 

одним рядом клітин. З боку спинки він може бути 

багаторядним. На частку зародка доводиться 2 - 3 %, 

ендосперму 65 – 67 %. Консистенція ендосперму 

рису частіше буває склоподібною, але іноді – напів-

склоподібна або борошниста. Це, перш за все, пов'я-

зано з високою часткою амілози в крохмалі. Плівчас-

тість (вміст квіткових і колоскових лусок) у більшос-

ті вітчизняних сортів складає 16,5 – 25 %, а в зразків 

світової колекції 10 – 35 % від маси насіння.  

Багато вітчизняних та зарубіжних вчених прово-

дили дослідження по вивченню хімічного складу 

зерна рису і продуктів його переробки. Хімічний 

склад рису, в основному, залежить від ґрунтово-

кліматичних умов, району вирощування і генетичних 

особливостей сорту. Дані про хімічний склад зерна 

рису, в порівнянні з іншими культурами представлені 

на рис 2. 

 
Рис 2. Хімічний склад зерна рису, в порівнянні з іншими культурами 

 

В зв’язку з цим актуальним є вивчення найбільш 

поширених в Україні сортів рису і встановлення їх 

придатності для виробництва вітчизняного рисового 

солоду. 

Цілі та задачі досліджень. Метою проведення до-

сліджень є вивчення фізико-хімічних і фізіологічних 

показників найбільш поширених вітчизняних сортів 

рису. 

Для досягнення поставленої мети були поставлені 

наступні завдання: 1) Визначити фізичні показники 

рису; 2) Визначити його хімічні та фізіологічні пока-

зники; 3) Порівняти ці показники у рисі урожаю 2014 

і 2015 років. 

Матеріали та методи досліджень різних сортів 

рису. Для проведення досліджень Інститутом рису 

НААН були надані вітчизняні сорти рису урожаю 

2014 і 2015 року. 

Методи досліджень – аналітичні, фізико-хімічні, 

фізіологічні з використанням сучасних приладів та 

методів досліджень, що застосовуються у виробниц-

тві солоду і пива. Визначення цих показників прово-

дилися в навчальній лабораторії кафедри БПБВ за 

допомогою методів дослідження прийнятих у вироб-

ництві солоду і пива [10]. 

У дослідних зразках визначали об’ємну масу (вага 

одиниці об'єму зерна в грамах) за допомогою пурки, 

масу 1000 зерен ваговим методом, зернові і сміттєві 

домішки – на ситах Фотеля. 

Показники визначали:  вміст крохмалю за мето-

дом Еверса [10], білкові речовини за методом Кельда-

ля [10], екстрактивність рису за методом Павловсь-

кого [10], вміст вологи за прискореним методом 

висушування у сушильній шафі СЕШ – 3М [10], фі-

зіологічні показники згідно методики [10], визначення 

глютену аналіз проведено згідно методики набору R-

Biopharm, RIDASCREEN Gliadin, lot 14291.  

Результати досліджень фізичних, хімічних і фі-

зіологічних показників вітчизняних найбільш 

поширених сортів рису. Перед проведенням дослі-

джень в зразках рису визначали основні фізичні по-

казники, які наведені в табл.1 

 

Таблиці 1- Основні фізичні показники сортів рису 

Сорт рису 
Об’ємна маса г/дм3 Маса 1000 зерен, г 

2014 2015 2014 2015 

Агат 623,4 610,4 34,5 32,5 

Віконт 616,7 569,9 29,9 27,4 

Віконт крапельного поливу - 510,4 - 23,4 

Онтаріо 618,5 601,1 30,2 30,4 

Преміум 578,2 571,9 27,3 27,2 

Престиж 601,2 584,4 28,2 25,0 

Україна 96 602,2 591,4 30,6 24,1 

Серпневий 616,1 - 24,3 - 

Лазуріт - 572,4 - 24,7 
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Як видно з одержаних даних, між сортами значних 

відмінностей немає. Так, більший показник «Об’ємна 

маса» був у всіх сортів рису урожаю 2014 року, який 

корелює з показником «Маса 1000 зерен» це можна 

пояснити кліматичними умовами, літо 2014 року 

було більш жаркішим за 2015 р., як відомо у злако-

вих культурах у засушливий період в ендоспермі 

більше накопичується крохмалю [4]. 

З табл. 1 видно, що найбільшою об’ємною масою і 

масою 1000 зерен володіють сорти Агат і Онтаріо, а 

найменшою сорт Преміум 2014 року врожаю. 

В 2015 році Інститутом рису проводилися випро-

бування вирощування рису новим методом, який 

використовується в інших галузях рослинництва –це 

крапельний полив. Порівняно з класичними спосо-

бом вирощування рису у чеках цей спосіб більш еко-

номічний, так як зменшуються витрати води [1]. Для 

цього експерименту був відібраний середньостиглий 

сорт рису Віконт, вирощений класичним способом 

мав кращі показники по об’ємній масі (569,9 г/дм3), 

масі 1000 зерен (27,4 г.) чим вирощений за допомо-

гою крапельного поливу: об’ємна маса – 510,4 г, а 

маса 1000 зерен – 23,4 г, ці показники найменші не 

тільки по даному сорту, але і в порівнянні з іншими 

сортами. 

 

Таблиці 2 - Основні фізичні показники сортів рису 

Сорт рису 
Плівчастість, % на СР 

Домішки, % 

Зернові Сміттєві 

2014 2015 2015р 2015р 

Агат 19,30 18,02 0,10 0,00 

Віконт 18,91 20,37 15,01 0,02 

Віконт крапельного поливу - 20,97 15,07 0,40 

Онтаріо 17,34 17,00 1,20 0,04 

Преміум 18,38 20,44 0,01 0,00 

Престиж 18,91 18,02 0,20 0,01 

Україна 96 18,83 20,26 0,05 0,03 

Серпневий 20,54 - - - 

Лазуріт - 17,51 1,20 0,04 
 

Як видно з табл. 2 на показник плівчастості рік ви-

рощування майже не впливає. Найбільшим він був у 

2014 році у сортах Серпневий (20,54 %) та Агат 

(19,30 %), а в 2015 році – у середньостиглих сортах 

Віконт, Преміум, Україна 96. Зернових домішок най-

більше було у сортів Віконт, вирощених як за класи-

чним так і крапельним поливом. 

Значний інтерес для виробництва солоду із рису 

має показник здатності до проростання, який визна-

чається за методикою [10]. У всіх наданих зразках 

визначали водочутливітсь і здатність до проростання. 

Всі сорти рису виявилися водочутливими. Здатність 

до проростання визначали на четверту добу від поча-

тку замочування. Слід відмітити, що всі досліджу-

ванні сорти рису добре проростали. Дані наведені в 

рис 3. 

0 20 40 60 80 100

Лазуріт 2015 року врожаю

Лазуріт 2014 року врожаю

Серпневий 2015 року врожаю

Серпневий 2014 року врожаю

Україна 96 2015 року врожаю

Україна 96 2014 року врожаю

Престиж 2015 року врожаю

Престиж 2014 року врожаю

Преміум 2015 року врожаю

Преміум 2014 року врожаю

Онтаріо 2015 року врожаю

Онтаріо 2014 року врожаю

Віконт крапельного полив 2015 року врожаю

Віконт рапельного поливу 2014 року врожаю

Віконт 2015 року врожаю

Віконт 2014 рок врожаю

Агат 2015 року врожаю

Агат 2014 року врожаю

 
Рис 3. – Здатність до проростання рису 2014 року врожайності, % 

 

З отриманих даних видно, що в зразках рису най-

більшою здатністю до проростання в 2014 році воло-

діли ранньостиглі сорти: Агат, Престиж, вегетацій-

ний період яких триває 105 – 110 діб [1, 2]. 
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Середньо- і пізньостиглі сорти, вегетаційний пері-

од яких 120-140 діб, мали здатність до проростання 

на 10,8 % - 8,0 % менше, чим ранньостиглі сорти. 

В 2015 році навпаки більшою здатністю до проро-

стання володіли середньо- і пізньостиглі сорти рису 

Україна 96 (94,0%) і Преміум (93,5 %), але найменшу 

здатність до проростання мав сорт Віконт, вироще-

ний крапельним поливом – 71,0 %. Всі інші сорти 

мали майже однакову здатність до проростання 89,5 - 

91,5 %.  

Найважливішим показником зерна є його екстрак-

тивність, яка, як відомо, залежить від вмісту крохма-

лю, в перерахунку на суху речовину (СР). Екстракти-

вність – це здатність сухих речовин зерна переходити 

в розчин.  

 

Таблиця 4 - Основні хімічні показники різних сортів рису 

Сорт рису 

Екстрактивність, % 

СР 

Вміст крохмалю, % 

СР 
Вологість,% 

Вміст білкових речо-

вин, %СР 

2014 2015 2014 2015 2014 2015 2014 2015 

Агат 79,0 78,2 68,14 68,20 10,9 9,8 8,28 8,40 

Віконт 74,5 68,6 67,18 66,14 11,2 9,4 6,69 6,96 

Віконт крапельного поливу - 68,8 - 64,3 - 9,7 - 68,3 

Онтаріо 75,2 74,3 67,24 71,1 11,2 9,4 8,34 8,41 

Преміум 68,0 67,7 65,75 64,4 10,8 10,0 8,81 9,01 

Престиж 73,0 71,4 68,48 67,6 11,2 9,6 9,41 9,02 

Україна 96 73,0 72,0 67,23 66,1 10,8 9,2 7,54 7,60 

Серпневий 73,0 - 68,48 - 11,4 - 8,10 - 

Лазуріт - 67,5 - 63,6 - 9,2 - 7,65 
 

Як видно з табл. 4 майже всі сорти рису урожаю 

2014 року, що аналізувалися за вмістом крохмалю і 

зв’язану з цим екстрактивність мало різняться між 

собою, але найбільші показники мали сорти Агат і 

Онтаріо в 2014 і 2015 рр, а найменші – Преміум. 

За вмістом білкових речовин досліджені сорти ри-

су урожаю 2014 і 2015 років також мало різняться 

між собою. 

Згідно міжнародним стандартам, які регламенту-

ють якість продуктів харчування [13, 14] до аглюте-

нових продуктів («agluten free») можуть бути відне-

сені продукти, в яких міститься не більше 200 мг 

глютену в разрахунку на 1 кг сухої речовини. Як 

правило, вміст гліадинів у глютені знаходиться на 

рівні 50%. Тому нормі на глютен 200 мг/кг (0,02%) 

відповідає гранична концентрація гліадина 100 мг/кг 

(0,01%). Тільки при такому рівні можна назвати про-

дукт аглютеновим.  

На сьогодні  в літературі активно дебатується мо-

жливість зниження допустимого рівня глютена в 

таких продуктах до 20 мг/кг. 

Зразки рису сорту Онтаріо і Агат та отриманий со-

лод із них були направлені для визначення вмісту 

глютену були направлені в наукову лабораторію ТОВ 

«Хема» в м. Києві.   

Аналіз проведено згідно методики набору R-

Biopharm, RIDASCREEN Gliadin, lot 14291. Чутли-

вість тесту 20 ppm (мг/кг) 

Подрібнення й рідинна екстракція проведені згід-

но з рекомендаціями виробника. 

«Без глютену» - вміст менше 20 ppm (2 мг/100 

грамів продукту). 

Одержані результати зведено в табл. 5. 
 

Розведення зразка 
ppm Коментар 

1/10 1/400 1/1000 

1 
Рис «Агат» 

(зерно) 
 нег.   

не містить 

глютен 

2 
Рис «Онтаріо» 

(зерно) 
 нег.   

не містить 

глютен 

3 
Рис «Агат» 

(солод) 
 нег.   

не містить 

глютен 

4 
Рис «Онтаріо» 

(солод) 
 нег.   

не містить 

глютен 
 

Як видно з табл. 5 рис з сорту Онтаріо і Агат не 

містить глютену. І одержаний з цього зерна солод , 

також являється аглютеновим. А це означає, що його 

можна використовувати як сировину для безглюте-

нових харчових продуктів. 

Результати аналізів показали, що всі досліджувані 

сорти рису різних років урожайності мають порівня-

но високий вміст крохмалю, білкових речовин і, що 

дуже важливо, високу здатність до проростання. 

Тому безумовно слід вивчити можливість пророс-

тити їх і приготувати з них солод, який, як відомо, за 

своїм складом значно більш цінний, ніж не пророще-

не зерно [4]. 

Обговорення результатів досліджень. З отрима-

них даних які наведені в табл. 1 – 5 видно, що всі 

зразки відповідають нормам стандарту на рис. Най-

кращими з досліджуваних зразків виявились два 

сорти, які найбільш придатні для виробництва із них 

солоду, це сорти Агат і Онтаріо. Як видно з табл. 3 

всі сорти рису  придатні для солодорощення, але 

кращими виявилися вище вказані сорти. 

Рис порівняно з іншими зерновими культурами в 

своєму складі має білкові речовини в яких не міс-
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Таблиця 5 - Вміст глютену в зразках зерна і солоду 

№ Назва зразків 
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титься глютен, який є небезпечним для людей хворих 

на целіакію та глютенову ентаропатію.  

Отримані результати досліджень дають можли-

вість зробити висновки, що вітчизняні сорти рису по 

всім показникам придатні для виробництва з них 

солоду, так як в процесі солодорощення зменшується 

кількість глютену. 

Висновки. 

1. Досліджувані сорти рису відповідають нормам 

ДСТУ 4965:2008 «Рис. Технічні умови» 

2. За показниками «Об’ємна маса» та «маса 1000 

зерен» можна встановити, що в рисі буде більше чи 

менше крохмалю. 

3. Основними показниками рису для виробництва 

з нього солоду є здатність до проростання. 

4. Найкращими сортами рису для виробництва со-

лоду по всім показникам є Агат і Онтаріо. 
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Comparative characteristics of different varieties of rice in Ukraine 

V. M. Koshova, R. M. Mukoid, A. O. Kobernitska, O. V. Polishchuk, L. Kudravtskava 

Rice - one of the most valuable food crops in the world. Currently, there are the crops of rice in 112 countries on the area of 165 

million. ha. The yield and gross harvest of rice ranks is on the second place among all crops. The main production of rice in the 

world, mostly concentrated in Asia, which accounts for 90% of world production of rice. China and India have the leading position 

among the countries in the world in terms of gross harvest of rice in recent years .The cultivation of rice in Ukraine began in 1925, 

but the development of the industry was in the 60s years, after the construction of large rice irrigation systems ,engineering type. 

Today, introduction of new rice varieties NAAS Institute of rice The State Register of Ukraine includes 19 plant varieties, 7 of them 

were given by us for investigation. Physicochemical and physiological indicators of domestic rice varieties were investigated and 

compared . The analysis showed that all varieties of rice which were studied in different years yield with a relatively high content of 

starch, proteins, and very importantly high ability to germinate. Established that among all the best indicators were two varieties of 

rice - Agate and Ontario, which subsequently recommended to make rice malt and rice gluten-free beer or kvass, for people suffer-

ing from celiac disease. At the end of the investigetion were found the gluten content in grain of rice and rice malt, an analysis were 

conducted by the methodology of set R-Biopharm, RIDASCREEN Gliadin, lot 14291, gluten in the samples were found. 


