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Изучение содержания аминокислот в зерне сорта шарозерной пшеницы Са-

кара показало, что белок данного сорта беден пролином и глутамином по сравне-
нию с сортами мягкой пшеницы, при этом сорт отличается отличными показате-
лями качества. Отмечено, что у сортов с низким содержанием суммы пролина и 
глутамина выше устойчивость теста и валориметрическая оценка, наблюдается 
достоверная обратная сильная корреляционная зависимость между этими величи-
нами r=-0,79±0,11*** и r=-0,78±0,11***. 
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The study of the amino acid content in the grain of the Sakara variety of wheat showed 
that the protein of this variety is poor in proline and glutamine compared with soft wheat 
varieties, while the variety has excellent quality indicators. It was noted that varieties with 
a low content of the sum of proline and glutamine have higher Stability time and Arrival time. 
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Особенностью аминокислотного состава белков клейковины пшеницы счита-
ется преобладание относительно небольшого количества аминокислот, при этом 
около половины всего количества аминокислот нерастворимой фракции клейко-
вины пшеницы составляют глутамин и пролин [1]. Хотя прямых связей между этими 
аминокислотами и свойствами пшеничной муки пока не обнаружено, первичные 
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структуры как пролина, так и глутамина предполагают их возможную роль в фор-
мировании и развитии теста в процессе выпечки хлеба [2]. В 2022 году был допущен 
к использованию сорт яровой шарозерной пшеницы (Triticum sphaerococcum 
Percival) Сакара, отличительной особенностью сорта является высокое содержание 
белка и клейковины в зерне, отличные упруго-эластичные свойства теста [3]. В то 
же время было обнаружено, что белок зерна сорта Сакара более беден аминокисло-
тами, чем белок образцов вида T. sphaerococcum эндемичных для Индостана [4]. В 
виду перечисленных особенностей сорта Сакара, целью исследований было сравне-
ние сорта Сакара с 30-ю районированными сортами мягкой пшеницы по содержа-
нию глутамина и пролина в белке. 

Объектами исследования были сорта яровой мягкой пшеницы, рекомендован-
ные к возделыванию в Республике Татарстан и сорта шарозерной пшеницы Сакара 
из экологического сортоиспытания урожая 2021–2023 годов. У сорта Сакара среднее 
содержание белка в зерне составило 17,9 %, что выше, чем у наиболее высокобел-
кового сорта мягкой пшеницы Екатерина на 1,2 % (табл. 1) и на 3,3 % больше сырой 
клейковины, чем у сорта Тулайковская 10, имеющего максимальное содержание 
клейковины в зерне. 

 
Таблица 1 – Биохимическая характеристика зерна, 2021–2023 гг. 
Показатель Сакара Районированные сорта мягкой пшеницы 

минимальное максимальное среднее 
Содержание белка, % 17,9 12,1 16,7 14,5 
Содержание клейковины, % 35,2 22,7 31,9 27,5 
Глутамин, г/100 г белка 8,43 9,03 14,73 11,65 
Пролин, г/100 г белка 7,22 7,61 10,05 8,75 
ИДК, е.п. (2021–2022 гг.) 71 69 85 93 

 
Анализ на содержание глутамина и пролина в белке показал, что сорт Сакара 

имеет самое низкое содержание этих аминокислот среди изученных сортов. В то же 
время значение прибора ИДК у сорта Сакара соответствует I группе качества (хоро-
шее качество). 

Наибольшее снижение суммы глутамина и пролина у сорта Сакара отмечалось 
в 2021 году и составило 15,6 г/100 г белка, минимальная сумма этих аминокислот 
среди сортов мягкой пшеницы отмечалась у сорта Эстер, а максимальная у сорта 
Экада 214 (табл. 2). Так же приведены данные худшего по совокупности реологиче-
ских свойств теста – сорта Балкыш и лучшего – сорта Казанская Юбилейная. 

Можно отметить, что у сортов с низким содержанием суммы пролина и глута-
мина выше устойчивость теста и валориметрическая оценка, наблюдается достовер-
ная обратная сильная корреляционная зависимость между этими величинами 
r= –0,79±0,11*** и r= –0,78±0,11*** соответственно, данная зависимость может объ-
ясняться разницей в аминокислотном профиле субъединиц глютенинов и типов 



 

глиадинов, в частности ω-глиадин не сбалансирован по содержанию пролина и глу-
тамина [5]. 

 
Таблица 2 – Реологические свойства теста, 2021 г. 
Показатель Сакара Эстер Экада 214 Балкыш Казанская 

Юбилейная 
Энергия деформации теста, 10-4J 369 264 259 85 466 
Упругость теста, Р, мм 129 96 79 50 137 
Растяжимость, L, мм 62 78 96 64 86 
Р/L 2,08 1,23 0,84 0,78 1,59 
Время образования теста, мин 2,4 2,9 1,6 3,4 4,7 
Устойчивость теста, мин 14,2 13,3 3 3,7 ˃20 
Степень разжижения теста, е.ф. 45 40 100 133 30 
Валориметрическая оценка, е.в. 55 57 44 46 64 
Содержание клейковины в зерне, % 30,3 27,2 19,8 22,7 30,0 
Сумма глутамина и пролина, г/100 г белка 15,6 16,5 29,5 24,5 16,7 

 
Таким образом, у сорта шарозерной пшеницы Сакара, имеющего высокое со-

держание клейковины в зерне, содержание основных аминокислот клейковины глу-
тамина и пролина ниже, чем у сравниваемых сортов мягкой пшеницы, при этом фи-
зические свойства теста соответствуют уровню «сильной» пшеницы. Данный сорт 
может являться объектом для исследований в виду важности пролина и глутамина в 
составе клейковины и особенностей формирования и развития теста у сорта Сакара.  

 
Финансирование: Работа выполнена в рамках государственного задания Та-

тарского НИИСХ – обособленного структурного подразделения ФИЦ КазНЦ РАН: 
№ 122011800138-7 и проекта № 122112500039-4. 
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