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Âñòóï. Õàð÷îâà êóêóðóäçà º îäí³ºþ ç êóëü-
òóð, ÿê³ ïðîòÿãîì îñòàíí³õ ðîê³â îòðèìàëè 
äèíàì³÷íèé ðîçâèòîê. Çåðíî ¿¿ ì³ñòèòü âóã-
ëåâîäè, æèðè, â³òàì³íè òà ì³íåðàëüí³ ðå÷î-
âèíè. Âîíî º ñèðîâèíîþ äëÿ êîíñåðâíî¿, ôàð-
ìàöåâòè÷íî¿ òà õàð÷îâî¿ ïðîìèñëîâîñò³. Íèí³ 
ç êóêóðóäçè âèãîòîâëÿþòü, çà ð³çíèìè îö³í-
êàìè, â³ä 600 äî 3500 õàð÷îâèõ ³ òåõíîëîã³÷-
íèõ ïðîäóêò³â. 

Òàêà âèçíà÷íà ðîëü êóêóðóäçè ÿê äæåðåëà 
õàð÷îâèõ òà òåõíîëîã³÷íèõ âèðîá³â çóìîâëåíà 
ìîæëèâ³ñòþ ¿¿ áàãàòîö³ëüîâîãî âèêîðèñòàííÿ, 
âèñîêîþ åêîíîì³÷í³ñòþ òà åêîëîã³÷íî ÷èñòèì 
õàðàêòåðîì îòðèìàííÿ ê³íöåâî¿ ïðîäóêö³¿. 
Âàæëèâèì º òå, ùî îòðèìàííÿ ö³º¿ ïðîäóêö³¿ 
íå ïîòðåáóº ôîðìóâàííÿ ñïåö³àëüíî¿ ³íôðà-
ñòðóêòóðè é ö³ëêîì ìîæå çä³éñíþâàòèñÿ íà 
íàÿâíèõ âèðîáíè÷èõ ïîòóæíîñòÿõ [1, 2]. Íè-
í³øí³é ð³âåíü âèðîáíèöòâà õàð÷îâèõ òà òåõ-
íîëîã³÷íèõ ïðîäóêò³â ç êóêóðóäçè â Óêðà¿í³ 
íå ìîæíà ââàæàòè çàäîâ³ëüíèì. Àäæå äëÿ 
îòðèìàííÿ òîâàðíî¿ êóêóðóäçè õàð÷îâîãî 

ïðèçíà÷åííÿ ìîæíà ðåçóëüòàòèâíî âèêîðèñ-
òîâóâàòè ëèøå ñïåö³àëüí³ ñîðòè òà ã³áðèäè, 
ùî ìàþòü ñïåöèô³÷í³, ãåíåòè÷íî çàáåçïå÷åí³ 
ñóêóïíîñò³ ïîêàçíèê³â ÿêîñò³ çåðíà. Íàðàç³ 
÷àñòêà òàêèõ ñîðò³â òà ã³áðèä³â ó ñîðòîâîìó 
ñêëàä³ êóêóðóäçè â Óêðà¿í³ äóæå íåâåëèêà, 
õî÷ ¿õ ñòâîðåííÿ º äîö³ëüíèì ³ ââàæàºòüñÿ 
ñàìîñò³éíèì íàïðÿìîì ó ñåëåêö³¿.

Ñó÷àñíà öóêðîâà êóêóðóäçà ìàº ïîºäíóâà-
òè âèñîêó òà ñòàá³ëüíó çà ðîêàìè ïðîäóêòèâ-
í³ñòü, åêîëîã³÷íó ïëàñòè÷í³ñòü, îïòèìàëüíó 
àðõ³òåêòîí³êó ðîñëèíè, ñò³éê³ñòü äî îñíîâíèõ 
çàõâîðþâàíü, âèñîêó ìàñó òîâàðíîãî êà÷àíà, 
êðóïíîíàñ³íí³ñòü òà âèñîêó ÿê³ñòü òîâàðíî¿ 
ïðîäóêö³¿. Äëÿ ðåàë³çàö³¿ òàêî¿ ìîäåë³ êóêó-
ðóäçè áóëî âèâ÷åíî òà âèêîíàíî áàãàòîâèì³ð-
í³ îö³íêè áëèçüêî 300 êîëåêö³éíèõ ñîðò³â òà 
ñàìîçàïèëüíèõ ë³í³é öóêðîâî¿ êóêóðóäçè 
ð³çíîãî åêîëîãî-ãåîãðàô³÷íîãî ïîõîäæåííÿ. Â 
òðàäèö³éí³é ñåëåêö³¿ öóêðîâî¿ êóêóðóäçè âè-
êîðèñòîâóþòü á³îõ³ì³÷íèé åôåêò ìóòàíòíîãî 
ãåíà sugary-1 (su

1
), ÿêèé ïîëÿãàº ó çíèæåíí³ 
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Ìåòà. Âèñâ³òëèòè îñîáëèâîñò³ òà ïåðñïåêòèâè âèêîðèñòàííÿ ó âèðîáíèöòâ³ íîâèõ ôîðì êóêóðóäçè õàð÷îâîãî ïðèçíà-
÷åííÿ, ñòâîðåíèõ ñï³ëüíî íàóêîâöÿìè ²íñòèòóòó ðîñëèííèöòâà ³ì. Â. ß. Þð’ºâà ÍÀÀÍ òà Óñòèì³âñüêî¿ äîñë³äíî¿ ñòàíö³¿ 
ðîñëèííèöòâà çà äîïîìîãîþ åêîëîã³÷íî áåçïå÷íîãî ìåòîäó âèêîðèñòàííÿ á³îõ³ì³÷íîãî åôåêòó ïðèðîäíèõ ìóòàö³é 
ñòðóêòóðè åíäîñïåðìó çåðíà êóêóðóäçè. Ìåòîäè. Ïîëüîâèé, ëàáîðàòîðíèé, ìàòåìàòèêî-ñòàòèñòè÷íèé. Ðåçóëüòàòè. 
Îòðèìàíî ñåð³þ îðèã³íàëüíèõ ³íáðåäíèõ ë³í³é, à òàêîæ ïåðñïåêòèâí³ ñîðòè òà ã³áðèäè öóêðîâî¿ é âîñêîâèäíî¿ êóêó-
ðóäçè. Ñîðòè òà ã³áðèäè ìàþòü óí³âåðñàëüíå ïðèçíà÷åííÿ – ÿê äëÿ îòðèìàííÿ ñâ³æî¿, òàê ³ êîíñåðâîâàíî¿ ïðîäóêö³¿, 
â³äð³çíÿþòüñÿ äîáðèìè ñìàêîâèìè ÿêîñòÿìè, çàáåçïå÷óþòü óðîæàé äî 10 ò/ãà òîâàðíî¿ ïðîäóêö³¿ òà îð³ºíòîâàí³ äëÿ 
âèðîùóâàííÿ â ð³çíèõ ´ðóíòîâî-êë³ìàòè÷íèõ óìîâàõ. Íàâåäåíî êîðîòê³ ãîñïîäàðñüê³ é ìîðôîëîã³÷í³ õàðàêòåðèñòè-
êè ñîðò³â òà ã³áðèä³â êóêóðóäçè, ñòâîðåíèõ ñï³ëüíî íàóêîâöÿìè ²íñòèòóòó ðîñëèííèöòâà ³ì. Â. ß. Þð’ºâà ÍÀÀÍ òà 
Óñòèì³âñüêî¿ äîñë³äíî¿ ñòàíö³¿ ðîñëèííèöòâà. Âèñíîâêè. Åêîíîì³÷íî âèã³äíèì ³ åêîëîã³÷íî áåçïå÷íèì ìåòîäîì ñòâî-
ðåííÿ ë³í³é, ñîðò³â òà ã³áðèä³â êóêóðóäçè äëÿ áåçïîñåðåäíüîãî âæèâàííÿ â ¿æó é ïåðåðîáêè íà ïðîäóêòè õàð÷óâàííÿ 
º âèêîðèñòàííÿ á³îõ³ì³÷íîãî åôåêòó ïðèðîäíèõ ìóòàö³é ñòðóêòóðè åíäîñïåðìó. Ñòâîðåí³ çà äîïîìîãîþ öüîãî ìåòîäó 
ñîðòè ‘Á³ëÿâêà’, ‘Í³êà’ òà ã³áðèäè ‘Ñîëî F

1
’, ‘Á³íîì F

1
’, ‘Òâ³ñòåð F

1
’ º ïåðñïåêòèâíèìè äëÿ êîìåðö³éíîãî âèêîðèñòàííÿ. 

Êëþ÷îâ³ ñëîâà: õàð÷îâà êóêóðóäçà, êðîõìàëü, öóêðîâà êóêóðóäçà, íîñ³¿ åíäîñïåðìîâèõ ìóòàö³é su
1
, så , sh

2
, wx, ñîðò, 

ã³áðèä.
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àêòèâíîñò³ êðîõìàëü-äåðîçãàëóæóþ÷èõ ôåð-
ìåíò³â ³ ï³äâèùåíí³ âì³ñòó â çåðí³ âîäîðîç-
÷èííèõ ôðàêö³é âóãëåâîä³â [1]. Ñàìå òàêà 
ìîäèô³êàö³ÿ âóãëåâîäíîãî êîìïëåêñó çåðíà 
çàáåçïå÷óº ôîðìóâàííÿ ì’ÿêîãî é í³æíîãî 
åíäîñïåðìó ç âèñîêèìè ñìàêîâèìè âëàñòè-
âîñòÿìè òà ï³äâèùåíîþ ÿê³ñòþ òîâàðíî¿ ïðî-
äóêö³¿. Ïîðÿä ç öèì, ó êóêóðóäçè ³äåíòèô³-
êîâàíî é ³íø³ ìóòàíòí³ ãåíè, åôåêò ÿêèõ ðå-
çóëüòàòèâíî âèêîðèñòîâóþòü äëÿ ïîë³ïøåí-
íÿ âóãëåâîäíîãî ñêëàäó çåðíà [3, 4], ùî çóìî-
âèëî ïîÿâó «ñóïåðöóêðîâî¿» êóêóðóäçè. Äî ¿õ 
÷èñëà íàëåæàòü, çîêðåìà, ìóòàíòí³ ãåíè 
shrunken-1 (sh

1
) òà shrunken-2 (sh

2
). Ï³ä ¿õí³ì 

âïëèâîì íà ìîìåíò òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñò³ çåðíà 
çàâäÿêè ñïîâ³ëüíåííþ ïåðâèííî¿ ïîë³ìåðèçà-
ö³¿ âóãëåâîä³â àêòèâ³çóºòüñÿ íàêîïè÷åííÿ ñà-
õàðîçè é áëîêóºòüñÿ ñèíòåç äåêñòðèí³â, çàâ-
äÿêè ÷îìó âîíè ïðàêòè÷íî â³äñóòí³ ó öèõ 
ôîðì, òà çíà÷íî äåïðåñóºòüñÿ âì³ñò êðîõìà-
ëþ. Åíäîñïåðì çåðíà íà ïî÷àòêó òà â ñåðåäè-
í³ ñïîæèâ÷î¿ ôàçè ó öüîãî ãåíîòèïó êóêóðó-
äçè º âîäÿíèñòèì òà äóæå ñîëîäêèì, à â ¿¿ 
ê³íö³ – áîðîøíèñòèì.

Âèêîðèñòàííÿ ãåíà sugary enhancer 1 (se
1
) 

ó ãåíîòèïàõ su
1
, çàâäÿêè íåàëåëüí³é âçàºìî-

ä³¿ ÿêèõ â³äáóâàºòüñÿ ð³çêå òà îäíî÷àñíå 
çá³ëüøåííÿ ñàõàðîçè é äåêñòðèí³â, äàº ìîæ-
ëèâ³ñòü çàáåçïå÷èòè âèñîê³ ñìàêîâ³ é òåõíî-
ëîã³÷í³ ÿêîñò³ çåðíà çà ðàõóíîê çáàëàíñóâàí-
íÿ éîãî âóãëåâîäíîãî ñêëàäó â òåõí³÷í³é ñòèã-
ëîñò³. Çà âì³ñòîì âîäîðîç÷èííèõ ïîë³öóêðè-
ä³â çåðíî ö³º¿ ãåíåòè÷íî¿ êîìá³íàö³¿ º áëèçü-
êèì äî ìóòàö³¿ sh

2
 ³ çà âì³ñòîì ñàõàðîçè ïåðå-

âàæàº su
1
 ãåíîòèïè. Âàæëèâîþ îñîáëèâ³ñòþ 

ìóòàíòíèõ ôîðì sh
2 
³ su

1
 se

1
 º ñïîâ³ëüíåíà 

òðàíñôîðìàö³ÿ öóêð³â ó êðîõìàëü ï³ä ÷àñ 
ôîðìóâàííÿ çåðíà, ùî ïðîäîâæóº òðèâàë³ñòü 
ñïîæèâàííÿ äî 9–11 ä³á íà â³äì³íó â³ä 4–5 ó 
su

1
 ãåíîòèï³â, à òàêîæ ñïîâ³ëüíåíå éîãî îêðîõ-

ìàëåííÿ ó ï³ñëÿçáèðàëüíèé ïåð³îä [5]. Îñòàí-
í³ì ÷àñîì ï³äâèùóºòüñÿ ñïîæèâàöüêèé ïî-
ïèò íå ëèøå íà êóêóðóäçó öóêðîâîãî ï³äâèäó, 
à é íà âîñêîâèäíó òà ³íø³ ï³äâèäè ç ïîë³ïøå-
íîþ ÿê³ñòþ á³îõ³ì³÷íîãî ñêëàäó çåðíà. 

Çåðíîâèé êðîõìàëü øèðîêî âèêîðèñòîâó-
þòü ó õàð÷îâ³é ïðîìèñëîâîñò³, éîãî íàéïî-
øèðåí³øèì äæåðåëîì º êóêóðóäçà [6, 7]. Îä-
íàê ÿê³ñòü êóêóðóäçÿíîãî êðîõìàëþ äàëåêî 
íå çàâæäè çàäîâîëüíÿº âèìîãè ïðîìèñëîâèõ 
âèðîáíèöòâ ³ òîìó ïîòðåáóº ïîë³ïøåííÿ, îñ-
íîâíèì ìåòîäîì ÿêîãî ââàæàþòü ïåðåðîçïî-
ä³ë ñï³ââ³äíîøåííÿ ì³æ ÷àñòêàìè àì³ëîçè òà 
àì³ëîïåêòèíó [8]. Êðîõìàë³ ç âèñîêèì âì³ñ-
òîì ÿê àì³ëîçè, òàê ³ àì³ëîïåêòèíó â³äð³çíÿ-
þòüñÿ â³ä çâè÷àéíèõ êðîõìàë³â çíà÷íî êðà-
ùèìè òåõíîëîã³÷íèìè âëàñòèâîñòÿìè, îäíàê 
º ïðèíöèïîâî â³äì³ííèìè çà öèìè âëàñòè-

âîñòÿìè ì³æ ñîáîþ [9]. Îñê³ëüêè ñôåðè ïðàê-
òè÷íîãî âèêîðèñòàííÿ êîæíîãî ç öèõ âèä³â 
êðîõìàë³â º ñïåöèô³÷íèìè, òî ïðàêòè÷íó 
ö³íí³ñòü êóêóðóäçÿíèõ êðîõìàë³â ÿê àì³-
ëîçíîãî, òàê ³ àì³ëîïåêòèíîâîãî òèï³â ñë³ä 
âèçíàòè ð³âíîçíà÷íîþ.

Íàéðåçóëüòàòèâí³øèì, åêîíîì³÷íî âèã³ä-
íèì ³ åêîëîã³÷íî áåçïå÷íèì ìåòîäîì ïîë³ï-
øåííÿ ÿêîñò³ êóêóðóäçÿíîãî êðîõìàëþ ââà-
æàþòü âèêîðèñòàííÿ á³îõ³ì³÷íîãî åôåêòó 
ïðèðîäíèõ ìóòàö³é ñòðóêòóðè åíäîñïåðìó 
[10]. Íàðàç³ ó êóêóðóäçè â³äîìî áëèçüêî 20 
ìîíîãåííèõ êðîõìàëü-ìîäèô³êóþ÷èõ ìóòà-
ö³é [11], àëå íàé³ñòîòí³øèé åôåêò ïåðåðîç-
ïîä³ëó ôðàêö³éíîãî ñêëàäó êðîõìàëþ ñïðè-
÷èíþþòü ìóòàíòí³ ãåíè wx, ae òà su

2
, ïðè-

÷îìó íîñ³¿ ìóòàíòíîãî ãåíà wx óòâîðþþòü 
êðîõ ìàë³, ùî ìàéæå ïîâí³ñòþ ñêëàäàþòüñÿ 
ç àì³ëîïåêòèíó, à íîñ³¿ ìóòàíòíèõ ãåí³â ae 
òà su

2
 – êðîõìàë³ ç³ çíà÷íî çá³ëüøåíîþ ÷àñò-

êîþ àì³ëîçè [12].
Ïîðÿä ç öèì, ò³ëüêè âèñîêî¿ ÿêîñò³ òîâàð-

íî¿ ïðîäóêö³¿ ùå íå äîñèòü äëÿ çàáåçïå÷åííÿ 
ïðàêòè÷íî¿ ö³ííîñò³ ã³áðèä³â êóêóðóäçè íà 
îñíîâ³ êðîõìàëü-ìîäèô³êóþ÷èõ ìóòàö³é. Âî-
íè ïîâèíí³ ïîºäíóâàòè ÿê³ñòü êðîõìàëþ ç âè-
ñîêèìè ð³âíÿìè ³íøèõ ãîñïîäàðñüêèõ îçíàê, 
íàñàìïåðåä, çåðíîâî¿ ïðîäóêòèâíîñò³, ÿêà çà-
ëåæèòü íå ò³ëüêè â³ä ñïåöèô³êè ã³áðèäíî¿ 
êîìá³íàö³¿, à é â³ä ´ðóíòîâî-êë³ìàòè÷íèõ 
óìîâ êîíêðåòíî¿ çîíè âèðîùóâàííÿ [13, 14]. Ó 
ðåçóëüòàò³ äîñë³äæåíü âñòàíîâëåíî, ùî ë³í³¿ 
òà ã³áðèäè íà îñíîâ³ êðîõìàëü-ìîäèô³êóþ÷èõ 
ìóòàö³é, ÿê ïðàâèëî, â³äð³çíÿþòüñÿ á³ëüø 
íèçüêîþ çåðíîâîþ ïðîäóêòèâí³ñòþ, í³æ ë³í³¿ 
òà ã³áðèäè êóêóðóäçè çâè÷àéíîãî òèïó. Íàé-
ìåíøà äåïðåñ³ÿ çåðíîâî¿ ïðîäóêòèâíîñò³ 
âëàñòèâà íîñ³ÿì ìóòàö³¿ wx, òîä³ ÿê ó íîñ³¿â 
âèñîêîàì³ëîçíèõ ìóòàö³é su

2
 òà ae ñïîñòåð³-

ãàºòüñÿ çíà÷íå çíèæåííÿ ð³âíÿ ö³º¿ îçíàêè. 
Çðîñòàþ÷èé ïîïèò íà õàð÷îâó êóêóðóäçó 

ìîá³ë³çóº íà ñòâîðåííÿ âèñîêîïðîäóêòèâíèõ 
ã³áðèä³â ç âèñîêèìè ñìàêîâèìè òà òåõíîëî-
ã³÷íèìè ÿêîñòÿìè çåðíà ÿê ôîðì, íàéïðè-
äàòí³øèõ äëÿ êîìåðö³éíîãî âèêîðèñòàííÿ.

Ìåòà äîñë³äæåíü – âèñâ³òëåííÿ îñîáëèâîñ-
òåé òà ïåðñïåêòèâè âèêîðèñòàííÿ ó âèðîáíèö-
òâ³ íîâèõ ôîðì êóêóðóäçè õàð÷îâîãî ïðèçíà-
÷åííÿ, ñòâîðåíèõ ñï³ëüíî íàóêîâöÿìè ²íñòè-
òóòó ðîñëèííèöòâà (²Ð) ³ì. Â. ß. Þð’ºâà 
ÍÀÀÍ òà Óñòèì³âñüêî¿ äîñë³äíî¿ ñòàíö³¿ ðîñ-
ëèííèöòâà (ÄÑÐ) çà äîïîìîãîþ åêîëîã³÷íî 
áåçïå÷íîãî ìåòîäó âèêîðèñòàííÿ á³îõ³ì³÷íî-
ãî åôåêòó ïðèðîäíèõ ìóòàö³é ñòðóêòóðè åí-
äîñïåðìó çåðíà êóêóðóäçè.

Ìàòåð³àëè òà ìåòîäèêà äîñë³äæåíü. Ï³ä 
÷àñ âèêîíàííÿ ðîáîòè áóëè âèêîðèñòàí³ ìåòî-
äè÷í³ íàïðàöþâàííÿ ç ôîðìóâàííÿ òà âåäåí-
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íÿ êîëåêö³¿ êóêóðóäçè, ìåòîäè÷íà ë³òåðàòóðà 
ç âèâ÷åííÿ êîëåêö³¿ êóêóðóäçè çà ñåëåêö³é-
íèìè, ãîñïîäàðñüêî-ö³ííèìè, á³îõ³ì³÷íèìè ïî-
êàçíèêàìè. Áóëè çàñòîñîâàí³ ìåòîäè ñèñòåìà-
òèçàö³¿ òà àíàë³çó îòðèìàíèõ äàíèõ ç âèêî-
ðèñòàííÿì ïàêåò³â êîìï’þòåðíèõ ïðîãðàì.

Ìàòåð³àëîì äëÿ íàøèõ äîñë³äæåíü ó 
2009–2015 ðð. ñëóãóâàâ øèðîêèé ãåíîôîíä 
ñîðò³â òà ³íáðåäíèõ ë³í³é, ùî íàëåæàòü äî 
îñíîâíèõ ï³äâèä³â êóêóðóäçè, äæåðåëà ð³ç-
íèõ åíäîñïåðìîâèõ ìóòàö³é òà ñåð³ÿ íåñïî-
ð³äíåíèõ çà ïîõîäæåííÿì ³íáðåäíèõ ë³í³é 
öóêðîâî¿ êóêóðóäçè, íîñ³¿â åíäîñïåðìîâèõ ìó-
òàö³é su

1
, så òà sh

2
, à òàêîæ îòðèìàí³ âíàñë³-

äîê ¿õ ä³àëåëüíèõ ñõðåùóâàíü ïðîñò³ ã³áðè-
äè, ñòâîðåí³ â ²íñòèòóò³ ðîñëèííèöòâà (²Ð) 
³ì. Â. ß. Þð’ºâà ÍÀÀÍ. Âèâ÷àëè ë³í³¿ òà 
ã³áðèäè íà Óñòèì³âñüê³é äîñë³äí³é ñòàíö³¿ 
ðîñëèííèöòâà, ÿêà ðîçòàøîâàíà â çîí³ Ï³âäåí-
íîãî Ë³ñîñòåïó, òà â Äîñë³äíîìó ãîñïîäàðñòâ³ 
«Åë³òíå» ²Ð ³ì. Â. ß. Þð’ºâà ÍÀÀÍ ó çîí³ 
Ñõ³äíîãî Ë³ñîñòåïó Óêðà¿íè. 

Ïîëüîâ³ äîñë³äè ïðîâîäèëè â³äïîâ³äíî äî 
çàãàëüíîïðèéíÿòî¿ ìåòîäèêè, ç óðàõóâàííÿì 
çîíàëüíèõ îñîáëèâîñòåé âèðîùóâàííÿ êóêó-
ðóäçè. Á³îõ³ì³÷í³ äîñë³äæåííÿ ïðîâîäèëè â 
ëàáîðàòîð³¿ ãåíåòèêè, á³îòåõíîëîã³¿ òà ÿêîñò³ 
á³îñèðîâèííèõ ðåñóðñ³â ²Ð ³ì. Â. ß. Þð’ºâà 
ÍÀÀÍ. Äëÿ àíàë³çó âèêîðèñòîâóâàëè ìàòåð³-
àë âèêëþ÷íî â³ä êîíòðîëüîâàíîãî çàïèëåííÿ. 

Ðåçóëüòàòè äîñë³äæåíü. Âíàñë³äîê ïðîâåäå-
íèõ äîñë³äæåíü îòðèìàíî ñåð³þ îðèã³íàëü-
íèõ ³íáðåäíèõ ë³í³é, à òàêîæ ïåðñïåêòèâí³ 
ñîðòè òà ã³áðèäè öóêðîâî¿ é âîñêîâèäíî¿ êó-
êóðóäçè. Ñîðòè òà ã³áðèäè ìàþòü óí³âåð-
ñàëüíå ïðèçíà÷åííÿ, ìîæóòü çàñòîñîâóâàòè-
ñÿ äëÿ îòðèìàííÿ ÿê ñâ³æî¿, òàê ³ êîíñåðâî-
âàíî¿ ïðîäóêö³¿, â³äð³çíÿþòüñÿ äîáðèìè ñìà-
êîâèìè ÿêîñòÿìè, çàáåçïå÷óþòü óðîæàé äî 
10 ò/ãà òîâàðíî¿ ïðîäóêö³¿ òà îð³ºíòîâàí³ äëÿ 
âèðîùóâàííÿ â ð³çíèõ ´ðóíòîâî-êë³ìàòè÷-
íèõ óìîâàõ. Ïðîïîíóºìî âàø³é óâàç³ êîðîò-
ê³ ãîñïîäàðñüê³ é ìîðôîëîã³÷í³ õàðàêòåðèñ-
òèêè ñîðò³â ³ ã³áðèä³â êóêóðóäçè, ñòâîðåíèõ 
ñï³ëüíî íàóêîâöÿìè ²Ð ³ì. Â. ß. Þð’ºâà 
ÍÀÀÍ òà Óñòèì³âñüêî¿ ÄÑÐ. Äî Äåðæàâíîãî 
ðåºñòðó ñîðò³â ðîñëèí, ïðèäàòíèõ äëÿ ïîøè-
ðåííÿ â Óêðà¿í³ (äàë³ – Äåðæàâíèé ðåºñòð), 
çà îñòàíí³ ðîêè çàíåñåíî ñîðò öóêðîâî¿ êó-
êóðóäçè ‘Á³ëÿâêà’ òà ã³áðèä ‘Ñîëî F

1
’, à òà-

êîæ ï³äãîòîâëåíî äî ïåðåäà÷³ íà ñîðòîâèïðî-
áóâàííÿ ñîðò öóêðîâî¿ êóêóðóäçè ‘Í³êà’.

‘Á³ëÿâêà’ – ñîðò öóêðîâî¿ êóêóðóäçè çàíå-
ñåíî â 2013 ðîö³ äî Äåðæàâíîãî ðåºñòðó. Ðå-
êîìåíäîâàí³ çîíè âèðîùóâàííÿ: Ë³ñîñòåï, 
Ñòåï, Ïîë³ññÿ.

ª ï³äâèäîì öóêðîâî¿ êóêóðóäçè (ssp. sac-
charata Korn.). Êîë³ð çåðíà òà ñòðèæíÿ êà÷à-

íà – á³ëèé. Ñîðò º íîñ³ºì êîìá³íàö³¿ ðåöåñèâ-
íèõ ìóòàö³é êóêóðóäçè sugary-1 (su

1
) ³ sugary 

enhancer (se
1
).

Âèñîòà ðîñëèíè – 160–170 ñì. Âèñîòà ïðè-
êð³ïëåííÿ âåðõíüîãî êà÷àíà – 60–80 ñì. 
Ê³ëüê³ñòü êà÷àí³â íà ãîëîâíîìó ñòåáë³ – 
1–1,1. Ñåðåäíÿ ìàñà êà÷àíà òåõí³÷íî¿ ñòèã-
ëîñò³ – 190 ã, äîâæèíà – 18–20 ñì. Âèõ³ä 
òåõí³÷íî ñòèãëîãî çåðíà ç êà÷àíà – 63%. 
Ìàñà 1000 çåðåí – 210 ã.

Ãðóïà ñòèãëîñò³ – ñåðåäíüîðàííÿ (ÔÀÎ 
220). Õîëîäîñò³éê³ñòü – âèñîêà. Çàñóõîñò³é-
ê³ñòü – ïåðåâèùóº ñåðåäíþ. Ñò³éê³ñòü äî îñ-
íîâíèõ çàõâîðþâàíü – íà ð³âí³ ñòàíäàðòó.

Óðîæàé êà÷àí³â òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñò³ áåç îá-
ãîðòîê – 8–9 ò/ãà, êîíäèö³éíèõ êà÷àí³â – 
7–8 ò/ãà. Âì³ñò öóêð³â ó çåðí³ òåõí³÷íî¿ ñòè-
ãëîñò³ – 7,1–7,3%, âì³ñò âîäîðîç÷èííèõ ïîë³ñà-
õàðèä³â – 4,8–5,0%. Äåãóñòàö³éíà îö³íêà ñâ³-
æîçâàðåíèõ êà÷àí³â (çà ï’ÿòè áàëüíîþ øêà-
ëîþ) – 5,0. Äåãóñòàö³éíà îö³íêà êîíñåðâîâàíî-
ãî çåðíà (çà ï’ÿòèáàëüíîþ øêàëîþ) – 5,0. 

Ïðèäàòíèé äëÿ îòðèìàííÿ ñâ³æî¿ òà êîí-
ñåðâîâàíî¿ ïðîäóêö³¿.

Ðåêîìåíäîâàíà ãóñòîòà ñòåáëîñòîþ ó ôàç³ 
òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñò³ â óìîâàõ Ë³ñîñòåïó òà 
Ïîë³ññÿ – 65 òèñ. ðîñëèí/ãà, â óìîâàõ Ñòåïó 
– 60 òèñ. ðîñëèí/ãà. 

‘Ñîëî F
1
’ – ïðîñòèé ì³æë³í³éíèé ã³áðèä öóê-

ðîâî¿ êóêóðóäçè. Çàíåñåíî â 2014 ðîö³ äî 
Äåðæàâíîãî ðåºñòðó. Ðåêîìåíäîâàí³ çîíè âè-
ðîùóâàííÿ: Ë³ñîñòåï, Ñòåï, Ïîë³ññÿ. 

Íàëåæèòü äî ï³äâèäó öóêðîâî¿ êóêóðóäçè 
(ssp. saccharata Korn.). Êîë³ð çåðíà – æîâòèé, 
ñòðèæíÿ êà÷àíà – á³ëèé. Ã³áðèä º íîñ³ºì ðå-
öåñèâíèõ ìóòàö³¿ êóêóðóäçè sugary-1 (su

1
).

Âèñîòà ðîñëèíè – 160–170 ñì. Âèñîòà ïðè-
êð³ïëåííÿ âåðõíüîãî êà÷àíà – 60–70 ñì. 
Ê³ëüê³ñòü êà÷àí³â íà ãîëîâíîìó ñòåáë³ – 
1–1,4. Ñåðåäíÿ ìàñà êà÷àíà òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñ-
ò³ – 220 ã, äîâæèíà – 21–24 ñì. Âèõ³ä òåõ-
í³÷íî ñòèãëîãî çåðíà ç êà÷àíà – 64%. Ìàñà 
1000 çåðåí – 220 ã.

Ãðóïà ñòèãëîñò³ – ñåðåäíüîðàííÿ (ÔÀÎ 
250). Õîëîäîñò³éê³ñòü – âèñîêà. Ïîñóõîñò³é-
ê³ñòü – ïåðåâèùóº ñåðåäíþ. Ñò³éê³ñòü äî âè-
ëÿãàííÿ – âèùà çà ñåðåäíþ. Ñò³éê³ñòü äî 
îñíîâíèõ çàõâîðþâàíü – íà ð³âí³ ñòàíäàðòó.

Óðîæàé êà÷àí³â òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñò³ áåç îá-
ãîðòîê – 9–10 ò/ãà, êîíäèö³éíèõ êà÷àí³â – 
8–9 ò/ãà. Âì³ñò öóêð³â ó çåðí³ òåõí³÷íî¿ ñòè-
ãëîñò³ – 6,1–6,3%, âì³ñò âîäîðîç÷èííèõ ïîë³-
ñàõàðèä³â – 5,3–5,5%. Äåãóñòàö³éíà îö³íêà 
ñâ³æîçâàðåíèõ êà÷àí³â (çà ï’ÿòèáàëüíîþ øêà-
ëîþ) – 4,9. Äåãóñòàö³éíà îö³íêà êîíñåðâîâàíî-
ãî çåðíà (çà ï’ÿòèáàëüíîþ øêàëîþ) – 4,8. 

Ïðèäàòíèé äëÿ îòðèìàííÿ ñâ³æî¿ òà êîíñåð-
âîâàíî¿ îâî÷åâî¿ ïðîäóêö³¿.
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Ðåêîìåíäîâàíà ãóñòîòà ñòåáëîñòîþ ó ôàç³ 
òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñò³ â óìîâàõ Ë³ñîñòåïó òà 
Ïîë³ññÿ – 60 òèñ. ðîñëèí/ãà, â óìîâàõ Ñòåïó 
– 55 òèñ. ðîñëèí/ãà. 

‘Í³êà’ – ïåðñïåêòèâíèé ñîðò öóêðîâî¿ êó-
êóðóäçè. Ðåêîìåíäîâàí³ çîíè âèðîùóâàííÿ: 
Ë³ñîñòåï, Ñòåï, Ïîë³ññÿ.

Íàëåæèòü äî ï³äâèäó öóêðîâî¿ êóêóðóäçè 
(ssp. saccharata Korn.). Êîë³ð çåðíà – æîâòèé, 
ñòðèæíÿ êà÷àíà – á³ëèé. Ñîðò º íîñ³ºì êîì-
á³íàö³¿ ðåöåñèâíèõ ìóòàö³é êóêóðóäçè 
sugary-1 (su

1
) ³ sugary enhancer (se).

Âèñîòà ðîñëèíè – 190 ñì. Âèñîòà ïðèêð³ï-
ëåííÿ âåðõíüîãî êà÷àíà – 70–80 ñì. Ê³ëü-
ê³ñòü êà÷àí³â íà ãîëîâíîìó ñòåáë³ – 1–1,3. 
Ñåðåäíÿ ìàñà êà÷àíà òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñò³ – 
210 ã, äîâæèíà – 20–22 ñì. Âèõ³ä òåõí³÷íî 
ñòèãëîãî çåðíà ç êà÷àíà – 63%. Ìàñà 1000 
çåðåí – 260 ã.

Ãðóïà ñòèãëîñò³ – ñåðåäíüîðàííÿ (ÔÀÎ 290). 
Õîëîäîñò³éê³ñòü – âèñîêà (7 áàë³â). Ïîñóõîñ-
ò³éê³ñòü – âèùà çà ñåðåäíþ. Ñò³éê³ñòü äî 
îñíîâíèõ çàõâîðþâàíü – íà ð³âí³ ñòàíäàðòó.

Óðîæàé êà÷àí³â òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñò³ áåç îá-
ãîðòîê – 8–9 ò/ãà. Âì³ñò öóêð³â ó çåðí³ òåõí³÷-
íî¿ ñòèãëîñò³ – 7,4%, âîäîðîç÷èííèõ ïîë³ñàõà-
ðèä³â – 5,0–6,2%. Äåãóñòàö³éíà îö³í êà ñâ³æîç-
âàðåíèõ êà÷àí³â (çà ï’ÿòè áàëüíîþ øêàëîþ) – 
5,0. Äåãóñòàö³éíà îö³íêà êîíñåðâîâàíîãî çåðíà 
(çà ï’ÿòèáàëüíîþ øêàëîþ) – 4,9. 

Ïðèäàòíèé äëÿ îòðèìàííÿ ñâ³æî¿ òà êîí-
ñåðâîâàíî¿ ïðîäóêö³¿.

Ðåêîìåíäîâàíà ãóñòîòà ñòåáëîñòîþ ó ôàç³ 
òåõí³÷íî¿ ñòèãëîñò³ â óìîâàõ Ë³ñîñòåïó òà 
Ïîë³ññÿ – 65 òèñ. ðîñëèí/ãà, â óìîâàõ Ñòåïó 
– 60 òèñ. ðîñëèí/ãà. 

Ðåçóëüòàòîì ïðîâåäåíî¿ ðîáîòè º òàêîæ ñòâî-
ðåíèé òà çàíåñåíèé äî Äåðæàâíîãî ðåºñ ò ðó â 
2013 ðîö³ ã³áðèä âîñêîâèäíî¿ êóêóðóäçè ‘Á³-
íîì F

1
’, ïðèçíà÷åíèé äëÿ îòðèìàííÿ êðîõìà-

ë³â àì³ëîïåêòèíîâîãî òèïó òà õàð÷îâî¿ îë³¿. 
Êðîõìàëü âîñêîâèäíî¿ êóêóðóäçè ìàéæå ïî-
âí³ñòþ ñêëàäàºòüñÿ ç àì³ëîïåêòèíó, ìàº äóæå 
ñïåöèô³÷í³ òåõíîëîã³÷í³ âëàñòèâîñò³, éîãî 
ââàæàþòü îäíèì ç íàéïåðñïåêòèâí³øèõ âè-
ä³â âèñîêîÿê³ñíî¿ ðîñëèííî¿ ñèðîâèíè. Ïîðÿä 
ç öèì, òåõíîëîã³¿ ïðîìèñëîâîãî âèä³ëåííÿ 
êðîõìàëþ ³ç çåðíà êóêóðóäçè äàþòü ìîæëè-
â³ñòü îòðèìóâàòè é ³íø³ ö³íí³ ïðîäóêòè ïå-
ðåðîáêè çåðíà, íàñàìïåðåä îë³þ [7, 8].

‘Á³íîì F
1
’ – ïðîñòèé ì³æë³í³éíèé ã³áðèä. 

Íàëåæèòü äî ï³äâèäó âîñêîâèäíî¿ êóêóðó-
äçè (ssp. ceratina Kulesh., Zhuk.). Êîë³ð çåðíà 
– æîâòèé, ñòðèæíÿ êà÷àíà – ÷åðâîíèé. Ã³á-
ðèä º íîñ³ºì ðåöåñèâíî¿ ìóòàö³¿ êóêóðóäçè 
waxy. 

Âèñîòà ðîñëèíè – 230–240 ñì. Âèñîòà ïðè-
êð³ïëåííÿ âåðõíüîãî êà÷àíà – 90–100 ñì. 

Ê³ëüê³ñòü êà÷àí³â íà ãîëîâíîìó ñòåáë³ – 1,2. 
Ñåðåäíÿ ìàñà êà÷àíà – 240 ã. Âèõ³ä çåðíà ç 
êà÷àíà – 84%. Ìàñà 1000 çåðåí – 320 ã.

Ãðóïà ñòèãëîñò³ – ñåðåäíüîñòèãëà (ÔÀÎ 320). 
Õîëîäîñò³éê³ñòü – âèùà çà ñåðåäíþ. Ïîñóõî-
ñò³éê³ñòü – ïåðåâèùóº ñåðåäíþ. Ñò³éê³ñòü äî 
âèëÿãàííÿ – âèùà çà ñåðåäíþ. Ñò³éê³ñòü äî 
îñíîâíèõ çàõâîðþâàíü – íà ð³âí³ ñòàíäàðòó. 

Óðîæàé çåðíà – 7,1–7,4 ò/ãà. Âì³ñò á³ëêà â 
çåðí³ – 10–11%, êðîõìàëþ â çåðí³ – 66–68, 
àì³ëîçè â êðîõìàë³ – íå ïåðåâèùóº 1%. 
Âì³ñò îë³¿ â çåðí³ – 5,2–5,4%, ãë³öåðèä³â ë³-
íîëåâî¿ êèñëîòè â îë³¿ – 54–57%.

Ðåêîìåíäîâàíà ãóñòîòà ñòåáëîñòîþ ó ôàç³ 
á³îëîã³÷íî¿ ñòèãëîñò³ â óìîâàõ Ë³ñîñòåïó –   
55 òèñ. ðîñëèí/ãà, â óìîâàõ Ñòåïó – 50 òèñ. 
ðîñëèí/ãà. Âèðîùóâàííÿ ã³áðèäó ïîòðåáóº 
ïðîñòîðîâî¿ ³çîëÿö³¿ â³ä ïîñ³â³â áóäü-ÿêîãî 
³íøîãî òèïó êóêóðóäçè. 

Ïåðñïåêòèâíèì º òàêîæ ïðîñòèé ì³æë³-
í³éíèé ã³áðèä ‘Òâ³ñòåð F

1
’, ïðèäàòíèé äëÿ 

îòðèìàííÿ êîðì³â òà õàð÷îâèõ ïðîäóêò³â ç 
ïîë³ïøåíîþ á³îëîã³÷íîþ ö³íí³ñòþ á³ëêà.

‘Òâ³ñòåð F
1
’ – íàëåæèòü äî ï³äâèäó çóáîïî-

ä³áíî¿ êóêóðóäçè. Êîë³ð çåðíà – æîâòèé, ñòðèæ-
íÿ êà÷àíà – ÷åðâîíèé. Ã³áðèä º íîñ³ºì ðåöå-
ñèâíî¿ ìóòàö³¿ êóêóðóäçè opaque-2 (o

2
).

Âèñîòà ðîñëèíè ñòàíîâèòü 220–230 ñì. Âè-
ñîòà ïðèêð³ïëåííÿ êà÷àíà – 80–90 ñì. Ê³ëü-
ê³ñòü êà÷àí³â íà ãîëîâíîìó ñòåáë³ – 1,1. Ñå-
ðåäíÿ ìàñà êà÷àíà – 210 ã. Âèõ³ä çåðíà ç 
êà÷àíà – 82%. Ìàñà 1000 çåðåí – 290 ã. 

Ñåðåäíüîñòèãëèé ã³áðèä (ÔÀÎ 300). Õîëî-
äîñò³éê³ñòü ïåðåâèùóº ñåðåäíþ. Ñò³éê³ñòü äî 
ïîëÿãàííÿ – âèùà çà ñåðåäíþ. Ñò³éê³ñòü äî 
îñíîâíèõ øê³äíèê³â òà õâîðîá – íà ð³âí³ 
ñòàíäàðòó.

Óðîæàé çåðíà – 6,2–6,5 ò/ãà. Âì³ñò á³ëêà â 
çåðí³ – 10–11%, ë³çèíó â á³ëêó – 4,2–4,4%, 
òðèïòîôàíó â á³ëêó – 0,7–0,8%. Âì³ñò êðîõ-
ìàëþ â çåðí³ – 68–69%, âì³ñò îë³¿ – 4,8–5,0%.

Ó ðàç³ ñòâîðåííÿ îïòèìàëüíèõ óìîâ äëÿ 
ðîñòó é ðîçâèòêó ðîñëèí ö³ ã³áðèäè òà ñîðòè 
çà ð³âíåì óðîæàéíîñò³, ñìàêîâèìè òà òåõíî-
ëîã³÷íèìè âëàñòèâîñòÿìè íå ïîñòóïàþòüñÿ 
³ìïîðòíèì. Âîíè ïðèñòîñîâàí³ äî åêñòðå-
ìàëüíèõ óìîâ äîâê³ëëÿ òà ðåàãóþòü ï³äâè-
ùåííÿì óðîæàéíîñò³ íà ïîë³ïøåííÿ óìîâ 
âèðîùóâàííÿ. ¯õ ìîæíà ðåêîìåíäóâàòè äëÿ 
øèðîêîãî âèêîðèñòàííÿ â ãîñïîäàðñòâàõ ð³ç-
íèõ ôîðì âëàñíîñò³ â çîíàõ Ïîë³ññÿ, Ë³ñî-
ñòåïó é Ñòåïó äëÿ îäåðæàííÿ âèñîêî¿ õàð÷î-
âî¿ òà òåõí³÷íî¿ ïðîäóêö³¿.

Óñòèì³âñüêà ÄÑÐ ðîçïî÷àëà íàñ³ííèöòâî 
çàçíà÷åíèõ ã³áðèä³â òà ñîðò³â êóêóðóäçè.

Âèñíîâêè. Ñåðåä íàÿâíèõ â Óêðà¿í³ ñîðòî-
âèõ ðåñóðñ³â êóêóðóäçè íåäîñòàòíüî ïðåä-
ñòàâëåí³ ôîðìè õàð÷îâîãî ïðèçíà÷åííÿ, õî÷ 
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ñòâîðåííÿ òàêèõ ñîðò³â ³ ã³áðèä³â º äîö³ëü-
íèì ³ ìàº ï³äâèùåíèé ñïîæèâ÷èé ïîïèò.

Îäíàê ñïîæèâà÷³ îáåðåæíî ³ ç íåäîâ³ðîþ 
ñòàâëÿòüñÿ äî ãåíåòè÷íî ìîäèô³êîâàíèõ ôîðì 
êóêóðóäçè, îñîáëèâî ÿêùî âîíè ïðèçíà÷åí³ 
äëÿ õàð÷îâîãî âèêîðèñòàííÿ. Òîìó íàðàç³ 
íàéðåçóëüòàòèâí³øèì, åêîíîì³÷íî âèã³äíèì 
³ åêîëîã³÷íî áåçïå÷íèì ìåòîäîì ñòâîðåííÿ 
ë³í³é, ñîðò³â òà ã³áðèä³â êóêóðóäçè äëÿ áåç-
ïîñåðåäíüîãî âæèâàííÿ â ¿æó é ïåðåðîáêè â 
ïðîäóêòè õàð÷óâàííÿ º âèêîðèñòàííÿ á³îõ³-
ì³÷íîãî åôåêòó ïðèðîäíèõ ìóòàö³é ñòðóêòó-
ðè åíäîñïåðìó. Ñòâîðåí³ çà äîïîìîãîþ öüîãî 
ìåòîäó ñîðòè ‘Á³ëÿâêà’, ‘Í³êà’ òà ã³áðèäè 
‘Ñîëî F

1
’, ‘Á³íîì F

1
’, ‘Òâ³ñòåð F

1
’ ìàþòü çíà÷í³ 

ïåðñïåêòèâè äëÿ êîìåðö³éíîãî âèêîðèñòàííÿ.
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ÓÄÊ 633.15:631.527
Þ. Â. Õàð÷åíêî, Ë. ß. Õàð÷åíêî, Ñ. Ì. Òûì÷óê, Â. Â. Ïîçäíÿêîâ, Í. Â. Êóçüìèøèíà. Ïåðñïåêòèâíûå 

íîâèíêè ñîðòîâûõ ðåñóðñîâ êóêóðóçû ïèùåâîãî íàçíà÷åíèÿ

Öåëü. Îñâåòèòü îñîáåííîñòè, è ïåðñïåêòèâû èñïîëü-
çîâàíèÿ â ïðîèçâîäñòâå íîâûõ ôîðì êóêóðóçû ïèùåâîãî 
íàçíà÷åíèÿ, ñîçäàííûõ ñîâìåñòíî ó÷åíûìè Èíñòèòóòà 
ðàñòåíèåâîäñòâà èì. Â. ß. Þðüåâà ÍÀÀÍ è Óñòèìîâñêîé 
îïûòíîé ñòàíöèè ðàñòåíèåâîäñòâà ñ ïîìîùüþ ýêîëîãè÷å-
ñêè áåçîïàñíîãî ñïîñîáà èñïîëüçîâàíèÿ áèîõèìè÷åñêîãî 
ýôôåêòà åñòåñòâåííûõ ìóòàöèé ñòðóêòóðû ýíäîñïåðìà 
çåðíà êóêóðóçû. Ìåòîäû. Ïîëåâîé, ëàáîðàòîðíûé, ìà-
òåìàòèêî-ñòàòèñòè÷åñêèé. Ðåçóëüòàòû. Ïîëó÷åíà ñåðèÿ 
îðèãèíàëüíûõ èíáðåäíûõ ëèíèé, à òàêæå ïåðñïåêòèâíûå 
ñîðòà è ãèáðèäû ñàõàðíîé è âîñêîâèäíîé êóêóðóçû. Ñîðòà 
è ãèáðèäû èìåþò óíèâåðñàëüíîå íàçíà÷åíèå – êàê äëÿ 
ïîëó÷åíèÿ ñâåæåé, òàê è êîíñåðâèðîâàííîé ïðîäóêöèè, 
îòëè÷àþòñÿ õîðîøèìè âêóñîâûìè êà÷åñòâàìè, îáåñïå÷è-
âàþò óðîæàè äî 10 ò/ãà òîâàðíîé ïðîäóêöèè è îðèåíòè-
ðîâàíû äëÿ âûðàùèâàíèÿ â ðàçëè÷íûõ ïî÷âåííî-êëèìà-

òè÷åñêèõ óñëîâèÿõ. Ïðèâåäåíû êðàòêèå õîçÿéñòâåííûå 
è ìîðôîëîãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ñîðòîâ è ãèáðèäîâ 
êóêóðóçû, ñîçäàííûõ ñîâìåñòíî ó÷åíûìè Èíñòèòóòà ðàñ-
òåíèåâîäñòâà èì. Â. ß. Þðüåâà ÍÀÀÍ è Óñòèìîâñêîé îïûò-
íîé ñòàíöèè ðàñòåíèåâîäñòâà. Âûâîäû. Ýêîíîìè÷åñêè 
âûãîäíûì è ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíûì ìåòîäîì ñîçäàíèÿ 
ëèíèé, ñîðòîâ è ãèáðèäîâ êóêóðóçû äëÿ íåïîñðåäñòâåí-
íîãî óïîòðåáëåíèÿ â ïèùó è ïåðåðàáîòêè íà ïðîäóêòû ïè-
òàíèÿ ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå áèîõèìè÷åñêîãî ýôôåêòà 
åñòåñòâåííûõ ìóòàöèé ñòðóêòóðû ýíäîñïåðìà. Ñîçäàííûå 
ñ ïîìîùüþ ýòîãî ñïîñîáà ñîðòà ‘Áèëÿâêà’, ‘Íèêà’ è ãèáðè-
äû ‘Ñîëî F

1
’, ‘Áèíîì F

1
’, ‘Òâèñòåð F

1
’ ÿâëÿþòñÿ ïåðñïåêòèâ-

íûìè äëÿ êîììåð÷åñêîãî èñïîëüçîâàíèÿ.
Êëþ÷åâûå ñëîâà: ïèùåâàÿ êóêóðóçà, êðàõìàë, ñàõàð-

íàÿ êóêóðóçà, íîñèòåëè åíäîñïåðìîâûõ ìóòàöèé su
1
, se, sh

2
, 

wx, ñîðò, ãèáðèä.

UDC 633.15:631.527 
Yu. V. Kharchenko, L. Ya. Kharchenko, S. M. Tymchuk, V. V. Pozdniakov, N. V. Kuzmyshyna. Promising new 

varieties in food corn assortment
Purpose. Reporting peculiarities of new forms of ed-

ible corn and prospects for their use in food production 
that have been created jointly by scientists from the Plant 
Production Institute nd. a. V. Ya. Yuryev of NAAS and 
Ustymiv ka Experimental Station for Plant Production  on 
the base of the environmentally friendly method that uses 
biochemical effects of natural mutations of corn grain 
endosperm structure. Methods. Field study, laboratory 
analysis, mathematical and statistical evaluation. Results. 
Original series of inbred lines as well as promising varieties 
and hyb rids of sugar and waxy corns were obtained. Variet-
ies and hybrids are universally usable for obtaining both 
fresh and canned products, characterized by good taste, 
provide yields of up to 10 tons per hectare of commercial 
products and aimed to grow in various soil and climatic 

conditions. Brief economic and morphological charac-
teristics of corn varieties and hybrids created jointly by 
scientists from the Plant Production Institute nd. a. V. 
Ya. Yuryev of NAAS and Ustymivka Experimental Station 
for Plant Production were given. Conclusions. The use 
of biochemical effect of natural mutations of endosperm 
structure is cost-effective and environmentally friendly 
method for creating lines, varieties and hybrids of corn 
for direct consumption and processing into food products. 
‘Biliavka’, ‘Nika’ varieties and ‘Binom F

1
’, ‘Solo F

1
’, ‘Twister 

F
1
’ hybrids created with the help of this method are prom-

ising for commercial use.
Keywords: food corn, starch, sweet corn, carriers of en-

dospermic mutations su
1
, se, sh

2
, wx, variety, hybrid.
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