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Вступ. Рис – є одна з найцінніших культур світу. Основним продуктом, який 

одержують з зерна рису, є рисова крупа – дієтичний продукт з високими поживними 

властивостями. Нею харчується більше 3 млрд. чоловік і забезпечується більше 30% 

калорій, які споживаються людством .  
За поживністю 1 кг крупи рису прирівнюється до 3500 калорій. За показником 

засвоєння (96%) та перетравлення (98%) рисова крупа займає одне з перших місць і 

тому широко використовується як дієтичний продукт в дієтичному харчуванні .  
Середній хімічний склад зерна рису: білків – 6…8%, жирів – 1,7…2,2%, вуглеводів 

– 65…70%, клітковини – 10,2…10,9%, золи – 3,2…5,2%, крохмалю – 55…75%. Україна 

має всі необхідні умови для розвитку власного рисівництва. Сприятливі природно-

кліматичні умови на Півдні України та наявність зрошувальних систем дають змогу 

отримати високі врожаї цієї культури. На 2013 рік під рисовими сівозмінами в Україні 

зайнято майже 62 тис. га ріллі. 

Матеріали і методи. Аналітичні, фізико-хімічні, фізіологічні з використанням 

приладів та методик, які застосовуються для аналізу зерна і у виробництві солоду. 

Для дослідження було підібрано вісім зразків вітчизняних сортів рису. Зразки 
отримували в Інституті рису НААН (Херсонська область, Скадовський район): Агат, 
Віконт, Віконт (крапельне вирощування), Преміум, Престиж, Лазурінт, Онтаріо, Україна 
96.  

Результати. Результати аналізу показали, що всі досліджувані сорти рису мають 

порівняно високий вміст крохмалю і, що дуже важливо, високу здатність до 
проростання. Тому безумовно слід вивчити можливість прорости їх і приготувати з них 
солод, який, як відомо, за своїм складом значно цінніший, ніж непророщене зерно. 

 

Таблиця 1 – Основні показники досліджуваних сортів рису  
Сорт Волог Маса  Натура, Екстра Крохмаль 

рису ість, % 1000 зерен, г  ктивність, ,% 

  г   %  

Агат 9,8 32,54  610,4 59,39 86,0 

Віконт 9,4 27,44  569,9 59,30 80,3 

Віконт (к.з.) 9,7 23,42  510,5 53,14 80,3 

Преміум 10,0 27,14  517,9 42,21 84,3 

Престиж 9,6 27,92  584,4 56,47 82,0 

Лазуріт 9,2 24,68  572,4 51,00 83,6 

Онтаріо 9,4 30,40  618,5 64,25 81,7 

Україна 96 9,2 24,10  591,4 53,60 86,1 

Висновки. Аналізуючи отримані результати можна зробити такий висновок, що 

найкращими із восьми обраних сортів є сорти Онтаріо та Агат. Вони показали найвищі 

результати за показниками екстрактивності – Онтаріо (64,25%) та Агат (59,39%) та 

вміст крохмалю на ПСР – Агат (86,0%) та Онтаріо (81,7%) та за такими фізичними 

показниками, як натура – Агат (610,4г), Онтаріо (618,5г) та маса 1000 зерен – Агат 

(32,54 г) та Онтаріо (30,40г). 
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