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Встановлено, що застосування інтенсивної очистки зерна пшениці перед помелом 
дозволяє істотно знизити санітарно-гігієнічні показники зерна (табл. 2).

Таблиця 2 – Вплив лущення на санітарно-гігієнічні показники зерна (зразок 1)
Ступінь 

лущення, %
Показник

МАФАМ, 
105КОЕ/г

свинець (Pb),
мг/кг

кадмій (Cd), 
мг/кг

цинк (Zn), мг/кг

0 8,0 0,47 0,088 17,90

1 6,5 0,38 0,076 12,35

3 4,0 0,15 0,066 7,47

5 2,5 0,15 0,038 5,42

7 1,8 0,09 0,028 4,85

Вже при ступені лущення зерна 1 % загальне бактеріальне обсіменіння поверхні зерна 
знизився з 8,0•105 КУО/г – у вихідному зерні до 6,5•105 КУО/г – в лущеному зерні, тобто в 
1,2 рази. Підвищення ступеня лущення до 3 % дозволило зменшити показник МАФАМ в 2 
рази, а при максимальній мірі лущення 7 % показник МАФАМ зменшився в 4,5 рази.

Інтенсивне очищення поверхні зерна шляхом лущення також дозволила зменшити 
вміст свинцю, цинку і кадмію у зерні. Вміст свинцю і цинку зменшилася на 60-80 % при 
ступені лущення 5 %, з 0,47 до 0,12 мг/кг і з 17,9 до 7,5 мг/кг, відповідно. Істотне зниження 
вмісту кадмію спостерігалося при більш високій мірі лущення, так як його основна частина 
акумулюється в нижніх шарах оболонок, розташованих ближче до центральної частини 
зернівки – його ендосперму.

Таким чином, нами встановлено, що використання процесу лущення зерна, при його 
підготовці до помелу, дає можливість підвищити ефективність очищення поверхні, в 
результаті чого відбувається видалення частини мікроорганізмів і шкідливих речовин, що 
знаходяться на поверхні зерна або акумулюються в оболонках.
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Продукти переробки зерна та хлібопродукти у всьому світі є традиційними 
продуктами харчування і становлять значну частину раціону харчування людей. 

Щоденне споживання хліба дозволяє вважати його головним продуктом, харчова 
цінність якого має першорядне значення. Традиційно більша частина населення вживає хліб, 
випечений з сортового борошна. На борошномельних заводах борошно пшеничне вищого 
ґатунку займає перше місце за обсягами виробництва і широко використовується при 
виробництві хліба і хлібобулочних виробів. Будучи продуктом повсякденного харчування 
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населення, воно характеризується відносно низькою біологічною цінністю, особливо, 
вмістом мікронутрієнтів яких в традиційних хлібопродуктах недостатньо.  

Крупи та круп’яні продукти займають близько 20...30 % від усього обсягу споживання 
зернових продуктів. Дослідженнями проведеними багатьма авторами доведено, що в процесі 
виробництва більшості видив круп їх харчова цінність по відношенню до зерна що 
переробляється здатна суттєво зменшуватися. Відмічається, що при проведенні основних 
технологічних операцій лущення та шліфування із зерна може вилучається до 74 % білків, 
85 % ліпідів, 97 % клітковини, 88 % мінеральних речовин від їх загальної кількості у 
необробленому зерні.

Приведені дані свідчать про те що споживаючи найбільш популярні розповсюджені 
продукти харчування які є практично повсякденними відбувається недостатне споживання 
організмом людини білкових речовин, незамінних жирних кислот, харчових волокон, 
вітамінів та мікро- мікроелементів. 

Основним компонентом білків є амінокислоти, при цьому амінокислоти, що організм 
людини здатен самостійно синтезувати є замінними, до незамінних відносять амінокислоти 
що не синтезуються в організмі людини. Для нормальної життєдіяльності до організму 
людини повинні щоденно надходити усі 8 незамінних амінокислот, відсутність хоча б однієї 
з незамінних амінокислот в раціоні харчування призводить до серйозних функціональних 
порушень нервової системи, порушень росту тощо.

Багатьма дослідженнями доведена вкрай важлива роль харчових волокон для 
нормального функціонування організму людини. За своїми властивостями вони практично не 
засвоюються у кишковому тракті людини, однак вони здатні виводити з організму людини 
шкідливі речовини, знижувати рівень холестерину, сприяють покращенню мікрофлори 
кишечнику. 

Наявність мікро та мікроелементів є вкрай важливими так як вони входять до складу 
клітини організму у тому числі і клітин крові, входять до складу кісткових тканей, здатні 
регулювати водно-солевий баланс, контролюють активність ферментів в організмі тощо.

Важливими незамінними речовинами є вітаміни, недостатня або повна їх відсутність у 
продукті харчування призводить до порушень робот нервової системи, серцево-судинної 
системи, погіршується обмін усіх речовин в організмі, можуть виникати захворювання крої 
тощо.

Сьогодні в світі відбувається стрімкий розвиток напряму розширення асортименту 
продуктів здорового харчування. Створюються нові більш ощадні по відношенню до 
ресурсів зерна технології, розробляються напрямки покращення харчової цінності існуючої 
продукції шляхом її фортифікації, пошуку нових видів сировини.

У розвинених країнах світу сьогодні спостерігається широкий попит на зернову 
культуру якою є полба. В даний час цей древній хлібний злак активно культивують на 
невеликих сільськогосподарських площах в Німеччина, Швейцарія, Австрія, Франція тощо.

До культурних видів полби відносять пшениці двузернянку (Triticum dicoccoides), 
однозернянку (Triticum monococcum), пшеницю маха (Triticum macha), пшеницю Тимофєєва 
(Triticum timofeevi), серед яких найбільшу поширеність має саме двозернянка (Triticum 
dicoccoides). 

Полба містить практично всі поживні речовини, необхідні людині: вітаміни і 
мінерали, багато клітковини, що полегшує переварювання продукту, якісний білок, що 
складається з 18 незамінних амінокислот. Є в ній речовини, які зміцнюють імунітет і мають 
протизапальну, антиалергенну і навіть антіонкологічну дію. 

Полба – багате джерело амінокислоти триптофан. У порівнянні зі звичайною 
пшеницею, в полби в кілька разів більше вміст магнію, заліза, цинку і вітамінів, таких як: В1, 
В2, В6, В9, Е і РР. Також полба містить кальцій, натрій, фосфор, калій, мідь, селен і 
марганець.

Корисні речовини полби легко розчиняються, що, в свою чергу, призводить до їх 
швидкого засвоєння людським організмом.
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Зерно полби є плівчастою культурою у якої на відміну від пшениці квіткові плівки не 
вилучаються в процесі обмолочування зерна. 

Висока скловидність (80-93 %) i великий вміст клейковини (39 %) наближають полбу 
до твердої пшениці и вказують на можливість її використання для вироблення круп’яних 
продуктів.

При застосуванні зерна полби як круп’яної культури продукти її переробки 
характеризуються швидкою розварюваністю, консистенція каші є напіврозсипчастою, має 
світлий з відтінками коричневого колір, добрі смакові властивості, високий коефіцієнт 
розварюваності.

Регулярне вживання в їжу полби сприяє зміцненню імунітету, нормалізації рівня 
цукру в крові, поліпшенню роботи серцево-судинної, ендокринної, нервової, травної та 
репродуктивної систем, а також в значній мірі знижує ризик розвитку анемії, інфекційних та 
онкологічних захворювань.

Важливою особливістю зерна полби є те що основні корисні речовини в зерні 
розміщені рівномірно і в процесі переробки не будуть вилучатися їх значна кількість, в той 
час як в зерні пшениці найбільш корисні речовини розміщуються у верхніх шарах і при її 
переробці деякі продукти, особливо борошно вищого ґатунку мають відносно низьку 
харчову цінність. Такі особливості хімічного складу полби дозволять суттєво підвищити 
вміст важливих для організму людини речовин в продуктах її переробки навіть при 
застосуванні вже існуючих технологій.

Сьогодні у світі поширюється нова хвороба – целіакія, яка є результатом негативної 
реакції організму людини на білок який формує клейковину – гліадин який переважно 
входить до складу зерна пшениці, частково ячменю та жита. Гліадин в організмі людини 
хворих на целіакію викликає запальні реакції, наслідком яких є пошкодження ворсинок 
тонкої кишки що перешкоджає засвоєнню інших поживних речовин організмом. Єдиним 
відомим засобом лікування даної хвороби є дотримання постійної безглютенової дієти.

Не можна не відзначити користь полби для людей, які страждають на целіакію. 
Клейковина зерна полби в більшості випадків не викликає характерною для цього 
захворювання алергії і порушення травлення, в зв'язку з чим полба і продукти на її основі 
можуть знаходити застосування в раціоні дієтичного харчування людей, хворих на целіакію. 

В Україні на нові плівчасті типи пшениці увагу звернули лише нещодавно. Дана 
культура сьогодні використовується для виробництва дуже обмеженого асортименту 
зернових продуктів у незначній кількості, більшою мірою круп та борошна. В «Реєстр сортів 
рослин придатних для поширення на території України» занесений єдиний сорт плівчастої 
пшениці – «Зоря України» зареєстрований в 2010 році. 

Зважаючи на високий потенціал полби як сировини для виробництва зернових 
продуктів селекціонери України сьогодні активно працюють над виведенням сортів полби 
яка найбільш відповідає рішенню сучасних завдань що постають перед харчовою 
промисловістю. Сьогодні розробкою нових сортів плівчастої пшениці займається Одеській 
СГІ. 

Сьогодні в Україні відбувається зростання ринку круп’яних продуктів у тому числі і 
продуктів вироблених з пшениці – круп та пластівців. Відповідно до діючого регламенту для 
виробництва пшеничних круп’яних продуктів рекомендується використовувати тверді сорти 
пшениці. Загальна збиральна площа посівів якої в нашій країні складає близько 500 тис. га, а 
щорічний збір у межах 1,5-2,3 млн т при цьому дана пшениця має дуже високу експортну 
цінність.

У круп’яній промисловості показники високої хлібопекарської якості зерна не є 
критеріями оцінки придатності зерна для виробництва продуктів харчування.

У Селекційно-генетичному інституті створено перший сорт чорнозерної пшениці 
«Чорноброва» яка володіє низькою хлібопекарською якістю, але має підвищений рівень 
білка, вітамінів та мікро- макроелементів. Даний сорт пшениці у 2013 році було передано на 
державне сортовипробування, його автором є д.б.н., проф. О.І. Рибалка завідувач відділом 

я УкрУкр
ючи на виючи на ви
елекціонери Уелекціонери У
ш відповідаш відповіда

СьогодСьог

корикор
у незначніу нез
для поширенндля пош
аїни» зареєст» заре
исокий ий

кр

нн
ння в рацння в

плівчасті типлівчасті ти
истовується дистовується 

й кількосй кілько
ня ння н

ню ін
оби є дотриби є дотри

ристь полби дисть полби 
шостісті випадків дкі

влення, в звлення, в з
дієтичі

ує кє к
чменю тню т

ції, наслідкомції, наслідком
нших поживннших поживн

имання пиманн
ляля

одук

целіакія, якаеліакія, як
клейковину –йковину –
та жита. Гжи
ом якм я

ся ся
нку мау 

и дозволять и дозво
дуктах її перердуктах її перер

ка є рє 

сні рсні 
х значна кх зна

 у верхніх ша у верхн
мають відноь від

ь суттєттє
ро



48

генетичних основ селекції. Середня врожайність даного сорту складає 4,7-8,4 т/га, Маса 1000 
зерен – 43,2 г. 

Порівнюючи дану пшеницю зі звичайними сортами необхідно відмітити, що даний 
сорт поки що є єдиним сортом пшениці що вміщує у своєму складі вітамін С кількість якого 
може сягати 7-8 мг/кг, також дана пшениця вміщує майже в три рази більшу кількість 
вітамінів групи Е, два рази більшу кількість цинку та заліза, що відразу переносить даний 
сорт пшениці на новий якісний рівень. Даний сорт є рекомендованим саме для виробництва 
корисних та найбільш цінних для організму людини продуктів.

Переробка зерна пшениці сорту «Чорноброва» в круп’яні продукти або інші види 
продуктів харчування як і зерна плівчастих пшениць поки що також широко 
розповсюдження не знайшла. В першу чергу це пов’язано із недостатньою її 
розповсюдженістю а також відсутністю регламенту та режимів для забезпечення її переробки 
з отриманням високоякісних продуктів.

На основі проведеного аналізу можна відмітити що існуючий в Україні асортимент 
зернових продуктів потребує розширення яке необхідно проводити у напрямку поліпшення 
харчової цінності. Вирішення цього завдання можливе за рахунок використання нових 
плівчастих сортів пшениці та спеціальних селекційних сортів із підвищеним вмістом 
важливих для організму людини речовин.
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