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Однією з найбільш важливих проблем людства залишається продовольча, зок-
рема дефіцит рослинного білка. У задоволені біологічної потреби в рослинному білку 
важлива роль належить полб’яним пшеницям, значення яких у майбутньому зростати-
ме завдяки високій екологічній пластичності та здатності формувати врожай на ґрун-
тах, де не вирощують пшеницю м’яку. Полб’яні пшениці є перспективними культурами 
для переробки, оскільки вони мають цінні мікронутрієнти, більший вміст білка, вітамі-
нів і мінеральних речовин. Білок їх відрізняється вищим вмістом гліадину та нижчим 
глютеніну, що робить клейковину слабкою, проте вона краще засвоюється організмом 
людини. Що стосується амінокислотного складу, полб’яні пшениці в середньому мають 
на 50 % вищий показник кількості по кожній амінокислоті за м’яку пшеницю, а клітко-
вини на 10 %. Корисні речовини, що містяться в полб’яних пшеницях, мають високий 
рівень розчинності, тому вони легше і швидше засвоюються організмом. Вживання 
полб’яних пшениць стабілізує роботу серця і мозку, зміцнює всю серцево-судинну сис-
тему, допомагає поліпшити стан шкіри і волосся, омолоджує організм, допомагає по-
ліпшити зір і нормалізувати тиск. Високий вміст вітаміну В6 допомагає позбутися від 
зайвого холестерину. Полб’яні пшениці знижують ризик ракових захворювань і допо-
магають їх лікувати; розсмоктують доброякісні та злоякісні новоутворення, поліпи, фі-
броми. Люди з частковою непереносимістю глютену можуть вживати продукти з 
полб’яних пшениць. На думку і досвіду алергологів, – навіть якщо у людини є алергія 
на всі злакові та міститься в них глютен, це не означає, що буде проявлятися алергія на 
полб’яні пшениці. Алергічна реакція у людей, що вживають полб’яні пшениці, зустрі-
чається значно рідше, так як вони менш алергенні, ніж звичайна м'яка пшениця.

Тому, об’єктом даного дослідження виступили полб’яні пшениці:зразки полби 
та спельти з різних регіонів вирощування та різних сортів врожаю (Одеська обл., Черні-
гівська обл.,Київська обл., Хмельницька обл., Сумська обл.). Отримані дані порівняно з 
якісними показниками звичайної пшениці сорту Куяльник. Вміст протеїну в полб’яних 
пшеницях складав 14,2-16,9 %, в Куяльнику – 11,9 %, що значно нижче. Вміст клейко-
вини в зразках полби та спельти також перевищував показник вмісту клейковини сорту 
Куяльник: полб’яні пшениці 29-45 %, Куяльник – 28 %. Полб’яні пшениці вирізнились 
високою масою 1000 зерен – 45-57 г, Куяльник – 41г. Показники натури і зольності 
полб’яних пшениць знаходяться на рівні з показниками пшениці Куяльник. Але є також 
негативні відмінності полб’яних пшениць відносно стандартних пшениць. Хоч полб’яні 
пшениці і показали високий вміст клейковини, але ІДК їх слабке 95-100 од., відносно 
пшениці Куяльник – 65 од. Тобто плівчасті пшениці мають низькі хлібопекарські влас-
тивості. Крім того, плівчастість полб’яних пшениць значно вища за плівчастість зви-
чайних пшениць і складає 20-31 %, що знижує їх технологічні властивості, а також 
ускладнює і здорожує їх переробку.

Таким чином, особливості технологічних властивостей та цінний хімічний склад 
обумовлюють цільове використання плівчастих пшениць для їх переробки на круп’яні 
продукти і цільнозмелене борошно та виробництво зернових продуктів з підвищеної 
біологічної цінністю.

Науковий керівник – д-р техн. наук,доцент Жигунов Д.О.
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