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РОЗДІЛ 1 
 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  

ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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З наших дослідів можна зробити висновок, що оптимальні режими для отриман-

ня крупи та пластівців з цілого зерна виявленні. Та у подальшому буде розроблятися 

нова технологія переробки зерна у крупу дрібну, та пластівців з неї. 
 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Чумаченко Ю.Д. 
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ПОРІВНЯЛЬНИЙ АНАЛІЗ ФІЗИКО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ 

ВЛАСТИВОСТЕЙ ПЛІВЧАСТИХ СОРТІВ ПШЕНИЦІ 

Кессар Н.В., студент ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

У нашій країні здавна провідне місце в харчовому раціоні займали і займають 

хліб та борошно-круп’яні страви. Склад зернових продуктів для їх виробництва досить 

різноманітний, широко використовують різні види пшениці, жито, ячмінь, овес, гречку, 

просо. 
Сьогодні майже всі нутриціологи рекомендують зберігати зернові як центральну 

частину нашого раціону завдяки їх природно високому вмісту комплексу вуглеводів і 

низькому вмісту жиру. Споживані щодня в досить високих кількостях, хліб і страви з 

зернових є оптимальними для збагачення раціону людини вітамінами, мінералами та 

іншими біологічно активними речовинами. 
Створення продуктів здорового харчування на основі зернових пов’язане з оцін-

кою їх біологічних і споживчих властивостей на сучасному рівні з урахуванням вимог 

нутриціології до хімічного складу і біологічної цінності продуктів харчування.  
Тому об’єктом наших досліджень стала досить збагачена поживними речовина-

ми культура – полба. 
Полба – зернова культура, вид роду пшениця. За розміром зерна полби трохи бі-

льше пшеничних, колос досить міцний, полба не ламається і не полягає від сильного 

вітру і дощу, при дозріванні не обсипається. Єдиний недолік – труднощі в обробці. Зе-

рна покриті важковіддільними плівками, що захищають їх від хвороб і шкідників. З цієї 

причини пізніше полба була витіснена хоч і набагато більш вимогливою до клімату і 

менш стійкою до хвороб, але значно більш врожайною і технологічною пшеницею. 
Останнім часом інтерес до полби зріс в зв’язку з її дієтичними властивостями: 
— культура «не любить хімію» при її вирощуванні, що робить її екологічно чистою; 
— не викликає немає алергічних реакцій у людей, чутливих до клейковини пше-

ниці (глютену); 
— підвищує імунітет і захищає від багатьох захворювань; 
— зміцнює серцево-судинну систему і допомагає підтримувати в нормі тиск; 
— постачає організм легкозасвоюваними білками і амінокислотами, які засвою-

ються набагато краще, ніж курячий або м’ясний білок та без яких не обходиться прак-

тично жоден обмінний процес. 
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Полба, багата вітамінами, має антиоксидантну та імуномоделюючу дії. Таким 

чином, культура допомагає зберегти життєві сили в нормі, оберігає від раку, передчас-

ного старіння і, тим більше, банальної застуди. 
Однак питання технології та обладнання для її післязбиральної обробки залиша-

ється відкритим. 
В зв’язку з цим, в даній роботі були розглянуті фізико-технологічні властивості 

маловідомого в наш час виду пшениці, який входить до групи плівчастих – полба. 
Метою даної роботи була порівняльна оцінка фізико-технологічних властивос-

тей зерна полби та пшениці. Об’єктами дослідження були: три зразки полби − «Венг-
рия» (лущена), Чорноброва (лущена), Олис (нелущена) та, в якості порівняння, пшени-
ця сорту Куяльник. 

У таблиці наведені результати наших досліджень фізико-технологічних власти-
востей зерна полби і пшениці за експериментальними і літературними даними. 

З наведених у таблиці даних видно, що за натурою лущені сорти полби наближа-
ються до пшениці сорту Куяльник, а натурна маса нелущеного зразка полби сорту Олис 
майже вдвічі нижча, що пояснюється наявністю плівок. Тим же пояснюється те, що маса 
1000 зерен та істинний об’єм полби сорту Олис вищі майже в 2,5 рази. Маса 1000 зерен 
та істинний об’єм сортів «Венгрия» та Чорноброва не значно перевищує ці показники 
пшениці сорту Куяльник, завдяки тому, що зернівка більш крупна та виповнена. 

Таблиця – Деякі показники фізико-технологічних властивостей зерна 

полби і пшениці за експериментальними і літературними даними 

Найменування 
показників 

За літератур-
ними даними 

За експериментальними даними 

полба  пшениця 

полба 
«Венгрия» 
(лущена) 

Чорноброва 
(лущена) 

Олис 
(нелущена) 

Куяльник 

Вологість, % 12-13 11,7 11,4 13,3 11,6 

Натура, γ, г/дм
3 680-740 739 797 407 800 

Маса 1000  
зерен, M, г 

20-35 44,7 42,7 113,0 39,9 

Істинний об’єм 

1000 зерен,  
V, см

3 
25-35 33 30 57,5 33 

Кут природного 

укосу, α, град 
34-37 32 39 49 38 

Кут зовнішнього 

тертя спокою, 

град.: 
– по сталі 
– по гумі 
– по пластмасі 

 
 
 

– 
– 
– 

 
 
 

30 
30 
29 

 
 
 

31 
30 
29 

 
 
 

33 
31 
30 

 
 
 

30 
28 
28 

Лінійні  
розміри, мм: 
– довжина 
– ширина 
– товщина 

 
 

– 
– 
– 

 
 

7,5-8,2 
2,5-3,5 
2,8-3,0 

 
 

6,0-7,0 
2,8-3,5 
2,8-3,5 

 
 

10,0-14,0 
6,0-7,0 
4,0-5,0 

 
 

6,0-7,0 
2,6-3,0 
2,6-3,0 
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Розглянуті сорти полби можна віднести до добре сипучих культур, про що свід-
чать їх значення кутів природного укосу та зовнішнього тертя. 

Лінійні розміри зернівок полби сорту Олис виявилися найбільшими порівняно 
до інших зразків полби і пшениці. Сорти полби «Венгрия» та Чорноброва за лінійними 
розмірами зернівок наближаються до пшениці сорту Куяльник. 

Додатково було досліджено число падіння. Число падіння полби сортів «Венг-
рия», Чорноброва та пшениці Куяльник коливається від 402 до 422 с., що свідчить про 
завищену активність ферментів, в наслідок чого хліб з такого борошна буде блідим, 
малого об’єму, сухим, швидко черствіючим. 

Висновок: аналіз літературних даних показав відсутність даних фізико-
технологічних властивостей сорті полби. Встановлено, що за окремими фізико-
технологічними властивостями лущена полба подібна до пшениці, а саме за натурою, 
масою 1000 зерен, істинним об’ємом, кутами природного укосу та зовнішнього тертя). 

 
Наукові керівники – канд. техн. наук, доцент Кац А.К.,  

канд. техн. наук, доцент Дмитренко Л.Д. 
 
 

ВИРОБНИЦТВО КРУП’ЯНИХ ПРОДУКТІВ З ПШЕНИЦІ 
ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ 

Багірова Е.С., Сербулова А.О., студ. ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ  
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На сьогодні масштаби вирощування пшениці у світі складають біля 750 тис.т. на 
рік, але висока врожайність нажаль не супроводжується високою якістю пшениці. При-
родна родючість ґрунту не здатна забезпечити такий врожай необхідним вмістом білка 
і життєво важливих мікронутрієнтів, до яких відносяться, перш за все, мікроелементи і 
вітаміни. . Одним з рішень даної проблеми – є впровадження пшениць підвищеної біо-
логічної цінності з високим вмістом мікронутрієнтів. До таких пшениць відносяться: 
полба, спельта, а також чорнозерна пшениця.  

Полба – це древній злак, до якого не доторкнулася сучасна селекція, стійкий до 
жорстких абіотичних умов вирощування, має високий вміст і високу харчову цінність 
білка, знижену токсичність клейковини для позитивних целіакію індивідуумів, високі 
смакові характеристики хліба, високу перетравність білків і високий вміст вітамінів і 
мікроелементів. Полба і є прародителькою нашої звичайної пшениці. Спельта відно-
ситься до полб’яних пшениць, але вона відносно молода культура, у порівнянні з пол-
бою. Вміщені в ній особливі розчинні вуглеводи – мікополісахаріди 
(mucopolysaccharides) – мають здатність зміцнювати імунну систему. За останні 10 ро-
ків серед споживачів хліба і хлібопродуктів ЄС та інших цивілізованих країн набуває 
популярності полб'яна пшениця – спельта, яку вирощують в умовах органічного земле-
робства. З неї виготовляють муку, кондитерські вироби, макаронні вироби, крупи і пла-
стівці [1]. 

Чорнозерна пшениця відносяться до м’якої (гексоплоїдної) пшениці, вирощені в 
Одеському Селекційно-генетичному інституті схрещуванням звичайної пшениці (сор-
тів Селянка / Куяльник) з дикою пшеницею китайського походження Dong10. Дана 
пшениця має підвищений вміст білка , вітамінів та мікроелементів, має невисокі хлібо-
пекарні властивості, тому рекомендується для пророщування, приготування пластівців 
та інших круп’яних продуктів, а також для вироблення цільнозмеленого борошна [2]. 
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