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РОЗДІЛ 1 
 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  

ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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—  продукти, які споживаються населенням, не повинні завдавати шкоди здо-
ров'ю; 

—  кожен продукт повинен не тільки задовольняти фізіологічні потреби людсь-
кого організму в життєво необхідних речовинах, але й виконувати профілактичні та лі-
кувальні функції, включаючи і виведення із організму шкідливих речовин.[5.30] 

Отже, кожна людина має свої певні потреби, пов’язані зі станом її здоров’я. То-
му в наш час набуває популярності притримуватися здорового способу життя. Через це 
підприємства ресторанного господарства та харчової промисловості повинні орієнтува-
тися на здорове харчування. Це означає, що потрібно використовувати пряні добавки у 
приготуванні різних кулінарних страв. Використання перерахованих коренеплодів у 
борошняно-кулінарних виробах значно підвищить засвоєння продукту організмом лю-
дини, покращує органолептичні властивості їжі. Великою перевагою наведених вище 
коренеплодів є те, що вони не мають протипоказання для споживання. Тому борошня-
но-кулінарні вироби, які в якості добавки включають коренеплоди, зможуть не тільки 
втамувати голод людини, а й надати організму певні поживні речовини, покращити са-
мопочуття, підвищити працездатність. 

 
Науковий керівник – асистент кафедри ГРС Криворук В.М. 
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ПОЛБА – ГОРИЗОНТИ ДАВНО ЗАБУТОЇ КУЛЬТУРИ 

Стаєнна О.C., студент, 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Полба – це первозданний і невибагливий вид пшениці зі здоровою генетикою, 
що зберігся до наших днів практично в незмінному вигляді. Вперше її почали вирощу-
вати в країнах Близького і Середнього Сходу, Стародавнього Єгипту, Риму та Вавилону. 
У 4-5 ст. до н.е. полбу вирощували представники Трипільської культури. 

Полба в XXI столітті користується великою популярністю в США, Індії, Ірані, 
Європі, Росії, Туреччині та особливо в Італії, де її називають «чорною ікрою злаків», 
а також дуже популярна в дієтичному харчуванні, медицині, косметології. В Україні ж 
дана культура у теперішній час вирощується в невеликій кількості в Карпатських горах. 

Недоліки полби – низька врожайність, ламкість стебел, наявність жорсткої плів-
ки на зерні. Зерно полби вимолочується з ламкого колоса не чистим, а разом з квітко-
вими і колосковими плівками, які тісно приросли до нього, через що розмолоти його в 
борошно досить складно. 

Однак, завдяки міцній квітковій плівці полба практично не обсипається, не схи-
льна до атмосферних впливів, її зерна практично не заражуються мікотоксинами. А так 
як врожайність полби не реагує на підвищені дози мінеральних добрив, тому при її ви-
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рощуванні мінеральні добрива, гербіциди та інсектициди не застосовуються зовсім. Та-
ким чином, полба є екологічно чистим продуктом. 

Полба – забутий і, в даний час, непопулярний в нашій країні продукт. Однак це 
дуже корисний злак, рекомендований для дієтичного та діабетичного харчування. Його 
радять вживати людям з ослабленим імунітетом, хворим ожирінням, літнім, для норма-
льної роботи шлунку, під час вагітності, позбавленню від анемії, профілактиці онколо-
гічних захворювань, стабілізації кров'яного тиску, мінімізації ризиків розвитку інфек-
ційних захворювань, попередженню стресу, депресії, підвищенню концентрації уваги, 
гостроти зору, поліпшенню пам'яті. 

За своїм хімічним складом полба належить до високобілкових видів пшениці. Це 
зернова культура, яка має майже 100 % склоподібності, і вміщує 17-23 % білку, 1,9 % 
жиру, 38-40 % сирої клейковини. Білок клейковини, яким особливо багатий цей злак, 
містить 18 незамінних для організму амінокислот, які не можуть бути отримані з тва-
ринною їжею. Містить багато вітамінів, особливо групи В, Е, РР, та велику кількість 
мінеральних речовин, таких як фосфор, магній, залізо, цинк, вміст яких за літературни-
ми даними наведено в таблиці. 

Таблиця – Вітамінно-мінеральний склад зерна полби [1, 2] 

Найменування Вміст у 100 г сухої полби, мг 
Процент від рекомендуємої  

норми на добу 

Вітаміни:   

Вітамін В1  0,364 31,66 

Вітамін В2  0,113 8,29 

Вітамін В6  0,23 20,47 

Вітамін В9 0,045 22,5 

Вітамін Е 0,79 7,9 

Вітамін PP 6,843 37,25 

Мінерали:   

Магній 136 40,8 

Фосфор 401 55,204 

Залізо 4,44 42,19 

Цинк 3,28 7,69 

Усе раніше сказане, стало основою для проведення дослідження нами даної ку-
льтури. А так як в доступній нам літературі було недостатньо відомостей про деякі по-
казники фізико-технологічних властивостей зерна цієї культури, то метою нашої робо-
ти стало дослідження фізико-технологічних властивостей зерна полби. 

У якості об'єкту дослідження був обраний зразок культури полби, вирощений в 
Одеській області, урожай 2014 року, наданий Одеським селекційно-генетичним інсти-
тутом. 

Дослідження фізико-технологічних властивостей було виконано для чотирьох 
зразків зерна полби – нелущеного і лущеного нативної вологості та зволоженого, за по-
казниками: вологість, маса 1000 зерен, натурна маса, істинний об'єм, густина, шпарува-
тість, кут природного ухилу, коефіцієнт внутрішнього тертя, коефіцієнт зовнішнього 
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тертя, засміченість, кількість та якість клейковини, вихід цілого ядра, розмірна харак-
теристика (лінійні розміри). 

Порівняння отриманих нами результатів досліджень з даними, наведеними в лі-
тературних джерелах, показали, що показники фізико-технологічних властивостей роз-
глянутих зразків зерна полби, знаходяться в межах значень, вказаних в доступній нам 
літературі. Але в літературі відсутні дані за деякими показниками, наприклад такими, 
як коефіцієнти внутрішнього та зовнішнього тертя, яки характеризують фрикційні вла-
стивості зерна.  

Аналіз експериментальних даних показав, що при збільшенні вологості зерна 
полби значення практично всіх показників фізико-технологічних властивостей зроста-
ють, а саме – маси 1000 зерен, істинного об'єму, шпаруватості, кута природного ухилу, 
кута тертя в спокої. 

У зв'язку з відсутністю в літературі даних про розмірну характеристику зерна 
полби, нами були досліджені лінійні розміри зернівок даної культури та побудовані ва-
ріаційні криві розподілення зерна полби за довжиною, товщиною, шириною. Найбіль-
ша кількість зернівок знаходиться в межах: за довжиною – 8,0-8,26 мм, за товщиною 
– 2,86-3,28 мм, за шириною – 2,8-3,42 мм. Таким чином, можна зробити висновок, що 
найбільша кількість зернівок полби є достатньо крупними, вирівняними та виповнени-
ми, що є перевагою даної культури. 

Також нами була розроблена раціональна схема очищення зерна полби. Нами 
було визначено, що для кращого розділення зерна основної культури та домішок можна 
використовувати набір сит з прямокутними отворами 2,8×20 мм і 1,9×20 мм та з круг-
лими отворами діаметром 4,2 мм та 3,0 мм. 

Полба є дуже цікавою і цінною культурою, що збереглась до наших днів у пер-
возданному «природному» вигляді з не зміненим людиною набором хромосом. Багато 
дієтологів вважає, що широке використання полби у харчуванні людини може виріши-
ти цілий ряд проблем зі здоров’ям. 

В літературі про полбу недостатньо відомостей, відсутні дані про дослідження її 
за деякими показниками, тому дослідження цієї цінної та перспективної культури слід 
продовжувати. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Дмитренко Л.Д. 
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В останні 15 років наукові дослідження в Європі щодо застосування активних 
сухих дріжджів у пивоварінні пов’язані з використанням штамів для верхового і низо-
вого бродіння як на великих підприємствах, так і на міні-пивоварнях. 
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