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РОЗДІЛ 1 
 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  

ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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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  
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

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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На даному етапі проводиться дослідження хімічного складу кожного з зразків, а 
саме визначення вітамінного та мінерального складу полб’яних пшениць та чернозер-
ної пшениці. Визначення проводяться на лабораторному устаткуванні Селекційного 
Інституту м. Одеса, методика і умови проведення зазначені у відповідній стандартній 
документації. В подальшому планується вивчення амінокислотного, білкового, крохма-
льного складу, наявність вітамінів у вказаних зразках; розробка технології переробки 
полб’яної пшениці у крупу, пластівці та екструдовані продукти; та розробка технології 
переробки чернозерної пшениці на пластівці та крупи. 

Об’єктом даного дослідження виступили полб’яні пшениці підвищеної харчової 
цінності: зразки полби та спельти з різних регіонів вирощування та різних сортів вро-
жаю (Одеська обл., Чернігівська обл., Київська обл., Хмельницька обл., Сумська обл.) а 
також зразки чорнозерної пшениці сорту Чорноброва 2016 р. та ліній вирощування 
5083, 5173, 5263, 5533 2015 року, вирощені в Одеській обл. Дослідження технологічних 
властивостей пшениці проводились на лабораторному устаткуванні ОНАХТ, за загаль-
ноприйнятими стандартами з визначення приведених показників. Результати до-
слідження якісних технологічних показників показано у вигляді таблиці (табл. 1). 
 

Таблиця 1 – Досліджені показники якості полби, спельти та чорнозерної пшениці 
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1 Куяльник** Одеська 2016 12,5 11,5 740 39 40 12,2 26 ІІ 98 21 

Зерно спельти 

2 
Заря Украї-
ни 

Київська 2016 28 13,4/13,9* 765/398* 46 58 16,1 40 ІІ 100 13 

3 н/д 
Чернігів-

ська 
2016 26 13,9/14,2* 778/422* 48 78 14,2 41 ІІ 95 16 

5 н/д Сумська 2016 25 12,2/12,8* 771/405* 45 58 15,4 36 ІІ 95 11 

6 н/д Одеська 2014 20 12,4/13,3* 776/417* 57 61 16,9 39 ІІ 99 17 

7 н/д Одеська 2014 22 11,9/12,5* 778/424* 59 76 16,1 35 ІІ 96 15 

Зерно чорнозерної пшениці 

9 Черноброва Одеська 2016 - 8,8 797 39 39 13,0 26 ІІ 98 14 

10 5083 Одеська 2015 - 11,7 770 41 39 16,0 34 І 30 27 

11 5173 Одеська 2015 - 11,6 755 42 35 15,2 31 І 31 22 

12 5263 Одеська 2015 - 12,4 733 40 39 13,0 23 І 41 22 

13 5533 Одеська 2015 - 12,4 774 43 40 12,1 19 І 47 19 

Примітка: * – через дріб вказані показники спельти не лущеної. 
  ** – стандартна пшениця з середніми показниками якості. 

Аналіз даних таблиці показує, що за фізико-технологічними властивостями 
зерно спельти відноситься до зерна пшениці середньої групи: натура лущеної пше-
ниці спельти складає 765-778 г/л, що властиво для стандартної пшениці сорту Куя-
льник, але натура не лущеної спельти має дуже низькі показники – від 398 г/л до 
424 г/л, що обумовлено великою кількістю плівок; показник плівчастості – значно 
вищий за плівчастість стандартної пшениці і складає від 20 % до 28 %; маса 1000 
зерен у зразках спельти складає 45-59 г, що також знаходиться на рівні зі стандарт-
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ною пшеницею; масова частка білку – значно вища за показники стандартного сор-
ту, показник для різних зразків спельти варіює від 14,2 % до 16,9 %. 

За аналізом показників зразків чорнозерної пшениці можна сказати, що дос-
ліджувана пшениця також наближена до стандартної пшениці: натура – зразки сор-
тів лінія 5263 та лінія 5173 показали низький показник натурної маси (733 г/л та 
755 г/л), в порівнянні з пшеницею сорту Куяльник, але зразки сорту Черноброва, лі-
нія 5083, лінія 5533 – навпаки перевищили показники стандартної пшениці, їх нату-
ра відповідно – 797 г/л, 770 г/л та 774 г/л; маса 1000 зерен при дослідженні чорно-
земної пшениці склала 39-43 г, що властиво і для стандартної пшениці; показник 
масової частки білку при досліджені показав різні результати: сорти Черноброва та 
лінія 5263 – показники трохи вище за даний показник стандартної пшениці, сорт 
5533 – на рівні з показником пшениці сорту Куяльник, а також при дослідженні со-
ртів лінія 5083 і лінія 5173 – показник білку був вищий за середнє значення і скла-
дав відповідно 16,0 % та 15,2 %. 

Отже можемо зробити висновок, на основі отриманих даних. Пшениця спе-
льта – є дуже цінним злаком, з дуже високим вмістом білку, але складної технологі-
єю переробки, через високу плівчастість, з іншої сторони просліджується закономі-
рність – чим більше плівчастість – тим вищій показник білку. Чорнозерна пшениця 
– також вирізняється підвищеним вмістом білку та високою натурною масою, але 
має низький показник клейковини, в порівняні з стандартною пшеницею сорту Куя-
льник. Обидві пшениці – пшениці підвищеної біологічної цінності, а отже впрова-
дження їх у харчову промисловість є необхідним.  

Науковий керівник – д.т.н., доцент Жигунов Д.О. 
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ВИКОРИСТАННЯ ФЕРМЕНТНИХ ПРЕПАРАТІВ ДЛЯ  
СТАБІЛІЗАЦІЇ ЯКОСТІ ХЛІБОПЕКАРНОЇ МУКИ  

Ковальова В.П., аспірант кафедри технології переробки зерна  
Друмова К.І., студ. ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ  

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Однією з основних завдань борошномельної та хлібопекарської промисловості є 
випуск продукції з хорошими споживчими властивостями. Однак відмінності в типах і 
сортах пшениці, погодно-кліматичних і агротехнічних умовах вирощування і збору 
врожаю, режимах зберігання і технологічних схемах переробки зерна обумовлюють рі-
зну якість борошна [1]. 

Застосування ферментів в хлібопеченні дає можливість насамперед збалансувати 
зміст природних каталізуючих з'єднань в зерні різних врожаїв, різної якості, що забез-
печує стандартизацію і сталість властивостей борошна. В останній час якість випече-
них виробів (їх смак, запах, текстура, термін зберігання) радикально покращився, голо-
вним чином завдяки використанню ферментів [2]. 
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