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Визначено, що технологічні властивості зерна пшениці спельти залежать від 
сорту та погодних умов. Зокрема, вміст білка в зерні спельти коливається від 11,0 
до 21,3 % залежно від сорту, а загальна кулінарна оцінка каші з плющеного зерна 
спельти знаходиться в межах 7,8–9 балів. Походження сорту спельти не впливає на 
цей показник. Найвища кулінарна оцінка каші дозволяє використовувати зерно для 
одержання круп’яних продуктів.
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Якість зерна, що переробляється сьогод-
ні на борошномельних заводах, є досить не-
стабільною. За останні роки хімічний склад 
пшениці за вмістом білка знизився від 15 до 
10–11 %, що спричинило зниження кількості 
і якості клейковини, і отже, зміни якості хлі-
бобулочних виробів.

Унаслідок змін, які відбуваються у струк-
турі харчування у бік органічної продукції, 
виникає необхідність корекції раціону, у 
тому числі білком [9, 10].

Серед інших продуктів крупа злакових 
культур посідає важливе місце у харчуванні 
населення України. Так, у 2002 р. в Україні 

було вироблено 295 тис. т круп, а в 2008 р. 
– 344 тис. т. Крупа являє собою ціле або дро-
блене зерно круп’яних культур, повністю або 
частково звільнене від оболонок, алейроно-
вого шару і зародка. Крупи злакових культур 
відрізняються за формою, розміром, кольо-
ром, структурою та смаковими властивос-
тями. Споживні властивості їх залежать від 
хімічного складу, засвоювання вуглеводів, 
білків і жирів, енергетичної цінності, орга-
нолептичних показників і використання [5].

Високу біологічну цінність являє зерно 
спельти, оскільки містить всі компоненти, 
необхідні для нормального функціонування 
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організму людини [3, 8]. Однак технологіч-
ні властивості зерна змінюються залежно 
від умов вирощування та сорту культури [7]. 
Вважається, що зерно спельти має цінний хар-
човий потенціал завдяки оптимальному вміс-
ту амінокислот і фракційному складу білка, 
ліпідів, клітковини, вітамінів і мінеральних 
речовин [5]. Для зерна спельти характер-
ний підвищений вміст білка – до 28 % [1, 6].

Відомо також, що спельта є перспектив-
ною сировиною для виробництва борошна, 
сухої клейковини, спирту, випікання хлібо-
булочних виробів, що вимагає специфічних 
технологічних властивостей зерна для одер-
жання цих продуктів [2, 4]. Тому в умовах 
постійного зростання кількості сортів спель-
ти та збільшення площ під її вирощування 
представляється актуальним визначення ку-
лінарних властивостей крупи. Додамо, що 
такі дослідження зерна спельти проводили 
ще на початку минулого століття з місцеви-
ми її формами.

Метою наших досліджень було вивчен-
ня якості крупи із зерна спельти та її зв’язок 
із умістом білка.

Методика дослідження. Експеримен-
тальну частину роботи проводили в лабо-
раторії кафедри технології зберігання і пе-
реробки зерна Уманського національного 
університету садівництва протягом 2013–
2014 рр. Сорти: спельта, отримана методом 
добору з місцевих сортів – Schwabenkorn, 
NSS 6/01, Frankenkorn, Швецька 1, Австра-
лійська 1 та сортозразки як результат гібри-
дизації Tr. aestivum / Tr. spelta – LPP 3218, 
LPP 1305, LPP 3132, LPP 3124, LPP 1197, 
LPP 3435, LPP 1224, LPP 3117, які вирощу-
вали в умовах Правобережного Лісостепу 
України. Контролем (стандартом) слугував 
районований в цій зоні сорт спельти Зоря 
України [12].

Для одержання крупи плющеної зерно 
спельти спочатку лущили на лабораторному 
лущильнику УШЗ-1 зі ступенем зняття обо-
лонок 12–13 %. Потім крупу пропарювали 
і проводили темперування протягом 15 хв 
для рівномірного розподілу вологи та підви-
щення пластичності крупи. Плющіння підго-
товленої цілої крупи проводили на спеціаль-
ному лабораторному вальцьовому верстаті 

Сорт, лінія Запах Смак Колір Консис-
тенція 

Розжо-
вування 

Загальна 
кулінарна 

оцінка
Зоря України (стандарт) 9 9 9 9 9 9,0
NSS 6/01 9 9 9 7 7 8,2
Schwabenkorn 8 8 9 8 7 8,2
Австралійська 1 9 9 9 8 7 8,4
Frankenkorn 8 8 9 9 7 8,4
Швецька 1 5 5 9 7 7 7,4
LPP 3218 9 9 9 7 7 8,2
LPP 1305 9 9 9 8 7 8,4
LPP 1197 9 9 9 9 7 8,6
LPP 3132 9 9 9 9 9 9,0
LPP 3124 8 8 7 9 7 8,4
LPP 3435 7 7 7 9 9 8,2
LPP 1224 7 7 7 9 7 7,8
LPP 3117 5 5 9 9 9 7,8

1. Органолептична оцінка плющеної крупи спельти залежно від сорту, бал
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з двома паралельними вальцями з гладкою 
поверхнею, що обертаються назустріч один 
одному. Теплі і вологі пластівці після плю-
щіння розміщували в сушильній шафі за 
температури 60 °С, а потім охолоджували. 
Кулінарну оцінку каші зі спельти проводи-
ли за 9-бальною шкалою згідно з методикою 
державного сортовипробування в модифіка-
ції кафедри технології зберігання і перероб-
ки зерна Уманського НУС.

У зерні спельти визначали вміст білка 
(ДСТУ 4117:2007). Оцінку величини білка в 
зерні встановлювали за шкалою рівнів-пара-
метрів [2].

Для якісної оцінки тісноти зв’язку ви-
користовували коефіцієнт детермінації (R2) 
за шкалою Чеддока: 0,1–0,3 – незначний 
зв’язок; 0,3–0,5 – помірний; 0,5–0,7 – істот-
ний; 0,7–0,9 – високий; 0,9–0,99 – дуже висо-
кий; 1 – функціональний.

Результати досліджень та їх обговорен-
ня. Запах каші з плющеної крупи спельти 
в наших дослідженнях змінювався і зале-

жав від сорту. Так, із 14 сортів і сортозраз-
ків спельти 10 мали сильновиражений запах
(9 балів) табл. 1.

Виражений запах (7 балів) зареєстро-
ван у сортозразків LPP 3435 і LPP 1224 та 
сорту Швецька 1; сортозразок LPP 3117 мав 
слабковиражений запах. Зазначимо, що по-
ходження сорту не впливало на показник 
запаху каші. Смак каші з плющеної крупи 
спельти змінювався аналогічно показникам 
запаху. 

Найвищу оцінку за цим показником 
отримали сорти Зоря України, NSS 6/01, 
Schwabenkorn, Австралійська 1, Frankenkorn 
і сортозразки LPP 3218, LPP 1305, LPP 1197, 
LPP 3132, LPP 3124. Найгіршим смаком ха-
рактеризувалися сорт Швецька 1 і сортозра-
зок LPP 3117.

Одним із способів поліпшення кулі-
нарних властивостей крупи є плющення, 
завдяки чому знижується тривалість ва-
ріння каші, істотно поліпшується її кон-
систенція [7].

Сорт 2013 р. 2014 р. Середнє
Сорти, отримані методом добору
Зоря України (стандарт) 20,7 21,9 21,3
Schwabenkorn 16,8 18,3 17,6
NSS 6/01 14,3 20,2 17,3
Австралійська 1 15,8 17,5 16,7
Frankenkorn 13,6 16,4 15,0
Швецька 1 10,7 11,3 11,0
Сорти, отримані методом гібридизації Tr. aestivum / Tr. spelta
LPP 3218 16,5 16,9 16,7
LPP 1305 15,1 15,9 15,5
LPP 3124 13,8 14,7 14,3
LPP 3132 13,8 14,6 14,2
LPP 1197 13,6 14,7 14,2
LPP 3435 12,3 13,8 13,1
LPP 1224 12,4 13,5 13,0
LPP 3117 11,2 11,7 11,5
HІP05 0,8 0,9

2. Вміст білка в зерні спельти, %
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Дослідженнями встановлено, що підви-
щення вмісту білка в зерні пшениці покра-
щує запах і смак готового продукту [11].

Колір звареної каші з плющеної крупи 
спельти незалежно від походження сорту 
був світло-кремовим із жовтим відтінком у 
12 сортів і лише сортозразки LPP 3124, LPP 
3435 і LPP 1224 мали злегка темніший від-
тінок.

Розсипчаста консистенція каші була в сор-
тів Зоря України (стандарт), Schwabenkorn, 
Австралійська 1, Frankenkorn, сортозразків 
LPP 1305, LPP 1197, LPP 3132, LPP 3124, LPP 
3435, LPP 1224, LPP 3117, що відповідало
9 балам.

Лише сорти NSS 6/01, Швецька 1 і сор-
тозразок LPP 3218 мали слабкорозсипчасту 
консистенцію каші.

За показником розжовування каші з плю-
щеної крупи спельти лише один сорт (Зоря 
України) і три сортозразки (LPP 3132, LPP 
3435 і LPP 3117) мали найвищу кулінарну 
оцінку (9 балів).

Результати досліджень свідчать про те, 
що каша зі спельти має високу кулінарну 
оцінку, однак вона змінюється і залежить 
від сорту (рисунок). Так, найвищу кулінар-
ну оцінку (9 балів) мала каша, одержана зі 
сорту Зоря України і сортозразка LPP 3132, 
найнижчу – зі сорту Швецька 1 і сортозраз-
ків LPP 1224 LPP 3117 – 7,8 бала. У решти 
сортів кулінарна оцінка була на рівні 8,2–8,4 
бала.

Доведено, що в зерні спельти вміст білка 
може бути від 10 до 28 % [6]. У наших до-
слідах вміст білка в зерні спельти коливав-

ся в межах 11,0–21,3 % і залежав від сорту 
(табл. 2).

Згідно з рівнями-параметрами П.М. Жу-
ковського, дуже високий вміст білка в зерні 
спельти (більше 18,0 %) сорту Зоря Украї-
ни, досить високий (16,0–17,9 %) у сортів 
– Schwabenkorn (17,6 %), NSS 6/01 (17,3 %), 
Австралійська 1 (16,7 %), LPP 3218 (16,7 %), 
низький вміст (12,0–13,9 %) – у сортів LPP 
3435 (13,1 %), LPP 1224 (13,0 %) і дуже низь-
кий у сортів Швецька 1 (11,0 %) і LPP 3117 
(11,5 %), у решти сортів цей показник на рів-
ні середнього – 14,0–15,9 %.

За допомогою регресійного аналізу 
нами розрахований помірний кореляційний 
зв’язок між вмістом білка в зерні та загаль-
ною кулінарною оцінкою каші з плющеного 
зерна спельти, що описується таким рівнян-
ням регресії:

Y=3,9395х – 17,542,
де Y – уміст білка, %;
х – загальна кулінарна оцінка каші, бал (ри-
сунок).

Отже, загальна кулінарна оцінка каші з 
плющеного зерна спельти змінюється і зале-
жить від сорту і коливається в межах 7,8–9 
балів. Сорт спельти Зоря України має най-
вищу кулінарну оцінку, що дає можливість 
використовувати його зерно для одержання 
круп’яних продуктів. 

Високим вмістом білка характеризу-
ються сорти Зоря України, Schwabenkorn, 
NSS 6/01, Австралійська 1 і лінія LPP 3218. 
Цей показник можна використовувати для 
оцінки кулінарних властивостей крупи зі 
зерна спельти.

Кореляційна залежність між умістом білка в зерні спельти
та загальною кулінарною оцінкою каші з плющеного зерна, 2013–2014 рр.
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