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ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБІВ СИРКОВИХ ДЛЯ ДИТЯЧОГО 
ХАРЧУВАННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ  

ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА 
 

В даний час вітчизняне виробництво продуктів дитячого харчування не відповідає потребам країни ні за обсягом, ні 
за асортиментом. Ці продукти не витримують конкуренції з імпортними за якістю упаковки та оформлення. Наявні дося-
гнення в галузі розробки нових видів рецептур і виробів практично не реалізуються через слабку матеріально-технічну та 
фінансову бази галузі. Слід зазначити особливо несприятливу забезпеченість дітей замінниками грудного молока (адапто-
ваними молочними сумішами), потреба в яких за останні роки зросла більш ніж у два рази. Промислове виробництво про-
дуктів дитячого харчування дає можливість застосовувати методи обробки, що дозволяють максимально зберегти хар-
чову і біологічну цінність компонентів, що входять до складу продукту, раціонально використовувати підбір компонентів і 
зменшити сезонні коливання в споживанні деяких харчових речовин, застосовувати зручне фасування та гарне пакування 
продуктів дитячого харчування, забезпечити стандартний склад і високу бактеріальну чистоту продуктів.  

У статті представлено технологію виробництва виробів сиркових для дитячого харчування, які виробляють з сиру 
кисломолочного, отриманого способом ультрафільтрації, з використанням рисового борошна, збагачені вітамінами, міне-
ральними речовинами та амінокислотами, омега-3. Обґрунтовано вибір компонентів виробів сиркових, зокрема, рисового 
борошна, як функціонально-технологічну добавку та технологічні режими виробництва сиру кисломолочного. Встановлено, що  
для отримання сиру кисломолочного необхідно проводити ультрафільтрацію кисломолочного згустку, підігрітого до температури 
46-50оС. За таким способом вміст сироваткових білків в сирі кисломолочному збільшується та складає близько 17,2 %, що 
дозволяє суттєво підвищити рентабельність виробництва. Процес ультрафільтрації кисломолочного згустку проводять 
до збільшення вмісту сухих речовин 17 % або 21 % в залежності від жирності початкової суміші. Для виробництва виробів 
сиркових у сир кисломолочний додають суміш вершків із рисовим борошном та фруктозою, оброблену за температури 
80…85 оС з витримкою 5 хв. 

Ключові слова: сир кисломолочний, борошно рисове, технологія, ультрафільтрація, вироби сиркові для дитячого ха-
рчування, органолептичні показники, фізико-хімічні показники.  

 
Проблема забезпечення дітей високоякісними 

біологічно повноцінними продуктами харчування 
має велике соціальне значення. Раціональне харчу-
вання є одним з найвагоміших чинників, який забез-
печує оптимальний фізичний та психомоторний роз-
виток дитини, достатній рівень імунітету, опірність 
організму дії несприятливих факторів довкілля [1].   

Виходячи з потреб дитини в різних харчових 
речовинах та особливостей її фізіологічного розвитку 
беззаперечним незамінним продуктом в раціоні хар-
чування дітей різних вікових категорій є молоко та 

молочні продукти. Найбільш фізіологічним видом 
молока для вигодовування дітей першого року життя 
є жіноче молоко (природне вигодовування). Грудне 
вигодовування дитини необхідно починати протягом 
першої години після народження і продовжувати до 1 
року, а при можливості й довше. При недостатній 
кількості або ж відсутності жіночого молока виникає 
необхідність змішаного або ж штучного вигодову-
вання [1, 2]. Починаючи з 6–ти місяців до раціону 
дитини  уводять молочно-круп'яну кашу. З кашею 
дитина отримує повноцінні вуглеводи, клітковину, 
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рослинний білок, значно збільшується її забезпечен-
ня мінеральними речовинами, мікроелементами та 
вітамінами, особливо групи В. Перевага надається 
кашам з рисової або гречаної крупи, а потім — куку-
рудзяній [3]. Разом з цим рекомендовано вводити сир 
кисломолочний у вигляді молочно-сирної пасти, з 7-8 
місяців – кисломолочні продукти для дитячого хар-
чування (кефір дитячий, ацидофільне молоко, біфівіт, 
симбівіт тощо) [4].  

В Україні для потреб дітей грудного віку (від 
народження до року) та раннього віку (від року до 
трьох років) виробляються сухі молочні суміші (за-
мінники материнського молока), спеціальні рідкі та 
пастоподібні молочні продукти, сухі продукти для 
догодовування та харчування, плодоовочеві консер-
ви. Асортимент кисломолочних продуктів для дітей 
віком від 6-ти місяців не досить широкий – це йогур-
ти: класичний; вітамінізований, збагачений мінера-
льними речовинами; із додаванням наповнювачів; 
сир кисломолочний, паста сиркова з наповнювачами.                   

Метою роботи було розроблення технології 
виробів сиркових для дітей віком з 8-ми місяців (гру-
дного та раннього віку) з урахуванням потреби в хар-
чових речовинах та максимального збереження біо-
логічної цінності молочної сировини та інших ком-
понентів, які входять до рецептур.  

Для забезпечення збалансованого харчування 
дитини у склад раціону повинні входити в достатній 
кількості білки тваринного і рослинного походження. 
При цьому, взаємно збагачується та врівноважується 
співвідношення незамінних і замінних амінокислот; 
при певних умовах замінні амінокислоти чинять дію, 
яка запобігає втратам незамінних амінокислот. У 
дітей першого року життя після уведення прикорму і 
поступового його розширення за рахунок круп’яних  

Таблиця 1 
Фізико-хімічні та технологічні показники  

рисового борошна 

Назва показника Норма  

Масова частка вологи, %  10,3  

Масова частка золи, %  0,7  

 Активна кислотність, од.рН 7,53 

Температура клейстеризації, оС  76±2 

Ступінь набухання за температури 20оС, % 1,95 

 Гігроскопічність, % 10  

Змочуваність, сек 202 

страв квота білків тваринного походження в загаль-
ному білковому забезпеченні складає 80-85 %, до 
трьох років життя – 75%. Тому до складу виробів 
сиркових уводять рисове борошно. Відомо [5, 6], що 
рисове борошно має в своєму складі вищі полісаха-
риди - клітковину, слизові речовини, геміцелюлози, 
пектинові речовини, які можуть виконувати роль фу-
нкціональних речовин. У той же час рисове борошно 
є джерелом вітамінів і мінеральних речовин, його 
використання може значно підвищити харчову цін-
ність молочних продуктів дитячого харчування.  

Саме деякі з цих властивостей рисового боро-
шна були важелем для використання їх під час виро-
бництва виробів сиркових для дитячого харчування 
(табл.1).  

Аналізуючи отримані дані (табл. 1) значення 
активної кислотності  борошна знаходиться ближче 
до нейтрального, дякуючи чому його використання 
суттєво не вплине на буферність системи кисломоло-
чних продуктів. Рисове борошно практично не гігро-
скопічне, тому що показник гігроскопічності  складає 
менше 10%. Низька гігроскопічність забезпечить 
стійкість борошна при зберіганні та застосуванні, що 
зручно при проведенні різних технологічних опера-
цій (переміщення, дозування, змішування тощо).  

З метою визначення оптимальної кількості 
внесення рисового борошна у вироби сиркові для 
дитячого харчування його застосовували в різних 
співвідношеннях із сиром кисломолочним. При про-
веденні експерименту в модельну суміш, яка склада-
лась із сиру кисломолочного та фруктози, додавали 
рисове борошно в кількості 3, 6, 10 %. З метою мак-
симального прояву функціональних властивостей 
борошна в готовому продукті, його попередньо під-
давали тепловому обробленню у вершках за темпера-
тури 80…85 оС з витримкою 5 хв. В отриманих про-
дуктах визначали органолептичні та фізико-хімічні 
показники (табл. 2). 

Отже, з таблиці 2 видно, що із збільшенням кі-
лькості внесення рисового борошна з’являється муч-
нистість в продукті, на активність води це суттєво не 
впливає. Враховуючи отримані дані, доза внесення 
рисового борошна становить 3 % для виробництва  
виробів сиркових для дитячого харчування. 

У склад виробів сиркових для харчування ді-
тей грудного та раннього віку обов’язково додаються 
вітамінні та мінеральні комплекси, вибір яких базу-
вався нами на основних критеріях розроблених ВО-
ОЗ [7]. Вітамінний (A, D, E, B1, B2, B6, B12, С, К,  

Таблиця 2 
Органолептичні та фізико-хімічні показники суміші  

% 
 внесеного 
рисового 
борошна 

Органолептичні показники Фізико-хімічні 
показники 

Зовнішній вигляд і консистенція Смак і запах Активність  
води (аw) 

3 Однорідна, в міру щільна з незнач-
ним відділенням сироватки 

Характерний кисломолочний, в 
міру солодкий, з приємним 
присмаком рисового борошна 

0,980 

6 Однорідна, в міру щільна з 
незначним відділенням сироватки 

Характерний кисломолочний, в 
міру солодкий, легка мучнистість 

0,983 

10 Однорідна, в міру щільна  Характерний кисломолочний, в 
міру солодкий, мучнистість  

0,979 
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фолієва кислота, пантотенова кислота, ніацин, біо-
тин) та мінеральний комплекси (Са, Cu, I, Fe, Mg, P, 
Na, Se, Zn) розроблено згідно вимогам міжнародних 
стандартів (Codex Alimentarius та ESPGAN), предста-
вляють собою суміш основних необхідних  для орга-
нізму вітамінів та мінеральних речовин на основі 
мальтодекстрину, співвідношення яких строго відпо-
відає потребам у них дітей. Вітаміни використову-
ються у вигляді спеціальних водорозчинних форм, 
стабільність яких за деяких видах технологічного 
оброблення максимальна. Усі складові вітамінного та 
мінерального комплексів повністю ідентичні приро-
днім за своєю чистотою і відповідають вимогам Дер-
жавної Фармакопеї та Фармакопеї  ряду країн. Кіль-
кість внесення вітамінного та мінерального комплек-
сів розраховано таким чином, щоб забезпечити добо-
ву потребу дитини віком від 8 міс. у вітаміні С та  у 
таких мінеральних речовинах, як йод, мідь, селен,  
близько 20-30 %. 

Також до складу виробів сиркових для дітей 
грудного та раннього віку уводять фруктозу, концен-
трат сироваткових білків (джерело незамінних аміно-
кислот), омега-3, таурін, карнітин, холін та інозитол. 
Омега-3 – поліненасичені жирні кислоти, що не ви-
робляються організмом дитини,  вони повинні посту-
пати в організм тільки з їжею; таурін необхідний у 
перші місяці життя для формування тканин головно-
го мозку, сітківки ока, переварювання й засвоювання 
жирів; за допомогою  карнітину можливий транспорт 
довгоціпкових жирних кислот через мітохондріальні 
мембрани та зв'язує й видаляє токсичні органічні 
сполуки, що утворюються в результаті окислення 
жирних кислот. 

Для розширення асортименту виробів сирко-
вих для дитячого харчування застосовують  фруктові 
або фруктово-овочеві наповнювачі. Внесення таких 
наповнювачів, як «Чорниця», «Яблуко-груша» та 
«Яблуко-морква» дозволяє збагатити готовий про-
дукт пектиновими речовинами, органічними кисло-
тами, антоціанами та флавоноїдами, які виявляють 
судинно-зміцнюючу  дію на організм дитини.  

На сьогоднішній день вироби сиркові для ді-
тей грудного та раннього віку, зокрема пасти сиркові,  
виробляються з сиру кисломолочного, отриманого 
способом ультрафільтрації або сепараторним. За пе-
ршим способом молоко, оброблене за високих тем-
ператур, концентрують за допомогою ультрафільтра-
ції з подальшим сквашуванням та змішуванням з на-
повнювачами. Другий спосіб передбачає відділення  

Таблиця 3 
Витрати молока при виробництві сиру  

кисломолочного різними способами 

Спосіб виробництва сиру 
кисломолочного 

Витрати молока 
на 1 кг сиру  

кисломолочного 

Центробіжний сепаратор 4,6-4,7 

Центробіжний сепаратор з 
додаванням концентрату 
сироваткових   білків 

 
3,9-3,95 

Ультрафільтрація  
кисломолочного згустку 

3,2-3,4 

сироватки сквашеного згустку за допомогою центро-
біжного сепаратору з подальшим змішуванням із ве-
ршками та наповнювачами. В сирі кисломолочному, 
отриманого обома способами, зафіксовано високі 
втрати сироваткових білків із сироваткою. Відносний 
вміст сироваткових білків в сирі кисломолочному 
складає всього 6,3%. Для повернення сироваткових  
білків у сир кисломолочний сироватку після сепара-
тору концентрують з використанням ультрафільтра-
ції до вмісту сухих речовин 17-18 % і цей концентрат 
додають у сир кисломолочний. При цьому вміст си-
роваткових білків в сирі кисломолочному збільшу-
ється до 13,8 %. 

Тому виробництво сиру кисломолочного з різ-
ним вмістом жиру необхідно проводити ультрафільт-
рацію саме кисломолочного згустку, підігрітого до 
температури 46-50оС. У такий спосіб вміст сироват-
кових білків в сирі кисломолочному складає близько 
17,2 %, що дозволяє суттєво підвищити рентабель-
ність виробництва в порівнянні з традиційними тех-
нологіями за рахунок збільшення виходу продукту 
(табл. 3) [8]. 

Процес ультрафільтрації кисломолочного згу-
стку проводять до фактору концентрування 2,5-2,9 
рази за об’ємом для досягненням сиром кисломолоч-
ним нежирного або з масовою часткою жиру 4,5 %  
вмісту сухих речовин 17 % або 21 %, відповідно. Для 
зменшення втрат сиру кисломолочного в кінці про-
цесу ультрафільтрації його залишки витісняють по-
дачею пермеату (ультрафільтрованою сироваткою) в 
контур устаткування.  

В результаті одержаних даних було розробле-
но технологічну схему виробництва виробів сирко-
вих (пасти сиркової) для дитячого харчування з ви-
користанням рисового борошна (рис.1). 

За розробленою технологічною схемою виро-
бництва виробів сиркових (пасти сиркової) для дитя-
чого харчування сировину, що надходить для вироб-
ництва продукту, приймають за якістю та кількістю, 
встановленими лабораторією підприємства (рис. 1). 
Для виробництва виробів сиркових використовують 
молочну сировину, що виробляється переважно у 
спеціальних сировинних зонах.  

Нормалізацію, гомогенізацію, теплове оброб-
лення молока з метою забезпечення асептики вико-
ристовують лінії «ТЕТРА-ПАК» або аналогічні. 
Окремо проводять пастеризацію вершків  за темпера-
тури (90±2) оС з витримкою не менше ніж 10 хв. з 
наступним охолодженням до температури12-15 оС та 
направляють для змішування з іншими компоненти 
за рецептурою або охолоджують до температури 
4±20С та зберігають в резервуарі не більше ніж 6 год.  

Заквашування та сквашування молока прово-
дять в спеціальних резервуарах, які мають міжстін-
ковий простір для пари або розсолу та мішалку, для 
підтримання постійної температури. Відділення си-
роватки з кисломолочного згустку проводять на уль-
трафільтраційній установці, для запобігання інтенси-
вного відділення сироватки під час зневоднення згус-
тку періодично вмикають мішалку у резервуарі.  

Для приготування суміші у фаршмішалку з ве-
ршками додають рисове борошно, вітамінний та мі-
неральний комплекси, фруктозу, концентрат сирова- 

Х
Л

ІБ
О

П
Р

О
Д

У
К

Т
И

: 
Т

Е
Х

Н
О

Л
О

Г
ІЯ

 Т
А

 Я
К

ІС
Т

Ь
 



 

12 

Зернові продукти і комбікорми   № 2 (58)  2015 

 
Рис. 1. Схема технологічного процесу виробництва виробів сиркових для дитячого харчування 

Таблиця 4 
Органолептичні показники виробів сиркових для 

дитячого харчування 

Показник   Характеристика 

Зовнішній 
вигляд і 
консистенція 

Однорідна, ніжна, пластична, в міру 
мазка. Допустиме наявність часток 
застосованих наповнювачів, м’якої 
сирної крупки, легка мучнистість 

Смак і  
запах 

Характерний кисломолочний, в міру 
солодкий. З присмаком, притаманним 
відповідному  наповнювачу 

Колір Білий, білий з кремовим відтінком або 
обумовлений кольором введеного на-
повнювача  

 

Таблиця 5 
Фізико-хімічні показники виробів сиркових для  

дитячого харчування 

 Показник  Норма 

Масова частка жиру, % 4,0-6,0 

Масова частка сухих речовин, %, 
 не менше 

25,0 

Масова частка білку, % 2,8 

Масова частка золи, %, не більше 4,0 

Кислотність, в межах: 
- титрована, оТ; 
- активна, од.рН 

 
80,0 - 100,0 

4,5 - 3,8 

Пероксидаза ВІДСУТНЯ 

Приймання та оцінка якості сировини  

Нормалізація та гомогенізація молока за температури 60±5оС та тиску 10.5±2.5 МПа  

Пастеризація  
вершків 

Високотемпературне оброблення при температурі (95±2)0С з  
витримуванням від 20 с до 3 хв.   

Охолодження сиру кисломолочного до температури 10-15 0С 

Приготування суміші компонентів за рецептурою, механічне оброблення 

Доохолодження (за необхідності) готового продукту до температури 4±2 0С 

Охолодження пасти сиркової до температури 6±2 0С 

Підігрів до температури (37±3)0С та сепарування молока   

Охолодження знежиреного або нормалізованого молока до температури заквашування у теплу пору року 
(28±2)0С, холодну - (30±2)0С, заквашування та сквашування від 6 до 10 годин 

Оброблення кисломолочного згустку:  
перед ультрафільтрацією – підігрів  згустку до температури 46-500С без охолодження,  

або 55-600С або 60-630С з витримкою протягом 3 хв з охолодженням до температури 46-480С 

Фасування, пакування, маркування 

Відділення сироватки: ультрафільтрацію згустку проводять  
за температури 46-480С до фактору концентрування 2,5-2,9 рази за об’ємом 
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ткових білків, таурін, карнітин, холін та інозитол. 
Суміш ретельно перемішують, підігрівають до тем-
ператури 80…85 оС з витримкою 5 хв., потім охоло-
джують до температури (20±5)оС з наступним змішу-
ванням із сиром кисломолочним, жировим комплек-
сом «Омега-3» та фруктовим або фруктово-овочевим 
наповнювачем (для пасти сиркової з наповнювача-
ми). Приготовану суміш перемішують до утворення 
однорідної маси на протязі від 5 до 10 хвилин.  

Характеристики виробів сиркових для дитячо-
го харчування з використанням рисового борошна  
наведено в табл. 4 та 5. 

Таким чином, запропоновані режими оброб-
лення суміші сприяють формуванню функціонально-
технологічних властивостей борошна за рахунок змін 
окремих компонентів рецептурної суміші (клейсте-

ризації крохмалю, перетворенню протопектину у пе-
ктин, денатурації білків), внаслідок яких утворюється 
колоїдна дисперсія (активність води (аw) продукту 
складає 0,980). Розроблена технологія дозволить ро-
зширити асортимент молочних продуктів для дітей 
віком від 8-ми місяців. Завдяки використанню запро-
понованих природних компонентів розроблені виро-
би сиркові для дитячого харчування містять незамін-
ні сірковмісні амінокислоти, поліненасичені жирні 
кислоти, макро- і мікроелементи, вітаміни, різні вуг-
леводи, в тому числі пектинові речовини, і одержати 
продукт високої якості відповідно до сучасних  ме-
дико-біологічних вимог. Ультрафільтрація, саме кис-
ломолочного згустку, дозволяє суттєво підвищити 
вміст сироваткових білків в сирі кисломолочному, 
що сприяє підвищенню рентабельності виробництва. 
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TECHNOLOGY OF PRODUCTS CURD IS FOR CHILD'S FOOD WITH  
THE USE OF PRODUCTS OF PROCESSING OF GRAIN 

 

At present, the domestic production of baby food does not meet the needs of the country or the volume nor the 
range. These products cannot compete with imports on quality and packaging design. Available advances in the 
development of new recipes and products practically not realized because of weak logistical and financial base area. It 
should be noted particularly unfavorable providing children breast-milk substitutes (adapted milk formula), demand for 
which in recent years has more than doubled. Industrial production of baby food makes it possible to use processing 
techniques, allowing to preserve the nutritional and biological value of the components that make up the product 
efficiently use the selection of components and reduce seasonal variations in consumption of certain nutrients, 
convenient to use good packaging and packaging baby food ensure a high standard composition and purity of bacterial 
products. 

The article presents the technology of cheese products for baby food, cheese producing dairy obtained 
ultrafiltration method using rice flour, enriched with vitamins, minerals and amino acids, omega-3. The choice of 
components cheese products, including rice flour as a functionally processing aids and technological modes of cheese 
production dairy. It was established that for cottage cheese dairy ultrafiltration is necessary to clot, heated to a 
temperature 46-50oС. By the way content of whey proteins in the cheese and dairy increased approximately 17,2%, 
which can significantly increase profitability. The process of ultrafiltration dairy clot carried to an increase in dry 
matter content of 17% or 21% depending on the fat content of the initial mixture. For the production of pasta in cheese 
cottage cheese cream mixture of rice flour and fructose, processed at temperatures of 80 ... 85 °C with an exposure of 5 
minutes. 

Key words: cottage cheese, flour rice, technology, ultrafiltration, products curd is for child's food, organoleptic, 
physical and chemical properties. 
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КУЛІНАРНА ОЦІНКА КАШІ З ПЛЮЩЕНОЇ КРУПИ 
СПЕЛЬТИ ЗАЛЕЖНО ВІД СОРТУ 

 
Стаття присвячена вивченню кулінарних властивостей каші з плющеної крупи спельти залежно від сорту. Встано-

влено, що запах каші з плющеної крупи спельти змінювався залежно від сорту. Так, із 14 сортів і сортозразків спельти 10 
мали сильно виражений запах (9 балів). Смак каші з плющеної крупи спельти змінювався аналогічно показникам запаху. 
Найвищу оцінку за цим показником мали сорти Зоря України, NSS 6/01, Schwabenkorn, Австралійська 1, Frankenkorn і сор-
тозразки LPP 3218, LPP 1305, LPP 1197, LPP 3132, LPP 3124. Найгірший смак мали сорти Швецька 1 і LPP 3117. Нами 
встановлено, що вміст білка в зерні спельти коливався в межах 11,0–21,3 % залежно від сорту. Висока температура пові-
тря під час дозрівання зерна спельти в 2014 році сприяла більшому накопиченню вмісту білка, який коливався в межах 
11,3–21,9 %. Тому рівень його в зерні був істотно вищим порівняно з 2013 роком, що становив 10,7–20,7 % (HІP05 = 0,7).  

За допомогою регресійного аналізу встановлено істотний кореляційний зв'язок між вмістом білка в зерні та смаком 
каші з плющеного зерна спельти. Ця залежність описується таким рівнянням регресії: Y=1,4037х+3,9706, де Y – уміст 
білка, %; X – смак каші, бал. Колір звареної каші з плющеної крупи спельти незалежно від походження сорту був світло-
кремовим з жовтим відтінком у 12 сортів і лише сортозразки LPP 3124, LPP 3435 і LPP 1224 мали злегка темніший відті-
нок. Розсипчасту консистенцію каші мали сорти Зоря України (стандарт), Schwabenkorn, Австралійська 1, Frankenkorn, 
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 LPP 3218 мали слабко розсипчасту консистенцію каші. Встановлено, що загальна кулінарна оцінка каші з 
плющеного зерна спельти коливалась в межах 7,8–9 балів. Походження сорту спельти не впливає на цей показник. Висока 
кулінарна оцінка зерна спельти сорту Зоря України дає можливість використовувати його для одержання круп’яних про-
дуктів високої якості. Для зерна спельти показник умісту білка можна використовувати для оцінки кулінарних властивос-
тей. 

Ключові слова: спельта, крупа плющена, запах, колір, смак, консистенція, сорт. 
 

Введення.  
Крупа – це ціле або дроблене зерно круп'яних 

культур, повністю або частково звільнене від оболо-
нок, алейронового шару і зародка. Крупи різних кру-
п'яних культур відрізняються за формою, розміром, 
кольором, структурою та смаковими властивостями. 
Споживні властивості їх залежать від хімічного скла-
ду, засвоювання вуглеводів, білків і жирів, енергети-
чної цінності, органолептичних показників і викори-
стання. Серед інших продуктів крупи посідають важ-
ливе місце у харчуванні населення України. У 2002 р. 
в Україні було виготовлено 295 тис. т круп, у 2008 р. 
– 344 тис. т, що втричі менше, ніж у 2009 р. [1–3]. 

Нині спостерігається підвищення споживання 
зерна малопоширених культур [4]. Спельта є плівко-
вим видом гексаплоїдних пшениць, яка має аналогіч-
ні геноми пшениці м'якої [5]. Нині ця культура ви-
рощується в країнах Центральної Європи (Бельгія, 

Німеччина, Австрія, Словенія, Італія), а також у Ка-
наді та США [6, 7]. 

За даними Твердохліб О.В і Богуславського 
Р.Л. [8] у виробництво активно впроваджується спе-
льта як цінна круп’яна культура. Так, у центральній 
Європі вирощують місцеві сорти спельти озимої з 
Австрії та Німеччини, а також створені простим до-
бором з них: Oberkulmer Rotkorn, Schwabenkorn, 
Bauerlaender, Ostro, Holstenkorn, Frankenkorn, Nirvana, 
NSS 3/01, NSS 6/01, NSS 1/02, ярі B1030, S2013, 
S2070, P12 (Італія), CDC Nexon, CDC Origin, CDC 
Zorba (Канада), Lentz Spelt, Frank (США) та інші. 

У Швейцарії спельту вирощують виключно 
для лікарських цілей. Вона невибаглива до умов ви-
рощування, може рости навіть високо у горах (вище 
1200 м над рівнем моря). Швейцарськими вченими 
встановлено, що всі харчові продукти, які отримують 
зі спельти: хліб, макарони, крупи сприяють зміц-


