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Хліб є одним із основних продуктів у раціоні людини. Для виготовлення 

хлібобулочних виробів традиційно використовується борошно з сучасних сортів 

голозерних пшениці виду Triticum aestivum L., яка має високі показники врожайності, 

легка в обробці та володіє високими хлібопекарськими властивостями. Хлібобулочні 

вироби, виготовлені із сортового борошна, потребують корегування вмісту важливих для 

організму функціональних речовин. Борошно зі спельти (Triticum spelta) за своїми 

хлібопекарськими властивостями найбільше схоже до традиційного пшеничного 

борошна. Поживні речовини цього борошна також мають високий рівень розчинності, 

тому вони легше та швидше засвоюються організмом. Отже, одним з напрямків 

вирішення проблеми підвищення харчової цінності хліба і хлібобулочних виробів є розробка 

і впровадження виробів функціонального призначення за рахунок використання продуктів 

переробки нетрадиційної зернової сировини, а саме спельтового борошна цільнозернового. 

Метою досліджень було встановлення доцільності застосування спельтового борошна 

цільнозернового як складової борошняної суміші в технології пшеничного хліба. Визначено 

показники технологічного процесу і якість готового хліба зі спельтового борошна 

цільнозернового та хліба з суміші пшеничного борошна першого сорту і спельтвого 

борошна цільнозернового. Досліджено збереження виробами свіжості через 4, 24, 48, 72 

годин після випікання за допомогою текстуроаналізатора Brookfield. Встановлено, що 

хліб з суміші пшеничного борошна першого сорту і спельтового цільнозернового має 

кращий на 33,2% питомий об’єм порівняно з хлібом тільки зі спельтового борошна. 

Встановлено, що хліб із суміші краще зберігає свіжість порівняно з хлібом тільки зі 

спельтового борошна цільнозернового. Дані отримані на текстуроаналізаторі Brookfield 

показали, що хліб із борошняної суміші через 72 години 32,3% був м’якший порівняно з 

хлібом, що виготовлений тільки зі спельтового борошна цільнозернового. 

Ключові слова: пшеничне борошно, спельтове борошно, борошняна суміш, хліб 

показники якості виробів, черствіння 
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Bread is one of the main products in the human diet. For the bakery products 

manufacturing traditional flour from modern varieties of brass wheat of the species Triticum 

aestivum L. is usually used, the said having high yields, being easy to process and having high 

bakery properties. Bakery products made from this flour require the correction of the content of 

essential nutrients for the body. Flour from spelt wheat (Triticum spelta) is most similar to 

traditional wheat flour by its baking properties. Moreover, the nutrients of this flour have a high 

level of solubility, so they are easier and faster absorbed by the body. Thus, one of the directions 

of solving the problem of increasing the nutritional value of bread and bakery products is the 

development and introduction of products for functional purpose through the use of non-

traditional processed grain products, namely whole-spelt flour. The purpose of this research was 

to establish the capability of whole-spelt flour using as a partial replacement of traditional 

common wheat flour in the technology of wheat bread. The indices of the technological process 

and the quality of bread from the whole-spelt flour and the bread from the mixture of white 

wheat flour (1st grade) and whole-spelt flours are determined. The bread freshness after 4, 24, 

48, 72 hours after baking has been investigated with Brookfield texture analyzer. It was 

established that bread from a mixture of common wheat flour and whole-spelt flour has better on 

33,2% specific volume in comparison with bread made only from spelt flour. It was found that 

bread from the wheat-spelt mix keeps freshness better than bread made only from whole-spelt 

flour. Data obtained on the Brookfield texture analyzer showed that the bread from the wheat-

spelt mix was softer on 32,3% after 72 hours of storage than the bread made only from whole-

spelt flour. 

Key words: wheat flour, spelt flour, flour mix, bread, bread quality, staling 

 

Вступ. Незбалансованість сучасного харчування, алергічні захворювання, 

неспроможність забезпечити організм людини достатньою кількістю мікро- та 

макронутрієнтів є на сьогоднішній день глобальною проблемою. Нестача нутрієнтів у 

раціонах харчування багатьох верств населення є характерною як для розвинутих країнах, 

так для країн, що розвиваються. 

Хліб є одним із основних продуктів у раціоні людини. Для виготовлення 

хлібобулочних виробів традиційно використовується борошно з сучасних сортів 

голозерних пшениці виду Triticum aestivum L., яка має високі показники врожайності, 

легка в обробці та володіє високими хлібопекарськими властивостями. Хлібобулочні 

вироби виготовленні із сортового борошна потребують корегування вмісту важливих для 

організму функціональних речовин. Отже одним із напрямків вирішення проблеми 

підвищення харчової цінності хліба і хлібобулочних виробів є розробка і впровадження 

виробів функціонального призначення за рахунок використання продуктів переробки 

нетрадиційної зернової сировини [1].  

За останнє десятиріччя у світі зріс інтерес споживачів до борошняних виробів, 

виготовлених з борошна нетрадиційної зернової сировини, а саме напівдиких сортів 
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пшениці, зокрема спельти (Triticum spelta L.) Така увага до спельти зумовлена придатність 

її для низьковитратного землеробства, а також деякі харчові та технологічні властивості. 

Вона є стійкою до навколишніх факторів, наприклад, хвороб та стресів, також спельту 

вирощують на будь-яких ґрунтах, вона є посухостійкою та на великих висотах дає кращий 

урожай ніж голозерні пшениці, завдяки наявним жорстким оболонкам зерно спельти не 

доступне шкідникам. Але, в першу чергу, спельта і продукти її переробки привертають 

увагу саме підвищеною харчовою цінністю [1, 2]. 

Борошно зі спельти (Triticum spelta) за своїми хлібопекарськими властивостями 

найбільше схоже до традиційного пшеничного борошна. Також поживні речовини цього 

борошна мають високий рівень розчинності, тому вони легше та швидше засвоюються 

організмом. Є відомості, що стародавні види пшениць багаті білком, в т.ч. 

амінокислотами, резистентним крохмалем, антиоксидантами, каротиноїдами, 

мінеральними речовинами та вітамінами. [3, 4] 

До переваг спельти як агрокультури можна віднести те, вона є сировинною базою 

створення «органічної» («organic») продукції. Це зумовлено тим, що під час вирощування 

спельти використовують тільки натуральні добрива, оскільки синтетичні добрива 

негативно впливають на її врожайність [5, 6]. 

У борошні спельти, порівняно з пшеничним борошном, більше білків та жирів, 

натомість менше вуглеводів, моно-, та дицукрів, що зумовлює відмінності в 

хлібопекарських властивостях цього борошна порівняно з пшеничним. Відповідно, хліб зі 

спельти поступається пшеничному сортовому за питомим об’ємом та пористістю, а також 

має меншу формостійкість [1, 7, 8, 9]. 
Отже, використання продуктів переробки спельти є актуальним як у хлібопеченні, 

так і в інших галузях харчової промисловості. Наявність готових науково-обґрунтованих 

технологічних рішень полегшить впровадження нового асортименту виробів з 

малопоширених видів пшениць на підприємствах України, що активізує попит на цю 

культуру. 

Мета роботи полягає у встановленні доцільності застосування спельтового борошна 

цільнозернового як складової борошняної суміші в технології пшеничного хліба, а саме, у 

визначанні показників технологічного процесу і якості готового хліба зі спельтового 

борошна цільнозернового та хліба з суміші пшеничного борошна першого сорту і 

спельтового борошна цільнозернового, а також у досліджені збереження виробами 

свіжості через 4, 24, 48, 72 годин після випікання. 

Матеріали та методи. Для встановлення доцільності використання спельтового 

борошна цільнозернового у технології пшеничних хлібобулочних виробів проводили 

пробне лабораторне випікання. Тісто готували безопарним способом з спельтового 

борошна цільзернового (зразок 1) і борошняної суміші з пшеничного борошна першого 

сорту і спельтового борошна цільнозернового у співідношенні 70:30 відповідно (зразок 2). 

Тісто бродило при температурі 32°С у вистійній шафі. Випічку зразків хліба проводили в 

лабораторній печі за температури 180-200оС протягом 20 хв. Аналіз якості готового хліба 

проводили після остигання [10]. Після остигання вироби пакувались у поліетиленову 

харчову упаковку. Дослідження збереження виробами свіжості проводили за допомогою 

текстуроаналізатора Brookfield згідно з визнаною міжнародною методикою AACC 74-10A 

через 4, 24, 48, 72 годин після випікання. Дана методика ґрунтується на визначенні 

стійкості м’якушки хліба при стисканні під певним зусиллям (максимальне навантаження 

4 г). Визначення стискання м’якушки хліба проводили не менше двох разів.  

Результати та обговорення. За результатами пробного лабораторного випікання 

встановлено, що хліб тільки зі спельтового борошна цільнозернового має менший 

питомий об’єм на 33,2% порівняно з хлібом з суміші пшеничного борошна першого сорту 

і спельтового борошна цільногозернового (70:30). Пористість м’якушки у хлібі з 

борошняної суміші на 14,5% більша порівняно з пористістю хліба тільки зі спельтового 
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борошна. А також вона була більш розвиненою, рівномірною, тонкостінною. Кислотність 

хліба з спельтового борошна і хліба з борошняної суміші становила 3,4 і 3,5 град. 

кислотності відповідно.  

Оскільки спельтове борошно, підрівняно з традиційним пшеничним борошном, 

містить більше білка і водорозчинних речовин, а також має відмінності за 

хлібопекарськми властивостями порівняно з сортовим пшеничним борошном, доцільним 

було дослідити тривалість збереження виробами свіжість протягом трьох діб зберігання 

[1]. 

Дослідження показали (рис. 1, 2), що хліб з борошняної суміші краще зберігає 

свіжість порівняно з хлібом тільки зі спельтового борошна цільнозернового. Так, через 4 

години після випікання м’якушка хліба з борошняної суміші на 31,8% була м’якшою 

порівняно з хлібом тільки зі спельтового борошна. Через 24 години після випікання 

м’якушка хліба з борошняної суміші майже на 25,1% була м’якшою порівняно з хлібом 

тільки зі спельтового борошна, через 48 годин – на 29,5%, а через 72 години – на 32,3%. 

Даний аналіз свідчить про доцільність використання спельтового борошна 

цільнозернового в складі брошняної суміші. Це, очевидно, пов’язано з тим, що м’якушка 

хліба зі спельти більш тверда, пори товстостінні порівняно з хлібом з борошняної суміші.  

 

 
 

 
 

Рис. 1. Свіжість хліба зі спельтового борошна цільнозерного і хліба з шпеничного 

борошна першого сорту (70%) і спельтового борошна цільнозернового (30%) 
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Рис. 2. Свіжість хліба зі спельтового борошна цільнозерного і хліба з шпеничного 

борошна першого сорту (70%) і спельтового борошна цільнозернового (30%) 

 

Висновки  

Отже, враховуючи те, що спельтове борошно цільнозернове є цінною 

функціональною сировиною, але має деякі відмінності за хлібопекарськими 

властивостями від традиційного пшеничного борошна, хліб з цього борошна має низьку 

якість, відповідно доцільно використовувати спельтове борошно цільнозернове в складі 

суміші з сортовим пшеничним борошном. 
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