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ЯКІСТЬ КРУП'ЯНИХ ПРОДУКТІВ 
ІЗ ЗЕРНА ПШЕНИЦІ СПЕЛЬТИ 

Анотація. Проведено кулінарне оцінювання крупи цілої, подрібненої №1, 2, 3 і плющеної за показниками: запах, 
колір, смак, консистенція, консистенція під час розжовування. Всі перераховані показники в досліджуваних сортів і 
ліній пшениці спельти мали дуже високий рівень та становили 9 бала. 
За показниками запаху, смаку, консистенції крупа манна не залежно від сорту та лінії була оцінена в 9 бала, що 
відповідало дуже високому рівню. Загальна оцінка каші з крупи манної сортів Зоря України, Шведська 1 і семи ліній 
була дуже високою - 9,0 бала, у решти зразків - 8,5 бала. 
Найбільший коефіцієнт розварювання каші крупи №1, отриманої із зерна пшениці спельти мала лінія LPP 1221- 6,1. Всі 
інші досліджувані зразки знаходилися в межах 5,0-6,0. 
Коефіцієнт розварювання каші з крупи подрібненої №1 був найвищим у сорту Зоря України і лінії LPP 1221 - 6,1. 
У решти сортів і ліній цей показник становив 4,9-6,0. У сорту Зоря України та ліній LPP 1221, IV 1100 коефіцієнт 
розварювання каші з крупи подрібненої №2 також був найвищим і становив відповідно 6,1-6,2. Усі інші зразки каші 
мали показник від 5,0 до 5,7. Коефіцієнт розварювання каші з крупи пшениці подрібненої №3 і плющеної були подібні. 
Коефіцієнт розварювання каші з крупи манної був найвищим порівняно з цим показником інших круп'яних продуктів 
від 5,9 до 7,5. 
Ключові слова: пшениця спельта, крупа, запах, колір, смак, консистенція. 
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КАЧЕСТВО КРУПЯНЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ СПЕЛЬТЫ 
Аннотация. Проведено кулинарное оценивания крупы целой, измельченной №1, 2, 3 и плющеной по показателям: 
запах, цвет, вкус, консистенция, консистенция во время разжевывания. Все перечисленные показатели в исследуемых 
сортов и линий пшеницы спельты имели очень высокий уровень и составили 9 балла. 
По показателям запаха, вкуса, консистенции крупа манная независимо от сорта и линии была оценена в 9 баллов, что 
соответствовало очень высокому уровню. Общая оценка каши из крупы манной сортов Заря Украины, Шведская 1 и 
семи линий была очень высокой - 9,0 балла, в остальных образцов - 8,5 балла. 
Наибольший коэффициент разваривания каши крупы №1, полученной из зерна пшеницы спельты имела линия LPP 
1221 - 6,1. Все остальные исследуемые образцы находились в пределах 5,0-6,0. 
Коэффициент разваривания каши из крупы измельченной №1 был самым высоким в сорта Заря Украины и линии LPP 
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1221 - 6,1. В остальных сортов и линий этот показатель составлял 4,9-6,0. У сорта Заря Украины и линий LPP 1221, 
TV 1100 коэффициент разваривания каши из крупы измельченной №2 также был высоким и составлял соответственно 
6,1-6,2. Все остальные образцы каши имели показатель от 5,0 до 5,7. Коэффициент разваривания каши из крупы 
пшеницы измельченной №3 и плющеной были подобными. 
Коэффициент разваривания каши из крупы манной был самым высоким по сравнению с этим показателем других 
крупяных продуктов от 5,9 до 7,5. 

Ключевые слова: пшеница спельта, крупа, запах, цвет, вкус, консистенция. 
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QUALITY OF SPELT WHEAT GRAIN CEREAL PRODUCTS 
Abstract. Cooking assessment of whole grains - crushed cereal №1, 2, 3 and flat cereal, is made according to the following 
indicators: odor, color, taste, consistency, chewing consistency. All of the listed cooking assessments of cereals in the studied 
varieties and spelled wheat lines were very high and amounted to 9 points. 
The smell and taste of porridge from cereals was distinct, the color was light cream, and the consistency was crumbly. The 
porridge during chewing was very tender, well chewed, without crunching. 
Thus, the spelt wheat grain of all the studied varieties and lines is the best for the production of cereals, since its cooking 
assessment is very high. 
Culinary evaluation of semolina cereals from spelt wheat grains was carried out on the basis of odor, color, taste, and 
porridge consistency. Thus, according to the odor, taste and porridge consistency, semolina, regardless of the variety and 
line, was assessed at 9 points, which corresponded to a very high level. The smell and taste of porridge obtained from 
semolina were distinct. The consistency was viscous, homogeneous with swollen parts of the endosperm. 
Semolina porridge of Schwabenkorn spelt wheat variety and NSS 6/01, LPP 1197, LPP 3117, LPP 1304, LPP 3122/2, LPP 3132 
lines was creamy corresponding to 7 points. In the remaining samples, the color was light cream with a yellow tint (9 points). 
The overall assessment of semolina porridge of Zoria Ukrayiny, Swedish 1 varieties and other seven lines was very high - 9.0 
points. In the rest of the samples, this figure was 8.5 or 94% of the maximum value. 
The rationing factor for cereals No.1 porridge boiling soft, obtained from spelt wheat grain of special varieties of Zoria 
Ukrayiny, was 6.0 (Appendix B.34). Line LPP 1221 had the highest value of 6.1, but the difference was not significant. The 
indicator of TV 1100 line corresponds to the standard value. All other test samples had a significantly smaller value than Zoria 
Ukrayiny variety (st), and were within the range of 5.0-5.7. 
The rationing factor for flat cereals No.1 porridge boiling soft was the highest in Zoria Ukrayiny variety and LPP 1221 - 6.1 
line. The trend towards lowering the indicator (6.0) was shown by TV 1100 line. In other varieties and lines, the rate of 
porridge boiling soft was at a level of 4.9-5.7, which is significantly lower than the standard indicator. 
Zoria Ukrayiny variety and lines LPP 1221, TV 1100 showed the ratio of porridge boiling soft from crushed cereal №2 to be 
also the highest and being, respectively, 6.1-6.2. All other samples of cereal from spelt wheat grain had an index of 5.0 to 
5.7, which is significantly lower than the standard indicator. 
The ratio of porridge boiling soft from crushed wheat grain №3 and flat cereal was similar. 
The ratio of porridge boiling soft from semolina cereal was the highest compared to that of other cereals products from 5.9 to 
7.5. The highest rate of porridge boiling soft was shown by porridge from cereals of semolina of Zoria Ukrayiny spelt wheat 
grain variety and LPP 1221 - 7.5 line. The rest of studied samples had a significantly lower standard value of 5.9-7.2. 
Key words: spelt wheat, cereal, odor, color, taste, consistency. 

Постановка проблеми. Україна має великий аграр-
ний потенціал і широку сировинну базу для виробництва 
високоякісних продуктів харчування. Нині актуальними є 
нові рішення у технологіях переробної галузі, що дозво-
ляють вирішувати низку виробничих проблем [1]. 

Разом із стандартними видами крупи нині зростає по-
пит на продукти, отримані з цілого зерна. Вони мають 
меншу калорійність, більший вміст вітамінів і мінеральних 
речовин [2]. Проникнення вологи у зернівці викликає 
глибокі фізико-хімічні зміни, часткове ущільнення її 
структури, внаслідок чого зерно стає пластичним і 
міцним, що призводить до зменшення подрібнення ядер 
під час шліфування [3]. 

Споживчі властивості та попит формуються залеж-
но від якості готового продукту і його органолептичного 
оцінювання. Крупу оцінюють за смаком, запахом, кольо-
ром, вологістю, вмістом різних домішок, у тому числі й 
металомагнітних, вирівняністю за крупністю, вмістом і 
доброякісністю ядра та нелущених зерен. Для окремих 
видів крупи додатково визначають вміст золи, зародку та 
кислотність [4]. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Нині 
однією з популярних культур є пшениця спельта, яка має 
цінний харчовий потенціал за фракційним складом білка, 
ліпідів і клітковини [5, 6], вмістом вітамінів і мінеральних 
речовин [7]. Порівняно з пшеницею м'якою, вона ба-
гатша на білки, ненасичені жирні кислоти і харчові во-
локна [8]. Органічні речовини, що містяться в спельті, 
мають високий рівень розчинності, тому легко і швидко 
засвоюються організмом людини [9]. В її зерні містяться 
особливі розчині вуглеводи - мікополісахариди, що здатні 
зміцнювати імунну систему, знижувати рівень холестери-
ну та регулювати процеси згортання крові [10]. 

Вміст білка в зерні пшениці спельти змінюється від 
12,0 до 28,0 % [11, 12]. Крім того, T. Bojnanskа та H. 
Francаkovа [13] стверджують, що вміст білка у пшениці 
спельти зростає також за рахунок високобілкового алей-
ронового шару. Проте результати досліджень E. Marconi 
та ін. [14] свідчать, що білок пшениці спельти має низький 
вміст лізину і треоніну, та більший глутамінової кислоти 
та проламіну, які є функціональними амінокислотами для 
формування тіста [15]. Встановлено [16], що лізин білка 
пшениці спельти засвоюється краще порівняно з пшени-
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цею м'якою. Біологічна цінність білка пшениці спельти -
69-74 %, тоді як у пшениці м'якої лише 60-62 % [17]. Її 
вуглеводи забезпечують 40-75 % загального споживан-
ня енергії, складаючи найбільш важливе джерело енергії 
у раціоні людини [18]. Для пшениці спельти вуглеводи є 
основним компонентом (50-70 %) зерна [16, 19], а вміст 
цукру становить 2-6 % [16]. 

Отже, зерно пшениці спельти характеризується ви-
сокою харчовою цінністю, що дозволяє отримувати 
конкурентоспроможні круп'яні продукти з покращени-
ми функціонально-технологічних властивостями. Тому, 
в умовах постійного збільшення кількості сортів і площ 
вирощування пшениці спельти виникає необхідність вив-
чення якості круп'яних продуктів із її зерна. 

Метою статті є висвітлення досліджень якості 
круп'яних продуктів із зерна пшениці спельти. 

Методика дослідження. Експериментальну части-
ну роботи проводили в лабораторії «Оцінювання якості 
зерна та зернопродуктів» кафедри технології зберігання і 
переробки зерна Уманського національного університету 
садівництва. 

Технологічна схема виробництва крупи із пшениці 
спельти № 1 у лабораторних умовах включала додаткове 
очищення зернової суміші пропусканням через ситовий 
сепаратор та аспіраційну колонку. Зволожували зерно 
крапельним зрошуванням. 

Кількість води розраховували за такою формулою (1) 
[20]: 

Х=' Є (Ші-УУ;,) (1) 

де X - необхідна кількість води, мл; G - маса зерна, 

г; W1 - необхідна вологість суміші, %; W2 - початкова 
вологість суміші, %. 

Зволожене зерно лущили у лабораторному лущильни-
ку УШЗ-1, що призначений для оброблення поверхні зер-
на методом інтенсивного стирання оболонок, у процесі 
якого відбувається видалення плодових і насіннєвих обо-
лонок, алейронового шару та частково зародку. Основ-
ними робочими органами машини є диск з абразивною 
поверхнею, що обертається зі швидкістю 3000 об/хв, 
сітчастий барабан, діаметр отворів якого складає 2,0 мм. 
Маса досліджуваного зразка - 100 г. Круп'яні продукти 
отримували лущенням зерна пшениці спельти з наступ-
ним сепаруванням продуктів на лабораторному ситовому 
сепараторі. 

Крупу з пшениці подрібнену отримували з крупи цілої 
на універсальній крупорушці УКР-2. Технологічні ре-
зультати оцінювали за виходом цілого зерна (схід сита 
0 2,0 мм), вмістом мучки кормової (прохід сита № 063) 
відповідно до вимог ДСТУ 7699:2015 «Крупи пшеничні. 
Технічні умови». 

Крупу плющену отримували з крупи пшениці спельти 
№ 1 з індексом лущення 0-12 % [21]. 

Крупу манну отримували лабораторним розмелюван-
ням зерна після другої драної системи. 

Варіння крупи з пшениць та кулінарне оцінювання 
каші проводили за вдосконаленою методикою, опи-
саною в патенті на корисну модель «Спосіб кулінарної 
оцінки круп'яних продуктів із зерна тритикале і пшениці» 
(№ 104152) [22]; крупи манної - «Спосіб кулінарної 
оцінки крупи манної із зерна тритикале та пшениці» (пат. 
№ 112842) [23]. 

Середню оцінку в балах визначали як середнє ариф-
метичне за всіма показниками, а у відсотках - за методом 

Таблиця 1 
Кулінарна оцінка крупи цілої, подрібненої № 1, 2, 3 і плющеної залежно від сорту та лінії 

(2014-2016 рр.), бал 

Сорт, лінія 

Показник 

Сорт, лінія 

За
па
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К
ол

ір
 

С
м
ак

 

К
он

си
ст

ен
ц
ія

 

К
он

си
ст

ен
ц
ія

 
пі

д 
ча

с 
ро

зж
ов

у-
ва

нн
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За
га

ль
на

 о
ці

нк
а 

Зоря України 9 9 9 9 9 9 

Шведська 1 9 9 9 9 9 9 

Schwabenkorn 9 9 9 9 9 9 

NSS 6/01 9 9 9 9 9 9 

LPP 1197 9 9 9 9 9 9 

LPP 3117 9 9 9 9 9 9 

LPP 1304 9 9 9 9 9 9 

LPP 1224 9 9 9 9 9 9 

LPP 3122/2 9 9 9 9 9 9 

Р 3 9 9 9 9 9 9 

LPP 3132 9 9 9 9 9 9 

LPP 3373 9 9 9 9 9 9 

LPP 1221 9 9 9 9 9 9 

NAK34/12-2 9 9 9 9 9 9 

NAK 22/12 9 9 9 9 9 9 

ТУ 1100 9 9 9 9 9 9 

Н І Р 0 5 1 1 1 1 1 1 
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відносних величин Ацці, де за 100 % приймали найбільшу 
величину кожного показника [24]. 

Коефіцієнт розварювання крупи визначали за форму-
лою (2) [20] 

де Ук - об'єм каші, см3; Укр - об'єм крупи, см3. 
Основні результати дослідження. Кулінарне 

оцінювання крупи цілої, подрібненої №1, 2, 3 і 
плющеної зроблено за показниками: запах, колір, смак, 
консистенція, консистенція під час розжовування (табл. 
1). Всі перераховані показники кулінарного оцінювання 
каші в досліджуваних сортів і ліній пшениці спельти мали 
дуже високий рівень та становили 9 бала. 

Запах і смак каші з круп'яних продуктів був сильно 
виражений, колір - світло-кремовий, консистенція - роз-
сипчаста. Каша під час розжовування дуже ніжна, добре 
розжовувалась, без хрусту. 

Отже, зерно пшениці спельти всіх досліджуваних 
сортів і ліній найкраще підходить для виробництва круп, 
оскільки кулінарна оцінка її дуже висока. 

Кулінарне оцінювання крупи манної із зерна пшениці 
спельти проводили за показниками запаху, кольору, сма-
ку, консистенції каші (табл. 2). 

Так, за показниками запаху, смаку, консистенції кру-
па манна незалежно від сорту та лінії була оцінена в 9 
бала, що відповідало дуже високому рівню. Запах і смак 
каші, отриманої з крупи манної були сильно вираженими. 
Консистенція в'язка, однорідна з набухлими часточками 
ендосперму. 

Колір каші з крупи манної сорту пшениці спельти 
Schwabenkorn і ліній NSS 6/01, LPP 1197, LPP 3117, LPP 
1304, LPP 3122/2, LPP 3132 був кремовий, що відповідало 
7 балам. У решти досліджуваних зразків колір був світло-
кремовий з жовтим відтінком (9 балам). 

Загальна оцінка каші з крупи манної сортів Зоря 
України, Шведська 1 і семи ліній була дуже високою - 9,0 
бала. У решти зразків цей показник становив 8,5 бала 
або 94 % від максимального значення. 

Коефіцієнт розварювання каші крупи №1, отриманої 
із зерна пшениці спельти сорту Зоря України становив 

6,0 (табл. 3). Лінія LPP 1221 мала найбільше його зна-
чення - 6,1, проте різниця була не істотною. Показник 
лінії ТУ 1100 відповідав значенню стандарту. Всі інші 
досліджувані зразки мали значення істотно менші, ніж у 
сорту Зоря України і знаходилися в межах 5,0-5,7. 

Коефіцієнт розварювання каші з крупи подрібненої 
№1 був найвищим у сорту Зоря України і лінії LPP 1221 
- 6,1. Тенденція до зниження цього показника (6,0) 
відмічена у лінії ТУ 1100. У решти сортів і ліній коефіцієнт 
розварювання каші був на рівні 4,9-5,7, що істотно мен-
ше порівняно зі стандартом. 

У сорту Зоря України та ліній LPP 1221, ТУ 1100 
коефіцієнт розварювання каші з крупи подрібненої №2 
також був найвищим і становив відповідно 6,1-6,2. Усі 
інші зразки каші з крупи пшениці спельти мали показник 
від 5,0 до 5,7, тобто істотно менший значення стандарту. 

Коефіцієнт розварювання каші з крупи пшениці 
подрібненої №3 і плющеної були подібні в усіх 
досліджуваних сортів і ліній. 

Коефіцієнт розварювання каші з крупи манної був 
найвищим порівняно з цим показником інших круп'яних 
продуктів від 5,9 до 7,5. Найвищий коефіцієнт розварю-
вання був у каші з крупи манної сорту пшениці спельти 
Зоря України і лінії LPP 1221 - 7,5. Решта досліджуваних 
зразків мала показники істотно нижчі значення стандар-
ту - 5,9-7,2. 

Висновки. Проведено кулінарне оцінювання крупи 
цілої, подрібненої №1, 2, 3 і плющеної за показниками: 
запах, колір, смак, консистенція, консистенція під час 
розжовування. Встановлено, що всі перераховані показ-
ники в досліджуваних сортів і ліній пшениці спельти мали 
дуже високий рівень та становили 9 бала. 

За показниками запаху, смаку, консистенції кру-
па манна в усіх досліджуваних сортів і ліній оцінена в 
9 балів, що відповідає дуже високому рівню. Загаль-
на оцінка каші з крупи манної сортів Зоря України, 
Шведська 1 і семи ліній дуже висока - 9,0 бала, у решти 
зразків - 8,5 бала. 

Найбільший коефіцієнт розварювання каші крупи №1, 
отриманої із зерна пшениці спельти має лінія LPP 1221-
6,1. Всі інші досліджувані зразки знаходяться в межах 
5,0-6,0. 

Коефіцієнт розварювання каші з крупи подрібненої 

Таблиця 2 
Кулінарна оцінка крупи манної з пшениці спельти (2014-2016 рр.), бал 

Сорт, лінія 
Показник ЗКО 

Сорт, лінія 
Запах Колір Смак Консистенція 

ЗКО 
Сорт, лінія 

Запах Колір Смак Консистенція бал % 

Зоря України 9 9 9 9 9,0 100 

Schwabenkorn 9 7 9 9 8,5 94 

NSS 6/01 9 7 9 9 8,5 94 

Шведська 1 9 9 9 9 9,0 100 

LPP 1197 9 7 9 9 8,5 94 

LPP 3117 9 7 9 9 8,5 94 

LPP 1304 9 7 9 9 8,5 94 

LPP 3122/2 9 7 9 9 8,5 94 

LPP 3132 9 7 9 9 8,5 94 

LPP 1224 9 9 9 9 9,0 100 

Р 3 9 9 9 9 9,0 100 

LPP 3373 9 9 9 9 9,0 100 

LPP 1221 9 9 9 9 9,0 100 

NAK34/12-2 9 9 9 9 9,0 100 

NAK 22/12 9 9 9 9 9,0 100 

ТУ 1100 9 9 9 9 9,0 100 

Н І Р 0 5 
1 1 1 1 0,4 -
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Таблиця 3 
Коефіцієнт розварювання каші круп'яних продуктів з пшениці спельти, 2014-2016 рр. 

Сорт, лінія 
Крупа 

Сорт, лінія 
№ 1 

подрібнена 
плющена манна 

Сорт, лінія 
№ 1 

№ 1 № 2 № 3 
плющена манна 

Зоря України (st) 6,0 6,1 6,2 6,3 6,3 7,5 

Шведська 1 5,1 5,1 5,3 5,4 5,2 6,5 

NSS 6/01 5,3 5,3 5,4 5,5 5,5 6,2 

Schwabenkorn 5,6 5,6 5,7 5,8 5,8 6,8 

LPP 1197 5,0 4,9 5,0 5,1 5,0 6,0 

LPP 3122/2 5,0 5,0 5,1 5,2 5,0 5,9 

LPP 3117 5,1 5,1 5,1 5,2 5,2 6,0 

LPP 1304 5,2 5,1 5,2 5,3 5,3 6,5 

P 3 5,2 5,5 5,4 5,5 5,4 7,0 

LPP 3132 5,4 5,6 5,6 5,7 5,7 7,1 
LPP 1224 5,5 5,5 5,7 5,7 5,7 6,6 

LPP 3373 5,7 5,6 5,7 5,9 5,8 7,2 

LPP 1221 6,1 6,1 6,1 6,2 6,2 7,5 

NAK34/12-2 5,1 5,1 5,2 5,3 5,3 6,3 

NAK 22/12 5,7 5,7 5,7 5,8 5,8 6,7 

TV 1100 6,0 6,0 6,1 6,2 6,2 6,9 

Н І Р 0 5 0,2 0,3 0,3 0,3 0,2 0,3 

№1 найвищий у сорту Зоря України і лінії LPP 1221 - 6,1. 
У решти сортів і ліній цей показник нарівні 4,9-6,0. У со-
рту Зоря України та ліній LPP 1221, TV 1100 коефіцієнт 
розварювання каші з крупи подрібненої №2 також найви-
щий і становить відповідно 6,1-6,2. Усі інші зразки каші 
мають показник від 5,0 до 5,7. Коефіцієнт розварювання 
каші з крупи пшениці подрібненої №3 і плющеної подібні. 

Коефіцієнт розварювання каші з крупи манної най-
вищий, порівняно з цим показником інших круп'яних 
продуктів (від 5,9 до 7,5). 
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