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У статті представлено результати дослідження формування якості 
макаронів і кондитерських виробів із зерна пшениці спельти. Встанов-
лено, що борошно пшениці спельти найкраще використовувати для 
отримання кексу та бісквіта. Оскільки індекс деформації клейковини 
зерна пшениці спельти є незадовільно слабким, крупка з неї харак-
теризується середніми макаронними властивостями з оцінкою 6,0–7,0 
балів. Встановлено, що на колір макаронів найбільше впливає кіль-
кість каротиноподібних пігментів. Високі макаронні властивості має 
крупка, отримана із зерна пшениці інтрогресивної лінії NAK34/12–2.

Борошно, отримане із зерна всіх сортів і ліній пшениці спельти, 
крім інтрогресивної лінії NAK34/12–2, найкраще придатне для виго-
товлення кексу та бісквіта високої кулінарної якості.

Ключові слова: пшениця спельта, якість, крупка, макарони, 
кекс, бісквіт.

Постановка проблеми. Харчування є найважливішим 
чинником, що пов’язує людину з навколишнім природним се-
редовищем, впливає на спроможність організму протистояти 
несприятливим впливам і обумовлює стан її здоров’я. У широ-
кому асортименті продуктів харчування частка борошняних і 
кондитерських виробів складає близько 40%. Це насамперед 
макаронні, хлібобулочні, кондитерські й інші вироби, спожи-
вання яких в усьому світі у загальному обсязі продуктів хар-
чування займає вагоме місце. Вони є енергетично цінними, 
але не задовольняють потреби людини у біологічно активних 
речовинах і мінеральних елементах. Актуальною проблемою
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для України є виробництво продуктів, які характеризуються 
підвищеною харчовою та біологічною цінністю з високими 
вмістом білка [4, 6, 9].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. До сировини 
з підвищеним вмістом мінеральних елементів і біологічно ак-
тивних речовин можна віднести пшеницю спельту, яка харак-
теризується високим вмістом білка (до 25%), клейковини (до 
50%), макроелементів: вміст калію на 10-15% більший, ніж у 
звичайної пшениці, фосфору – на 60%, сірки – на 70%, маг-
нію – на 35% більше; мікроелементів: вміст цинку на 25-30% 
більший, ніж у звичайної пшениці, міді – на 15%, заліза – на 
5-10%, селену – на 100-200%, марганцю – на 15-20%. Що сто-
сується амінокислотного складу, пшениця спельта по кожній 
амінокислоті в середньому має на 50% вищий вміст порівняно 
показник кількості з м’якою пшеницею [5, 10-12]. Це дозволяє 
використовувати борошно з пшениці спельти для виготовлен-
ня хлібобулочних і макаронних виробів, які широко користу-
ються попитом у населення. 

Отже, виробництво продуктів харчування, у тому числі 
макаронних і кондитерських виробів, із зерна пшениці спель-
ти з метою підтримання оптимального стану здоров’я людини 
є актуальним завданням сьогодення.

Мета досліджень полягає у вивченні формування якості 
макаронів і кондитерських виробів із зерна пшениці спельти.

Методика досліджень. Експериментальну частину робо-
ти проводили в лабораторії «Оцінювання якості зерна та зер-
нопродуктів» кафедри технології зберігання і переробки зерна 
Уманського національного університету садівництва. Викорис-
товували зерно сортів пшениці спельти селекції країн Європи – 
Schwabenkorn (Австрія), NSS 6/01 (Сербія), Швецька 1 (Швеція), 
лінії, отримані гібридизацією Tr. aestivum / Tr. spelta – LPP 1197, 
LPP 3117, LPP 1304, LPP 1224, LPP 3122/2, P 3, LPP 3132, LPP 
3373, LPP 1221, інтрогресивні лінії NAK 34/12–2 і NAK 22/12, 
отримані гібридизацією Tr. aestivum / амфіплоїд (Tr. durum / 
Ae. tauschii) та інтрогресивна лінія TV 1100, отримана гібриди-
зацією Tr. aestivum (сорт Харківська 26) / Tr. kiharae, з добо-
ром озимої форми, що вирощувалися в умовах Правобережного 
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Лісостепу України. Контролем (стандартом) був районований 
сорт пшениці спельти Зоря України (st).

У зерні пшениці спельти визначали вміст каротиноподіб-
них пігментів [3] і проводили кулінарне оцінювання макаро-
нів [3]. Кулінарне оцінювання проводили за патентами «Спосіб 
лабораторного виготовлення та оцінки кексу з борошна три-
тикале і пшениці» [7] і «Спосіб лабораторного виготовлення бі-
сквіта з борошна тритикале і пшениці» [8].

Виклад основного матеріалу. Вміст каротиноподібних 
пігментів у зерні пшениці спельти сорту Зоря України склав 
0,35 мг/кг (рис. 1). Значення на рівні цього показника відмі-
чено в ліній LPP 3373 і NAK 34/12–2. У зерні сорту Шведська 
1 і чотирьох ліній (LPP 1221, P 3, NAK 34/12–2, TV 1100) вміст 
каротиноподібних пігментів перевищив значення стандарту 
на 6-11%.
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Рис. 1. Вміст каротиноподібних пігментів у зерні 
різних сортів і ліній пшениці спельти, мг/кг

Показники решти форм були істотно нижчими значення 
стандарту та знаходилися в межах 0,16-0,31 мг/кг.

Отже, вміст жовтих пігментів у зерні сортів і ліній пшениці 
спельти, що вивчалися, є недостатнім для отримання макаронів 
з жовтим забарвленням, тому рекомендується в рецептуру до-
бавляти меланж.



202 Вісник аграрної науки Причорномор’я. – 2018  – Вип. 1

Кулінарне оцінювання макаронів, отриманих з крупки пше-
ниці спельти, проведено за показниками коефіцієнта розварю-
вання, кольором і втратою сухої маси (табл. 1). Як видно з даних 
табл. 1, коефіцієнт розварювання макаронів за масою інтрогре-
сивної лінії спельти NAK34/12–2 був найвищим і склав 9 балів. 
Макарони сорту NSS 6/01, чотирьох ліній LPP 1304, LPP 3122/2, 
LPP 3373, NAK 22/12 мали показник 7 балів. У макаронів із ре-
шти сортів та ліній спельти коефіцієнт розварювання був най-
гіршим і відповідав 5 балам.

Таблиця 1
Кулінарна оцінка макаронів, отриманих з борошна 

різних сортів і ліній пшениці спельти, бал

Сорт, лінія
Коефіцієнт 

розварювання за Колір
Втрата 
сухої 
маси

Загальна оцінка

масою об’ємом бал %

Зоря України (st) 5 5 7 5 5,5 61

Schwabenkorn 5 5 5 5 5,0 56

Шведська 1 5 5 7 5 5,5 61

NSS 6/01 7 5 5 5 5,5 61

LPP 1197 5 5 5 5 5,0 56

LPP 3117 5 7 5 5 5,5 61

LPP 1304 7 5 5 5 5,5 61

LPP 1224 5 5 7 5 5,5 61

LPP 3132 5 7 5 5 5,5 61

LPP 1221 5 5 7 5 5,5 61

LPP 3122/2 7 7 5 5 6,0 67

P 3 5 7 7 5 6,0 67

LPP 3373 7 5 7 5 6,0 67

TV 1100 5 5 7 5 5,5 61

NAK 22/12 7 5 7 5 6,0 67

NAK34/12–2 9 7 7 5 7,0 78

НІР05 1 1 1 1 0,3 –

Під час кулінарного оцінювання макаронів, виготовле-
них з борошна пшениці спельти, коефіцієнт розварювання за 
об’ємом був найвищим у ліній LPP 3117, LPP 3132, LPP 3122/2, 
P 3, NAK34/12–2 – 7 балів. У решти форм цей показник був 
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істотно меншим і становив 5 балів. Кремовий колір мають ма-
карони, виготовлені з крупки сортів Шведська 1, NSS 6/01, 
ліній LPP 1224, LPP 1221, Р 3, LPP 3373, TV 1100, NAK 22/12, 
NAK34/12–2, що відповідало 7 балам. Макарони з решти ліній 
і сортів пшениці спельти були з світло-кремовим відтінком – 5 
балів. За показником втрати сухої маси макаронів усі сорти та 
лінії пшениці спельти становили 5 балів (6,6–7,0 %).

Загальна оцінка макаронів, отриманих з крупки ліній 
LPP 3122/2, P 3, LPP 3373, NAK 22/12, NAK34/12–2 була істотно 
вищою за значення стандарту та склала 6,0–7,0 балів або 67–
78% від максимального значення. У сорту Schwabenkorn і лінії 
LPP 1197 цей показник мав істотно нижчі значення – 5,0 балів, 
а в решти форм був на рівні стандарту – 5,5 балів. Найбільше на 
цей показник впливав індекс деформації клейковини [1], оскіль-
ки зв’язок між цими показниками був високий – r = -0,81±0,008. 
Він описується таким рівнянням регресії: y = -0,1034х + 16,502, 
де y – коефіцієнт розварювання макаронів за масою, бал; х – ін-
декс деформації клейковини, од. ВДК (рис. 2).

y = -0,1034x + 16,502
R2 = 0,6458
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Рис. 2. Кореляційна залежність між коефіцієнтом розварювання 
макаронів за масою та індексом деформації клейковини

Вміст білка, клейковини та індекс деформації клейкови-
ни [1, 2] слабко впливав на коефіцієнт розварювання макаро-
нів за масою. Між цими показниками встановлено обернений 
слабкий кореляційний зв’язок – r = -0,21±0,007 – -0,30±0,006.
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Обернений помірний кореляційний зв’язок встановлено 
між коефіцієнтом розварювання макаронів за об’ємом і вміс-
том білка та клейковини – r = -0,44±0,006 – -0,47±0,009.

Виявлено, що на колір макаронів найбільше впливала 
кількість каротиноподібних пігментів. Між цими показника-
ми встановлено прямий дуже високий кореляційний зв’язок 
(r = 0,97±0,009), який описується таким рівнянням регресії: y 
= 10,676х + 3,0824, де y – колір макаронів, бал; х – вміст каро-
тиноподібних пігментів, мг/кг зерна (рис. 3).

y = 10,676x + 3,0824
R2 = 0,9422
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Рис. 3. Кореляційна залежність між кольором макаронів 
і вмістом каротиноподібних пігментів

Отже, крупка пшениці спельти характеризується серед-
німи макаронними властивостями, що можна пояснити не-
задовільно слабким індексом деформації клейковини. Високі 
макаронні властивості мала лише крупка, отримана із зерна 
пшениці спельти інтрогресивної лінії NAK34/12–2.

Об’єм кексу, отриманого з борошна пшениці спельти сорту 
Зоря України (st) становив 269 см3 (табл. 2). Істотно менші зна-
чення мав кекс, отриманий з борошна сорту NSS 6/01, ліній 
LPP 3122/2, LPP 3132, LPP 1221 – становив 249–254 см3 або 
менше на 5,6–7,4 пункта порівняно з контролем. У решти сор-
тів і ліній цей показник знаходився в межах 256–274 см3, що 
було на рівні стандарту.

Питомий об’єм кексу з борошна сортів Зоря України, 
Schwabenkorn і ліній LPP 1224, NAK 22/12, TV 1100 був най-
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вищий і становив 2,59–2,63 см3/г. У решти зразків кексу він 
був меншим і змінювався від 2,39 до 2,50 см3/г.

Таблиця 2
Об’єм кексу та бісквіта, отриманих із борошна 

різних сортів і ліній пшениці спельти

Сорт, лінія
Кекс Бісквіт

Об’єм, см3 Питомий 
об’єм, см3/г

Об’єм, см3 Питомий 
об’єм, см3/г

Зоря України (st) 269 2,59 384 3,00

NSS 6/01 254 2,44 374 2,92

Шведська 1 263 2,53 375 2,93

Schwabenkorn 271 2,61 369 2,88

LPP 3122/2 249 2,39 377 2,95

LPP 3132 250 2,40 378 2,95

LPP 1221 253 2,43 378 2,95

LPP 1197 256 2,46 368 2,88

P 3 256 2,46 380 2,97

LPP 3117 258 2,48 388 3,03

LPP 3373 260 2,50 377 2,95

LPP 1304 261 2,51 391 3,05

LPP 1224 274 2,63 395 3,09

NAK34/12–2 257 2,47 381 2,98

NAK 22/12 263 2,53 379 2,96

TV 1100 272 2,62 389 3,04

НІР05 13 0,13 20 0,15

Об’єм кексу з борошна пшениці спельти слабко залежав 
від вмісту білка та індексу деформації клейковини. Між цими 
показниками встановлено помірний кореляційний зв’язок 
– r = 0,35±0,007–0,39±0,008, а з вмістом – слабкий зв’язок 
(r = 0,19±0,004).

Показник об’єму бісквіта, отриманого з борошна сорту 
пшениці спельти Зоря України становив 384 см3. Об’єм решти 
зразків бісквіта був на рівні стандарту.

Питомий об’єм бісквіта, отриманого з борошна сортів і лі-
ній пшениці спельти, змінювався від 2,88 до 3,09 см3/г, і зрос-
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тав майже втричі з борошна сорту Зоря України та ліній LPP 
3117, LPP 1304, LPP 1224, TV 1100.

Кулінарне оцінювання кексу показало дуже високу його 
якість. Так, поверхню кексу, пористість за крупністю та рівно-
мірністю було оцінено в 9 балів (табл. 3).

Таблиця 3
Показники кулінарного оцінювання кексу з борошна 

різних сортів і ліній пшениці спельти, бал

Сорт, лінія
Показник

Загальна 
оцінкаПоверхня

Пористість за 
крупністю

Пористість за 
рівномірністю

Зоря України (st) 9 9 9 9,0

Шведська 1 9 9 9 9,0

Schwabenkorn 9 9 9 9,0

NSS 6/01 9 9 9 9,0

LPP 1197 9 9 9 9,0

LPP 3117 9 9 9 9,0

LPP 1304 9 9 9 9,0

LPP 1224 9 9 9 9,0

LPP 3122/2 9 9 9 9,0

P 3 9 9 9 9,0

LPP 3132 9 9 9 9,0

LPP 3373 9 9 9 9,0

LPP 1221 9 9 9 9,0

NAK34/12–2 7 7 9 7,7

NAK 22/12 9 9 9 9,0

TV 1100 9 9 9 9,0

НІР05 1 1 1 0,4

Поверхня кексу була біла без тріщин, м’якуш мав дрібні 
тонкостінні, рівномірно розміщені пори. Лише у кексу, отрима-
ного з борошна інтрогресивної лінії NAK34/12–2 поверхня була 
з одинокими тріщинами, завширшки ≤ 1,0 см, а м’якуш, крім 
дрібних, містив до 25% середніх товстостінних пор, що відпо-
відало 7 балам. Тому загальна оцінка кексу з борошна цієї лінії 
становила 7,7 балів, а з борошна решти сортів і ліній – 9,0 балів.



207Вісник аграрної науки Причорномор’я. – 2018. – Вип. 1

Кулінарне оцінювання бісквіта з борошна досліджуваних 
сортів і ліній пшениці спельти проведено за такими показни-
ками: поверхня бісквіта, пористість за крупністю, пористість 
за рівномірністю, консистенція під час розжовування (табл. 4).

Таблиця 4
Показники кулінарного оцінювання бісквіта з борошна 

різних сортів і ліній пшениці спельти (2015 р.), бал

Сорт, лінія

Показник
Загальна 
оцінкаПоверхня

Пористість 
за 

крупністю

Пористість 
за рівномір-

ністю

Консистенція 
під час 

розжовування

Зоря України (st) 9 9 9 9 9

Шведська 1 9 9 9 9 9

Schwabenkorn 9 9 9 9 9

NSS 6/01 9 9 9 9 9

LPP 1197 9 9 9 9 9

LPP 3117 9 9 9 9 9

LPP 1304 9 9 9 9 9

LPP 1224 9 9 9 9 9

LPP 3122/2 9 9 9 9 9

P 3 9 9 9 9 9

LPP 3132 9 9 9 9 9

LPP 3373 9 9 9 9 9

LPP 1221 9 9 9 9 9

NAK34/12–2 5 7 7 5 6

NAK 22/12 9 9 9 9 9

TV 1100 9 9 9 9 9

НІР05 1 1 1 1 1

Усі зразки бісквіта за комплексом вищезазначених показ-
ників отримали дуже високу оцінку – 9 балів. Поверхня біскві-
та була без тріщин і здуття, м’якуш представлено рівномірно 
розміщеними дрібними тонкостінними порами, консистенція 
під час розжовування була дуже ніжною та соковитою. Ви-
ключенням був бісквіт з борошна інтрогресивної лінії NAK 
34/12–2, кулінарна оцінка якої за показниками поверхні бі-
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сквіта та консистенції під час розжовування становила 5 ба-
лів, за показниками пористості за крупністю і пористістю за 
рівномірністю – 7 балів, консистенція під час розжовування та 
загальна оцінка становили відповідно 5 і 6 балів.

З’ясовано, що на формування якості бісквіта з борошна 
пшениці спельти найбільше впливає індекс деформації клей-
ковини [1], оскільки між ними встановлено прямий істотний 
кореляційний зв’язок (r = 0,68±0,009–0,69±0,004). Між показ-
никами кулінарного оцінювання та вмістом білка і клейко-
вини встановлено слабкий кореляційний зв’язок – відповідно 
r = 0,22±0,007–0,23±0,006 і r = 0,28±0,005–0,29±0,004.

Між загальною оцінкою якості бісквіта з борошна пшени-
ці спельти та індексом деформації клейковини встановлено 
прямий істотний кореляційний зв’язок, який описується та-
ким рівнянням регресії: y = 0,0018х + 0,0927, де y – загальна 
оцінка якості бісквіта; х – індекс деформації клейковини, од. 
ВДК (рис. 4).

y = 0,0693x + 1,5213
R2 = 0,4729

5

6

7

8

9

80 90 100 110 120

Індекс деформації клейковини, од. ВДК

Рис. 4. Кореляційна залежність між загальною оцінкою якості 
бісквіта та індексом деформації клейковини пшениці спельти

Висновки. Борошно пшениці спельти найкраще викорис-
товувати для отримання кексу та бісквіта. Оскільки індекс де-
формації клейковини зерна  пшениці спельти є незадовільно 
слабким, крупка з неї характеризується середніми макарон-
ними властивостями з оцінкою 6,0–7,0 балів. На колір макаро-
нів найбільше впливає кількість каротиноподібних пігментів. 
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Високі макаронні властивості має крупка, отримана із зерна 
інтрогресивної лінії NAK34/12–2.

Борошно, отримане із зерна досліджених сортів і ліній 
пшениці спельти, крім інтрогресивної лінії NAK34/12–2, є най-
більш придатним для виготовлення кексу та бісквіта високої 
кулінарної якості.
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Г. М. Господаренко, С. П. Полторецький, В. В. Любич, В. В. Новиков, 
В. В. Железная, Н. В. Воробьева, И. Ф. Улянич. Формирование качества ма-
карон и кондитерских изделий из зерна пшеницы спельты.

В статье представлены результаты исследования формирования качества 
макаронов и кондитерских изделий из зерна пшеницы спельты. Установлено, 
что муку, полученную из пшеницы спельты, лучше всего использовать для изго-
товления кекса и бисквита. Поскольку индекс деформации клейковины неудо-
влетворительно слабый крупка из нее характеризуется средними макаронными 
свойствами с оценкой 6,0–7,0 баллов. Установлено, что на цвет макаронов 
больше всего влияет количество каротиноподобных пигментов. Высокими 
макаронными свойствами обладает крупка, полученная из зерна интрогресив-
ной линии NAK34/12–2.

Мука, полученная из зерна всех сортов и линий пшеницы спельты, кроме 
интрогресивной линии NAK34/12–2, больше пригодна для изготовления кекса 
и бисквита высокого кулинарного качества.

Ключевые слова: пшеница спельта, качество, мука грубого помола, 
макароны, кекс, бисквит.

G. Hospodarenko, S. Poltoretskyi, V. Liubych, V. Novikov, V. Zheliezna, 
N. Vorobyova, I. Ulianych. Quality formation of pasta and confectionery 
products from grain of wheat Spelta.

The results of quality formation of spelt wheat macaroni and confectionery 
products are presented. It is found that the content of yellow pigments in grain of 
spelt wheat varieties and strains is insuffi  cient to produce macaroni with a yellow 
color, so egg melange should be added into the recipe.

The culinary assessment of the cake-type bun has shown a very high quality. 
Thus, the cake-type bun surface, texture and consistency were estimated at 9 points.

Consequently, fl our made from grain of all spelt wheat varieties and strains, 
except the introgressive strain NAK34/12–2, is best suited for making high quality 
cake-type buns and sponge cakes.

Keywords: wheat Spelta , quality, grinding fl our, macaroni, cake-type, 
sponge cake.


