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Анотація. На основі даних літератури як рецептурний компонент при виробництві кисломолочного 
напою обрано борошно спельти. Білок спельти характеризується високим ступенем перетравності та 
відмінною біологічною цінністю. У цьому злаці високий вміст ненасичених жирних кислот, багато фі-
тостеролів. Включення спельти в раціон допомагає зняти стрес, втому, нервозність, нормалізує арте-
ріальний тиск, сприяє зміцненню імунітету, регулює рівень цукру в крові, допомагає налагодити роботу 
головного мозку та органів шлунково-кишкового тракту, запобігає розвитку серцево-судинних недуг і он-
кології. Мета дослідження – встановлення можливості використання спельти при виробництві молочних 
продуктів та науково-практичне обґрунтування рецептурного складу безглютенового кисломолочного на-
пою і дослідження його якісних показників. Методи досліджень, що наведені у статті, відносяться до 
загальноприйнятих та були чинні на момент їх проведення. Результати експериментальних досліджень 
підтверджують ефективність впровадження спельти в технологію кисломолочних напоїв. Було встанов-
лено, що найкращим варіантом для виготовлення напою є додавання спельтового борошна у кількості 3 % 
від маси нормалізованої суміші під час охолодження і перемішування перед розливом. Спостерігалось підви-
щення в'язкості кисломолочного напою з додаванням спельти. Це пояснюється тим, що зерно спельти має 
гігроскопічні властивості, що призводить до збільшення вологоутримуючої здатності продукту. Таким 
чином, завдяки проведеним дослідженням поглиблено теоретичні знання стосовно використання злакових 
культур при виробництві кисломолочних напоїв. Готовий напій із спельтою відзначається лікувально-про-
філактичними властивостями завдяки наявності рослинних біологічно активних речовин у своєму складі 
та підходить для споживання людьми, які мають непереносимість глютену.
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Постановка проблеми в загальному вигляді. 
Продовольча криза є однією з проблем, яка є гло-
бальною для людства. Харчування має найбіль-
ший вплив на організм людини протягом усього 
її життя, від народження до останнього дня. 
Інгредієнти харчових речовин, потрапляючи 
в організм людини разом з їжею і перетворюючись 
під час складних біохімічних процесів на струк-
турні елементи клітин, забезпечують організм 
пластичним матеріалом та енергією, створюють 
необхідну працездатність, активність, визначають 
здоров’я і здатність до відтворення. Таким чином, 
стан харчування є найсуттєвішим фактором, що 
визначає здоров’я нації [18].

Більшість населення має недостатнє спожи-
вання вітамінів, мінеральних речовин і мікроеле-
ментів, як свідчать результати систематичних масо-
вих обстежень. Згідно світового досвіду, найбільші 
переваги та економічна досяжність у поліпшенні 
харчового забезпечення населення мікронутрієн-
тами можуть бути досягнуті шляхом додаткового 

збагачення продуктів масового споживання відпо-
відним рівнем мікронутрієнтів, який задовольняє 
фізіологічні потреби людського організму [15].

У зв’язку з цим, актуальним є розроблення про-
дуктів лікувально-профілактичного призначення, 
що не тільки задовольняють організм людини, але 
й служать профілактикою різних хвороб [2].

Забезпечення потреби споживачів у екологічно 
чистих продуктах високої біологічної цінності та 
якості є актуальним завданням сучасного виробни-
цтва [5]. Одним з основних способів покращення 
якості харчових продуктів та надання їм дієтич-
них і лікувально-профілактичних властивостей 
є створення комбінованих продуктів, особливо 
шляхом використання рослинної сировини [1]. 
Тому в молочній промисловості впроваджуються 
різноманітні технології, спрямовані на підви-
щення поживної та біологічної цінності молочних 
продуктів шляхом додавання певних добавок [6]. 
Один з перспективних напрямків створення таких 
комбінованих продуктів полягає у використанні 
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перероблених злакових культур, зокрема пшениці 
спельти.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Спельта (Triticum spelta L.) – невимогливий та 
зимостійкий вид пшениці, який відомий ще з дав-
ніх часів. Ця давня злакова культура зберегла свою 
натуральність і первинність, оскільки не підда-
валася генетичній модифікації та гібридизації. 
Спельта була поширена в Європі та Азії. Згадки 
про неї зустрічаються у трактатах Стародавнього 
Риму і середньовікових монахів. Людство тисячо-
літтями харчувалося цим злаком, і нині залиша-
ються невідомі причини, через які він був забутий 
на багато років [5].

Ці пшениці були найдавнішими одомашне-
ними пшеницями людства та є предками ниніш-
ніх пшениць. Їх вирощування різко знизилося 
в 1960-х рр. Однак, зростаючий попит на здорову 
та збалансовану дієту сприяв повторному застосу-
ванню цих зернових [3].

Ймовірно, областю походження спельти 
є Середземномор'я. Знайдено найстаріші відомо-
сті про цей злак, які сягають 2000 років до нашої 
ери. Вирощували спельту на території Італійських 
і Швейцарських Альп, також пізніші знахідки від-
значалися у Німеччині, Чехії, Словаччині та на 
півдні Італії. Спельта вирощувалася у Західній, 
Центральній і Південній Європі, Середній Азії 
та інших місцях. Пізніше була витіснена хоч 
і набагато більш вимогливою до клімату та менш 
стійкою до хвороб, але значно більш врожайною 
Triticum aestivum L. Сьогодні вирощування спе-
льти займає лише незначну частку світових посів-
них площ [7].

Спельта широко використовується в органіч-
ному землеробстві як у країнах Європейського 
Союзу, так і в Україні, завдяки високій якості 
свого зерна та його придатності для органічного 
землеробства. Генетик Микола Вавілов дослі-
джував спельту, бо бачив у ній великий генетич-
ний потенціал для створення нових сортів пше-
ниць. На території сучасної України цю культуру 
почали вирощувати у кінці другого тисячоліття 
до нашої ери. Влітку 1940 р. М.І. Вавілов під 
час експедиції по Прикарпатті вперше знайшов 
спельту. До 60 рр. ХХ ст. полбу та спельту виро-
щували в Українських і Словацьких Карпатах. 
У 2000-х рр. на Західній Україні Федір Парій 
ідентифікував у місцевого селянина спельту, яку 
місцеві називали дідівська пшеничка. Селекцією 
спельти займається Всеукраїнський науковий 
інститут селекції. Наразі зареєстровано два 
сорти: Зорі України (2012 р.) та Європа (2015 р.). 
Варто зазначити, що сорт Зоря України виведена 
Федором Парієм [7].

Спельта є гексаплоїдним видом пшениці, який 
був поширений у давні часи, а потім зник із посі-
вів, залишившись лише у невеликих районах. 

Спельта, або плівчаста пшениця, є різновидом 
пшениці з геномним складом, подібним до пше-
ниці м’якої. Спельта характеризується зерном 
з невимолочуваними плівками, ламкістю колоса, 
цегляно-червоним або блідим кольором. На від-
міну від інших сортів пшениці вона має 42 хромо-
соми. Спельта – результат природної гібридизації 
дикоростучої пшениці егілопс (Aegilops tauschii) 
і полби справжньої (Triticum dicoccum) [12].

Урожайність спельти загалом становить 
70–90 % від врожайності звичайної пшениці 
в аналогічних умовах. У сорті Європа врожай-
ність доведено до 90 %. Перевагою «Європи» 
є те, що насіння гарно вимолочується. Спельта – 
досить цінне зерно завдяки високій концентрації 
поживних речовин. Характеризується значним 
умістом білка, харчових волокон та вітамінів. 
У спельті є високий вміст протеїнів (до 25 %) 
і клейковини (до 53 %). Звичайна озима пшениця 
містить у зерні – 12–13 % білка, яра пшениця – 
14–15 %, а клейковини у пшениці є 26–28 % [10]. 
Це дає змогу використовувати борошно зі спе-
льти як окремо для виготовлення хлібобулочних, 
макаронних виробів, продуктів дитячого хар-
чування, так і як поліпшувач до низькоякісного 
борошна [8].

Варто зауважити, що спельту цінують як за 
високі якісні показники, так і за чудові смакові 
властивості. Важливою особливістю в оцінці 
споживчих якостей спельти є її мінеральний 
склад, зокрема високий вміст Фосфору, Феруму, 
Цинку, Купруму, Мангану, Магнію, Селену 
і Кобальту [19].

Дослідження встановили, що вміст білка 
в озимих і ярих формах спельти, був вищим на 
30–47 %, порівняно з пшеницею звичайною. Крім 
цього, білок спельти характеризується високим 
ступенем перетравності та відмінною біологіч-
ною якістю [14]. Переварювання білка перевищує 
80 %. Хоч спельта і м'яка пшениця мають однако-
вий геномний склад, однак спельта відрізняється 
складом білка і це проявляється в горіховому при-
смаку, який присутній у каші з цього злаку [13]. 
Люди з частковою непереносимістю глютену 
можуть вживати продукти з спельти. В насінні 
спельти міститься мінімальна кількість глютену. 
Хліб з неї можуть вживати люди з алергією на 
глютен. Варто також зазначити перевагу цього 
злаку для людей, які мають алергію на глютен, що 
присутній у пшениці, ячмені та вівсі [4, 9, 16].

У джерелах [11, 17] зазначається, що в спе-
льти, на відміну від сучасних видів пшениці, від-
сутні деякі гліадини, які призводять до алергічних 
реакцій у людей з індивідуальною непереносимі-
стю пшениці. Це дозволяє людям, хворим на таку 
алергію, споживати спельту без проблем. Високу 
якість хліба зі спельти підтверджують й інші 
автори у роботах [8, 20].
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Спельта характеризується високою цінністю 
жиру, на відміну від пшениці звичайної. В цього 
злака вдвічі вищий вміст ненасичених жирних 
кислот. У спельті міститься значно більше фіто-
стеролів, що дозволяє знизити рівень холестерину 
в крові при включенні її до раціону харчування. 
Спельта також містить більше вітамінів A, E, D, 
B1, B2, B3. Спельта має унікальну рису – її корисні 
складові однаково розподілені як у оболонці, так 
і у самому зерні. Тому при будь-якому помелі 
зерно не втратить своєї цінності. Харчова цінність 
спельти становить 394 кКал, завдяки цьому така 
калорійність продукту допомагає довше зберігати 
відчуття ситості [13].

Використання спельти в харчуванні може 
значно підвищити ефективність людської пра-
цездатності. Також включення в раціон страв 
з борошна або крупи цих злаків налагоджує кро-
вообіг, покращує склад кісткової тканини, усуває 
роздратування, напругу, стреси, втому і нервоз-
ність. Варто відзначити, що крупа не применшує 
всіх своїх корисних властивостей навіть при тер-
мічній обробці. Також регулярне вживання цього 
продукту сприяє зміцненню імунітету, покращує 
склад крові, нормалізує рівень цукру, допомагає 
налагодити роботу органів шлунково-кишкового 
тракту та головного мозку. Ці злаки запобігають 
розвитку онкології, інфекційних і серцево-судин-
них недуг, нормалізують артеріальний тиск [21]. 
Медики рекомендують включати до раціону цей 
продукт тим людям, хто страждає від ожиріння, 
авітамінозу, анемії, частих стресів, при перевто-
мах як фізичних, так і розумових. Також реко-
мендується вживання в їжу страв з цього виду 
пшениці тим пацієнтам, у кого спостерігаються 
розлади функцій ендокринної залози.

Спельта позитивно впливає на травлення, 
а тому використовується в лікарняних дієтах [13]. 
З зерна спельти виробляють такі групи спожив-
чих товарів: борошно, висівки, крупу, макарони, 
хліб, печиво, вафлі, пиво, спирт, горілку. Ще 
однією важливою особливістю спельти є можли-
вість використання зерна в різних фазах зрілості. 
«Зелене зерно» – зерно спельти, зібране у воско-
вій фазі і після прибирання висушене та обру-
шене, характеризується високим вмістом білка 
і мінералів. Використовується в супах, котлетах, 
соусах, пудингах, добавках до йогуртів.

Отже, виходячи із даних літератури, пропону-
ємо розробити технологію комбінованого кисло-
молочного напою із спельтою, як цінного сиро-
винного компонента рослинного походження.

Формування цілей статті. Метою роботи 
є науково-практичне обґрунтування рецептурного 
складу кисломолочного напою з безглютеновими 
злаками та дослідження його якісних показників.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
експериментальна частина роботи була виконана 

на базі ВАТ «Івано-Франківський міський молоч-
ний завод» та кафедри технології молока і молоч-
них продуктів Львівського національного універ-
ситету ветеринарної медицини та біотехнологій 
імені С.З. Ґжицького.

Для проведення дослідження використано 
кефір, що був виготовлений згідно з вимогами 
ДСТУ 4417:2005, а також кисломолочний напій 
зі спельтою, який був виготовлений згідно нашої 
власної рецептури.

Кефір є продуктом змішаного бродіння – молоч-
нокислого і спиртового, виробляється із нормалі-
зованого пастеризованого молока шляхом сква-
шування закваскою, приготовленою на кефірних 
грибках. Це найбільш розповсюджений у нашій 
країні кисломолочний напій, що має приємний 
смак, легко засвоюється, збагачує кишківник 
корисною мікрофлорою і нормалізує його роботу, 
збуджує апетит та має інші корисні дієтичні вла-
стивості. Завдяки цьому користується у спожива-
чів підвищеним попитом.

Були проведені дві серії експериментів. У пер-
шій серії було встановлено дозу спельти, яку дода-
ють до напою під час його охолодження та пере-
мішування перед розливом. Друга серія дослідів 
оцінювала органолептичні, фізико-хімічні та 
мікробіологічні характеристики нового кисломо-
лочного напою.

Для проведення досліджень було використано 
спельтове борошно.

Під час досліджень різних видів готового 
кефіру були використані такі методи: органолеп-
тичні, фізико-хімічні (вимірювання кислотності 
титрометричним методом, от; вимірювання в'язко-
сті, Па·с), мікробіологічні (визначення МАФАнМ, 
кількості бактерій групи кишкової палички, дріж-
джів і плісеневих грибів).

Органолептичну оцінку кефіру проводили 
з метою оцінки таких характеристик, як колір, 
смак, запах, консистенція, відповідно до вимог 
діючого стандарту. Для встановлення консистен-
ції напою з наповнювачем у процесі зберігання 
застосовували метод визначення консистенції 
за діаметром розтікання. Вимірювання в’язкості 
проводили згідно з ГОСТ 27709–88. Титровану 
кислотність визначали згідно ГОСТ 3624–92. 
Бактерії групи кишкової палички у продукті 
визначали відповідно до ДСТУ IDF 73A:2003.

Технологічний процес виробництва кисломо-
лочного напою зі спельтою включає наступні етапи:

1. Приймання та оцінка якості сировини.
2. Охолодження сировини до температури 

4–6 ºС.
3. Резервування молока протягом 6 годин.
4. Підігрівання сировини до температури 

40–45 ºС.
5. Нормалізація суміші до масової частки жиру 

2,5 %.
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6. Охолодження і наступне резервування 
суміші.

7. Пастеризація суміші при 95±1 ºС.
8. Гомогенізація суміші під тиском 10–20 МПа.
9. Охолодження суміші до температури 

36–38 ºС.
10. Заквашування суміші.
11. Перемішування заквашеного молока протя-

гом 20–30 хвилин.
12. Сквашування продукту протягом 9–12 годин 

до досягнення кислотності 85–100 ºТ (рН 4,6).
13. Охолодження продукту (20–25 оС) при 

перемішуванні протягом не більше 2–2,5 годин 
і додавання 3 % спельти від маси.

14. Розлив, пакування та маркування готового 
продукту.

15. Охолодження готового продукту до темпе-
ратури 4±2 ºС.

16. Зберігання готового продукту протягом 
7 днів.

Рецептури для безглютенового кисломолоч-
ного напою з різною кількістю спельти наведені 
у табл. 1.

Виходячи з даних таблиці, видно, що для 
виготовлення кисломолочного напою із спель-
тою у кількостях 1, 2, 3 та 4 %, зменшували вміст 
у ньому знежиреного молока відповідно на 10, 20, 
30 і 40 кг на 1000 кг готового продукту відповідно.

Контролем служив кефір, виготовлений резер-
вуарним способом за традиційною технологією. 
Спельту вносили в напій під час його охолодження 
при перемішуванні. Оцінку зразків проводили 

спочатку з огляду на органолептичні властивості 
(табл. 2).

Згідно з вищевказаними даними (табл. 2), 
кисломолочний напій з вмістом 1 та 2 % спельти 
характеризувався чистим кисломолочним смаком 
і запахом. Він мав однорідну консистенцією з пору-
шеним згустком і колір, що варіювався від білого 
до кремового з присутністю спельти. Підвищення 
вмісту спельти до 3 та 4 % призвело до вираже-
ного горіхового смаку і від світло-коричневого до 
коричневого кольору з високим вмістом спельти.

Враховуючи органолептичні характеристики 
напою зі спельтою, для подальших досліджень 
було обрано напій з вмістом 3 % спельти. Для 
визначення зміни консистенції напою зі спельтою 
під час зберігання оцінювали його в'язкість та діа-
метр розтікання (рис. 1 і 2).

З поданих рис. 1 та рис. 2 видно, що струк-
тура продуктів і їх консистенція змінюються 
протягом зберігання. В'язкість кефіру з масо-
вою часткою жиру 2,5 % змінюється протягом 
всього терміну зберігання, залишаючись висо-
кою навіть на восьмий день, коли вона складає 
48 Па·с. Це можна пояснити присутністю оцто-
вокислої мікрофлори в складі кефіру, що є при-
чиною високої в'язкості навіть після закінчення 
терміну зберігання.

Підвищення в'язкості кисломолочного напою 
з додаванням спельти пояснюється тим, що зерно 
спельти має властивість зв'язувати вологу, що 
призводить до збільшення вологоутримуючої 
здатності продукту.

Таблиця 1
Рецептура для кисломолочного напою з різною кількістю спельти

Назва сировини М.ч.ж., % Масова частка спельти
1 % 2 % 3 % 4 %

Молоко незбиране 3,4 731,3 731,3 731,3 731,3
Молоко знежирене 0,05 258,7 248,7 238,7 228,7
Спельта – 10 20 30 40
Разом – 1000 1000 1000 1000

Таблиця 2
Характеристика органолептичних показників кисломолочного напою зі спельтою

Кількість 
спельти, % Смак та запах Консистенція  

і зовнішній вигляд Колір

– Кисломолочний, чистий та 
м’який

Однорідна, з порушеним 
згустком

Білий, однорідний за всією 
масою

1
Кисломолочний, чистий з 
горіховим післясмаком

Однорідна, з порушеним 
згустком

Білий, однорідний з ледь 
помітним вкрапленням 
спельти

2 Кисломолочний, чистий з 
горіховим післясмаком

Однорідна, з порушеним 
згустком

Кремовий з вкрапленням 
спельти

3 Кисломолочний, з вираженим 
горіховим присмаком

Однорідна, густа, з 
порушеним згустком

Світло-коричневий із 
вкрапленням спельти

4 Кисломолочний, з різко 
вираженим горіховим смаком 

Однорідна, дуже в’язка, з 
порушеним згустком

Інтенсивно коричневий з 
вираженням спельти
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Рис. 1. Зміна в’язкості напою при зберіганні

Рис. 2. Зміна діаметра розтікання напою при зберіганні

Рис. 3. Зміна титрованої кислотності напою при зберіганні
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Зміна рівня кислотності у кисломолочних 
продуктах при зберіганні відіграє важливу роль 
у процесі оцінки їхньої якості.

Збільшення титрованої кислотності про-
дуктів (рис. 3) під час зберігання свідчить про 
активний ріст молочнокислих бактерій, і ця 
кислотність залишається в межах, визначених 
стандартами, навіть після закінчення терміну 
придатності. Важливо відзначити, що у напоях 
зі спельтою збільшення кислотності відбувається 
трохи швидше, порівняно з традиційним кефі-
ром, і на восьмий день зберігання вона перевищує 
кефір на 5 ºТ.

Для визначення строків придатності напою зі 
спельтою були проведені мікробіологічні дослі-
дження. Проаналізовано мікробіологічні показ-
ники безглютенового кисломолочного напою як 
після його виготовлення, так і протягом збері-
гання при температурі (4±2) ºC протягом 2, 4, 6, 
8 і 10 днів. Результати аналізу мікробіологічних 
показників під час зберігання напою зі спельтою 
свідчать про задовільний санітарно-гігієнічний 
стан виробництва нового продукту і його безпеч-
ність для здоров'я споживачів. Важливо відзна-
чити, що значення титру бактерій групи кишкової 
палички в напої зі спельтою не відрізнялось від 
контрольних показників.

Таким чином, вперше проведено комплексне 
дослідження, спрямоване на вивчення впливу 
спельти на виробництво кисломолочних напоїв. 
Також науково обґрунтовано доцільність 

використання борошна спельти у технології 
кефіру.

У рамках цього дослідження була розроблена 
нова технологія для виробництва кисломолочного 
напою зі спельтою з метою розширення асорти-
менту напоїв. Поглиблено теоретичні знання сто-
совно використання злакових культур при вироб-
ництві кисломолочних напоїв.

Напій зі спельтою відзначається лікуваль-
но-профілактичними властивостями завдяки наяв-
ності рослинних біологічно активних речовин 
у своєму складі. Він підходить для споживання 
людьми, які мають непереносимість глютену, що 
міститься в багатьох злакових культурах.

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у поданому 
напрямі. Отже, за результатами досліджень роз-
роблено рецептуру і технологію нового виду кис-
ломолочного напою зі спельтою, який має оригі-
нальні органолептичні властивості. До рецептури 
включено 3 % спельтового борошна, оскільки при 
такому вмісті відзначались найкращі органолеп-
тичні характеристики напою.

Експерименти в цьому напрямку є перспек-
тивними і цікавими, оскільки після детального 
дослідження біологічної цінності та хімічного 
складу готового продукту можна буде рекоменду-
вати кисломолочний напій з безглютеновими зла-
ками для впровадження у виробництво, що дозво-
лить розширити асортимент молочних продуктів 
з лікувально-профілактичними властивостями.
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of fermented dairy beverage with gluten-free cereals

Abstract. Based on the literature data, spelt flour was chosen as a recipe component in the production of a 
fermented milk drink. Spelt protein is characterized by its high digestibility and excellent biological value. This grain 
also contains a high amount of unsaturated fatty acids and many phytosterols. Incorporating spelt into one's diet 
helps alleviate stress, fatigue, and nervousness, normalizes blood pressure, promotes immune system strengthening, 
regulates blood sugar levels, assists in optimizing the functioning of the brain and gastrointestinal organs, and 
prevents the development of cardiovascular diseases and oncology. The aim of the research is to determine the 
potential use of spelt in the production of dairy products and to provide a scientific rationale for the formulation of a 
gluten-free fermented dairy beverage while investigating its quality parameters. The research methods described in 
the article are generally accepted and were in force at the time of their implementation. The results of experimental 
studies confirm the effectiveness of incorporating spelt into the technology of fermented dairy beverages. It was 
found that the best option for beverage production involves adding spelt flour at a rate of 3% of the mass of the 
normalized mixture during cooling and mixing before bottling. The addition of spelt resulted in an increase in the 
viscosity of the fermented dairy beverage. This can be attributed to the hygroscopic properties of spelt grains, 
which lead to an enhanced moisture-holding capacity of the product. Consequently, the conducted research has 
deepened our theoretical understanding of the use of cereal crops in the production of fermented dairy beverages. 
The finished beverage with spelt is characterized by its therapeutic and preventive properties due to the presence of 
plant bioactive substances in its composition and is suitable for consumption by individuals with gluten intolerance.

Key words: technology, fermented dairy beverage, cereals, spelt, flour, quality indicators, storage.


