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атмосфери замкнутого середовища, в якому знаходиться зерно, та незначною мірою виділя-
ється вуглекислий газ. У відсотковому співвідношенні за перші два тижні поглинається 
58…78 % кисню та виділяється 15…25 % вуглекислого газу. У подальшому, починаючи з 
третього тижня й до кінця експерименту, спостерігалося різке зниження інтенсивності пог-
линання кисню у 2,5 рази та певне підвищення виділення вуглекислого газу, яке на 25…30 % 
перевищувало показник перших тижнів досліду. 

Висновки. Дослідження показало, що свіжозібране зерно кукурудзи із початковою 
вологістю 16,6…19,5 % можна зберігати в герметично закритій технологічній ємності впро-
довж п’яти тижнів. При цьому, значного погіршення технологічних властивостей зерна не 
спостерігається. Навпаки, наявною є тенденція із поступового поліпшення певних показників 
впродовж такого режиму зберігання, що напевно пов’язано із протіканням процесів післяз-
бирального дозрівання зерна. 

Встановлено закономірності перебігу природних процесів та зміни окремих техноло-
гічних показників, що супроводжують післязбиральне дозрівання свіжозібраного зерна. Ці 
закономірності у подальшому можуть бути використані для розробки технології зберігання 
вологого зерна кукурудзи в герметичних умовах без необхідності його сушіння (при пода-
льшому використанні чи переробці саме вологого зерна), або ж для суттєвого відтермінуван-
ня процесу сушіння зерна за необхідності тривалого зберігання чи переробки сухого зерна 
кукурудзи. 

У першому випадку буде досягнута суттєво економія при післязбиральній обробці зе-
рна кукурудзи за рахунок відсутності енерговитратного процесу сушіння. Другий варіант бу-
де корисним для підприємств з малопотужною зерносушильною технікою. При цьому мо-
жуть бути збільшені об’єми заготівель зерна кукурудзи та забезпечена збереженість його 
якості. 
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Одеська національна академія харчових технологій 
 

Полб’яні пшениці — група видів пшениці з ламким колосом і плівчастим зерном. До 
них належать дика двозернянка, однозернянка, пшениця Урарту, пшениця Маха та спельта [1]. 

Останнім часом у світі інтерес до цієї незаслужено забутої злакової культури постійно 
зростає. Це зумовлено її значною харчовою цінністю. Так, за результатами проведених науко-
вцями досліджень полба, порівняно із пшеницею звичайною, характеризується підвищеним 
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вмістом білків, ненасичених жирних кислот, клітковини, вітамінів групи В, заліза, вона може 
бути відмінною сировиною для отримання борошна та крупи високої харчової якості [2—6], 
що особливо важливо в умовах дисбалансу раціонів харчування окремих груп населення. Пот-
рібно також відзначити, що, на думку дослідників, всі корисні речовини, які містяться в полбі, 
у зв’язку з високою розчинністю легше і швидше засвоюються організмом людини, ніж біохі-
мічні компоненти зерна пшениці. Полба при виготовленні з неї борошна, на відміну від пше-
ниці, повністю зберігає свою харчову цінність [5]. Отже, регулярне вживання в їжу продуктів, 
виготовлених із зерна полби, сприяє зміцненню імунітету, поліпшенню роботи серцево—
судинної, травної та репродуктивної систем, знижує ризик розвитку анемії, інфекційних та он-
кологічних захворювань тощо. 

Сьогодні в Україні також значно зросла увага до вирощування плівчастих полб’яних 
пшениць та можливостей їх використання для продовольчого забезпечення населення оздо-
ровчими (функціональними) харчовими продуктами. Проте, аналіз літературних даних пока-
зав, що ці пшениці мало вивчені, що і зумовлює актуальність проведених нами наукових дос-
ліджень. 

Метою виконаної роботи були дослідження фізико—механічних властивостей (ФМВ) 
та геометричних розмірів полб’яних пшениць у порівнянні з м’якою озимою, що дозволить 
обґрунтувати режими їх післязбиральної обробки та зберігання. 

Об’єктами досліджень були сучасні сорти полб’яних («Венгрія», Зоря України) та 
м’яких озимих (Чорноброва, Куяльник) пшениць з природною вологістю у діапазоні 
11,4…13,3 %. 

Дослідження проводились на кафедрі технології зберігання зерна. При визначенні фі-
зико—механічних властивостей досліджуваних сортів використовували методи, затверджені 
відповідними ДСТУ та рекомендовані у спеціальній літературі [7]. У дослідженнях були ви-
значені такі загальноприйняті характеристики зерна як натура, маса та істинний об’єм 
1000 зерен, кути природного укосу та коефіцієнти тертя (зовнішнього тертя спокою по різ-
них матеріалах та руху), а також лінійні розміри зерна (довжину, ширину та товщину). 
Отримані результати досліджень наведені у табл. 1. 

Таблиця 1 — Порівняльні експериментальні результати деяких фізико—механічних  
властивостей зразків зерна, що були досліджені 

Назва показників 
Полб’яні пшениці М’які озимі пшениці 

«Венгрія» 
(лущена) 

Зоря України 
(нелущена) 

Чорноброва Куяльник 

Вологість, % 11,7 13,3 11,4 11,6 

Натура, г/дм
3
 739 407 797 800 

Маса 1000 зерен, г 44,7 113,0 42,7 39,9 

Істинний об’єм 1000 зерен, см
3
 33 57,5 30 33 

Кут природного укосу, град 32 49 39 38 
Коефіцієнт зовнішнього тертя спокою: 
— по пластмасі 0,554 0,577 0,554 0,532 
— по сталі 0,577 0,649 0,601 0,577 
— по гумі 0,577 0,601 0,577 0,532 
Коефіцієнт зовнішнього тертя руху 0,268 0,305 0,268 0,287 
Лінійні розміри, мм: 
— довжина 7,5…8,2 10,0…14,0 6,0…7,0 6,0…7,0 
— ширина 2,5…3,5 6,0…7,0 2,8…3,5 2,6…3,0 
— товщина 2,8…3,0 4,0…5,0 2,8…3,5 2,6…3,0 

Аналіз наведених даних показав, що за натурою лущені сорти полб’яної пшениці на-
ближаються до пшениці м’яких сортів. Натурна маса сорту Зоря України (нелущена) майже 
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вдвічі нижча, що пояснюється наявністю плівок. Тим же пояснюється те, що маса 1000 зерен 
та істинний об’єм сорту Зоря України вищі майже в 2,5 рази. Маса 1000 зерен та істинний 
об’єм сорту «Венгрія» незначно перевищує аналогічні показники пшениці сортів Чорноброва 
та Куяльник, завдяки тому, що зернівка більш крупна та виповнена. 

За результатами визначення кута природного укосу та коефіцієнтів зовнішнього тертя 
розглянуті сорти полб’яних пшениць можна віднести до добре сипких культур. 

За лінійними розмірами нелущений сорт Зоря України виявився найбільшим за дов-
жиною, шириною та товщиною. Лущений сорт «Венгрія» за лінійними розмірами наближа-
ється до пшениці сортів Чорноброва та Куяльник. 

Підсумовуючи вищевикладене, можна зробити висновок, що за окремими ФМВ лу-
щена полб’яна пшениця подібна до м’якої озимої пшениці, а саме — за натурою, масою та 
істинним об’ємом 1000 зерен, кутами природного укосу та коефіцієнтами зовнішнього тертя, 
що дозволяє застосовувати для її післязбиральної обробки (очищення, сушіння тощо) стан-
дартне технологічне обладнання. Нелущена полб’яна пшениця значно відрізняється за дослі-
дженими показниками від зерна м’яких пшениць, що треба враховувати при обґрунтуванні 
режимів її післязбиральної обробки та зберігання. 
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