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Изучен химический состав полбы. Исследованы технологические свойства полбяной 
муки и определены направления ее использования при производстве продуктов питания. 
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Введение

В последнее время становится актуальным 
обогащение пищевых продуктов компонентами 
различных зерновых культур. Например, при про-
изводстве хлеба применяют просо, овес, гречиху. 
Кроме этого, применяются специальные методы 
обработки указанных зерновых культур с целью по-
вышения их технологического потенциала в техно-
логиях хлебобулочных и мучных кондитерских из-
делий. К таким направлениям подготовки относят 
выработку тонкодиспергированной муки из целого 
зерна пшеницы и использование ее в хлебопечении 
[1]. Перспективными обогатителями хлебобулоч-
ных и мучных кондитерских изделий служат био-
модифицированные овес и ячмень [2]. Интересны 
исследования по изучению возможности примене-
ния экструдированного зернового сырья в техноло-
гии хлеба, мучных кондитерских изделий и напит-
ков [3, 4, 5]. Исследовано качество хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделий с добавками муки 
тритикале, гречихи и других зерновых культур 
[6,7]. К сожалению, недостаточно информации по 
использованию полбы в технологии хлебобулоч-
ных и мучных кондитерских изделий.

Полба характеризуется высоким содержанием 
белка, богатого незаменимыми аминокислотами. 
Низкое содержание клейковины обусловливает 
ценность полбы в составе продуктов переработки 
зерна в питании больных, страдающих аллергиче-
ской реакцией на глютенин.

В связи с этим, изучение функционально-тех-
нологических свойств полбы и возможности ее 
использования в технологии хлебобулочных и муч-
ных кондитерских изделий являются актуальными.

Целью исследований являлось обоснование 
возможности и целесообразности применения пол-
бы в технологии хлебобулочных и мучных конди-
терских изделий.

Объекты и методы исследований

Полбяная мука цельносмолотая, приобретен-
ная в торговой сети г. Пензы. 

При исследовании использованы стандартные 
методы исследований.

Результаты и их обсуждение

Для определения объективных критериев 
технологической ценности муки полбы как сырья 
в производстве хлебобулочных изделий проана-
лизированы образцы полбяной муки в сравнении 
с пшеничной мукой высшего сорта (таблица 1) .

Полученные результаты свидетельствуют 
о том, что содержание влаги в муке полбы ниже, 
чем в пшеничной муке высшего сорта в 1,2 раза.

Установлено, что в муке полбы в сравнении 
с пшеничной мукой высшего сорта на 28% выше 
содержание белков. Повышенное содержание бел-
ка характеризует полбу, как ценный источник рас-
тительного белка, что особенно важно в условиях 

Таблица 1– Химический состав полбяной муки и пшеничной муки высшего сорта

Наименование 
Цельносмолотая Пшеничная мука 

полбяная мука высшего сорта

Вода, % 11,6 14,0

Белок, % СВ 15,4 12,0

Углеводы, % СВ 76,5 82,0

в том числе, крахмал 64,0 79,9

Липиды, % СВ 2,0 1,3

Зола, % СВ 1,4 0,6

Пищевые волокна, % СВ 10,4 1,9
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дисбаланса рационов питания отдельных групп на-
селения.

Содержание пищевых волокон выше в полбя-
ной муке в 5,5 раз, чем в муке пшеничной. В группу 
пищевых волокон входят полисахариды, способ-
ствующие снижению уровня холестеринa в кро-
ви, выводу из оргaнизмa кaнцерогенных веществ. 
Пищевые волокна стимулируют кишечную пери-
стальтику, интенсифицируют секрецию кишечных 
желез, существенно влияя на процессы переварива-
ния, усвоения, микробиоценоз и эвакуацию пищи.

Количество липидов в муке полбы превыша-
ет аналогичный показатель в пшеничной муке на 
54%. По мнению исследователей, жирнокислотный 
состав муки полбы характеризуется повышенным 
содержанием моно- и полиненасыщенных жир-
ных кислот, в том числе ω –3 и ω-6 жирных кислот. 
В частности, содержание олеиновой кислоты в ли-
пидах муки полбы в два раза выше, чем в пшенич-
ной муке, что позволяет отнести полбу к високооле-
инововым культурам [9].

Установлено, что содержание минеральных 
веществ (золы) в муке полбы выше в 2,3 раза, чем 
в муке пшеничной.

Следует отметить, что общее количество угле-
водов в полбяной муке ниже на 7,0%, чем в пше-
ничной муке высшего сорта. При этом, содержание 
крахмала ниже, чем в пшеничной муке, на 20,0%. 
Как следует из литературных данных, полба содер-
жит особый тип растворимых углеводов – мукопо-
лисахариды (mucopolysaccharides), которые способ-
ны укреплять иммунную систему, снижать уровень 
холестерина, регулировать процессы свертывания 
крови [8].

Белки полбы так же, как и пшеницы, лимити-
рованы по лизину и треонину. Однако, скор амино-
кислот этих белков заметно выше в муке полбы. По 
лизину скор составляет 58%, а в пшеничной муке – 

44%. По треонину – 86%, тогда как пшеничной – 
75% [9] .

Результаты изучения химического состава 
полбяной муки в сравнении с пшеничной мукой 
высшего сорта коррелируют с данными других ис-
следователей, и свидетельствуют о возможности 
использования муки полбы в хлебопекарной про-
мышленности для выработки хлебобулочных изде-
лий с улучшенным химическим составом [8, 9, 10].

В дальнейшем исследовали количество и ка-
чество клейковины полбяной муки, как основных 
технологических свойств. Содержание клейковины 
в муке полбы и ее качество в сравнении с аналогич-
ными показателями пшеничной муки представлено 
на рисунке 1.

Содержание клейковины в пшеничной муке 
достигает 28%, что обусловливает эффективную 
сохраняемость физических свойств в процессе 
замеса и брожения теста. Об этом свидетельству-
ет и показатель растяжимости клейковины. Мука 
полбы по сравнению с пшеничной мукой содержит 
больше клейковины, но по качеству ее можно оха-
рактеризовать как слабую.

По мнению ученых [10], формула глиадина 
полбы зерна в целом типична для твердой пшени-
цы, но во фракции γ-глиадина отсутствует пятый 
компонент, в α-фракции слабо представлен α6-ком-
понент, что обусловливает возможность и целесоо-
бразность использования полбяной муки в диетиче-
ском питании. Исследователями из США доказано, 
что именно этот компонент ограничивает исполь-
зование зерновых продуктов в питании больными 
целиакией, и установлено, что клейковина полбы 
в половине случаев не вызывает аллергии у людей, 
чувствительных к этому компоненту в зерне [11] .

Выводы

Таким образом, химический состав полбяной 
муки свидетельствует о ее превосходстве над от-
дельными показателями пшеничной муки. В связи 
с этим, полбяная мука является ценным пищевым 
сырьем для использования в технологии мучных 
композитных смесей, при производстве хлебобу-
лочных и мучных кондитерских изделий совместно 
с пшеничной мукой.

Полбяная мука по силе клейковины характе-
ризуется как слабая, что обусловливает, преиму-
щественно, ее использование в технологии мучных 
кондитерских изделий, в частности в производстве 
печенья.

Работа выполнена под научным руководством 
доцента Шабуровой Г.В.

Рис. 1. Содержание и качество клейковины полбяной и 
пшеничной муки
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