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Однєю з характерних особливостей раціону сучасного українця 
є надмірна кількість рафінованих харчових продуктів, збіднених необ-
хідними для нормального проходження процесів травлення харчови-
ми волокнами, які здебільшого ферменти шлунково- кишкового тракту 
не перетравлюють і при тому виконують низку важливих функцій [1]. 
Наявність у раціоні достатньої кількості харчових волокон сприяє змен-
шенню ризику захворювання на діабет та багатьох хвороб шлунково- 
кишкового тракту.

Потреба в харчових волокнах є наслідком еволюції шлунково- 
кишкового тракту людини, яка з прадавніх часів вживала переважно 
багату на клітковину рослинну їжу. Кількість спожитих волокон по-
стійно знижується, і якщо у кінці ХІХ сторіччя людина споживала їх 
щоденно близько 13 грамів на добу, то міські жителі в сучасних умовах 
отримують із рафінованими продуктами близько 5 грамів [1, 2], що 
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є значно менше за фізіологічну норму. Тому виникає потреба корекції 
складу раціону в бік збільшення кількості спожитих харчових воло-
кон шляхом додавання у їжу багатих на них продуктів (інгредієнтів). 
Аналіз продуктів повсякденного попиту (табл. 1) свідчить, що такими 
є переважно продукти, отримані у результаті переробки зернових про-
дуктів – пшеничних висівок, хліба з борошна грубого помелу, вівсяних 
концентратів [3].

Таблиця 1
Вміст харчових волокон у деяких продуктах (г/100 г)

Продукт Вміст харчових волокон, г/100 г

Пшеничні висівки 43,0

Хліб із житнього борошна 8,0

Яблука сушені 14,9

Хліб зерновий 6,1

Каша вівсяна 1,9

Це є підставою для пошуку нейтральних за смаком продуктів, які 
можуть бути використані як інгредієнти м’ясних фаршів розроблю-
ваного складу. Серед названих у таблиці продуктів у широкому розу-
мінні їх класу єдиним вибором, що відповідає цій вимозі, є пшеничні 
(житні, вівсяні тощо) висівки. Проте оптимальним такий вибір назвати 
не можна, тому що за сучасними технологіями у фарш додатково вво-
дять до 4 % рослинних білків (крохмаль, борошно та ін.). Зважаючи 
на цю обставину, м’ясні фарші для варених ковбасних виробів може 
бути спрощена за рахунок використання злакових культур, багатих 
на харчові волокна й клітковину, що дасть змогу поєднати способи 
збагачення фаршевої суміші харчовими волокнами одночасно з до-
даванням у масу крохмалистих речовин. Вибір може бути зробленим 
на підставі порівняння вмісту харчових волокон у звичних для України 
злаках (табл. 2) [4].
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Таблиця 2
Середній хімічний склад 

основних видів зерна (г/100 г зерна)

Вид зерна Вода Білок Жири Вуглеводи Харчові 
волокна Зола

Пшениця тверда 14,0 13,0 2,5 57,5 11,3 1,7
Пшениця м’яка 14,0 11,8 2,2 59,5 10,8 1,7
Жито 14,0 9,9 2,2 55,8 16,4 1,7
Ячмінь 14,0 10,3 2,4 56,4 14,5 2,4
Овес 13,5 10,0 6,2 55,1 12,0 3,2
Кукурудза 14,0 10,3 4,9 60,0 9,6 1,2
Рис 14,0 7,5 2,6 62,3 9,7 3,9
Гречка 14,0 10,8 3,2 56,0 14,0 2,0
Сочевиця 14,0 24,0 1,5 46,3 11,5 –

Порівняння наведених даних свідчить, що масова частка клітко-
вини в зазначених злаках є найбільшою у менш популярних в Украї-
ні житі, вівсі та ячмені, але, зважаючи на подвійну функцію борошна 
у м’ясній фаршевій масі, вибір має бути зробленим на користь більш 
багатої на білок пшениці, остаточний вибір сорту якої має бути зробле-
ний за ознаками вмісту харчових волокон та набору наявних у зерні 
незамінних амінокислот. На противагу звичним сортам окультуреної 
пшениці, спельта – зернова культура роду Triticum, яка належить до так 
званої «полбяної пшениці» – групи видів із плівчастим зерном та лам-
ким колоссям. За винятком ізолейцину та лейцину, вона, за даними [5], 
крім підвищеного вмісту амінокислот, характеризується і достатньо 
високим вмістом лізину (0,42 грама у 100 грамах). Для спельтового 
борошна також характерний високий вміст ненасичених жирних кис-
лот [6]. Загалом, хімічний склад спельти має такі показники [7]: г/100 г: 
крохмаль – 53,924; білок – 14,57; харчові волокна – 10,7; жир – 2,43; 
вода – 11,02; вітаміни – (мг/100 г); тіамін (В1) – 0,364; рибофлавін (В2) – 
0,113; ніацин (В3) – 6,483; адермін (В6) – 0,230; фолієва кислота – 0,045; 
вітамін Е – 0,79; мінерали мг/100 г): фосфор – 401; калій – 388; магній – 
136; кальцій – 27; натрій – 8,0; залізо – 4,44; цинк – 3,28; марганець – 3,0.

Порівняно зі звичними сортами пшеничного борошна спельтове 
має приємний горіховий присмак, його складники є більш розчинними 
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у водних середовищах, що спрощує перетравлювання, а відсутність 
хімікатів сприяє підвищенню опірності організму несприятливим впли-
вам навколишнього середовища.

Завдяки високому вмісту харчових волокон, введення спельти у хар-
чові продукти асоціюється зі зниженням рівня ризику розвитку ожирін-
ня, серцево- судинних захворювань та діабету II типу. Значний вміст мі-
нералів та вітамінів поліпшує стан імунної системи організму та сприяє 
зменшенню у крові концентрації холестерину. Із спельтою в організм 
надходять життєво необхідні мікроелементи: цинк, марганець, калій, 
вітаміни групи «В» [8].

Результатом заміни звичайного пшеничного борошна на спельтове 
є суттєве (до 64 %) підвищення рівня антиоксидантної активності кро-
хмалистої маси [9].

Застосування спельти як крохмалистої добавки до м’ясних фаршів 
дає змогу відмовитися від введення в композиції препаратів харчових 
волокон завдяки їх високому вмісту у зерні. Крім того, її використання 
дає змогу розшити коло споживачів і ввести у нього численну групу 
алергіків, оскільки вона містить мінімальні кількості глютену (клей-
ковини). До того ж, завдяки певній відмінності у структурі, молекули 
глютену швидше розкладаються і перетравлюються під дією ферментів 
шлунково- кишкового тракту, що сприяє зменшенню ризику розвитку 
алергічних проявів.

До інших переваг цього виду пшениці також можна зарахувати: 
посилення імунітету та загальну заспокійливу дію завдяки високо-
му вмісту вітамінів групи «В»; поліпшення циркуляції крові завдяки 
високому вмісту органічно зв’язаного заліза; укріплення кісткового 
апарату завдяки вмісту цинку, селену, фосфору, магнію та міді; балан-
сування гормонів завдяки присутності ніацину (вітаміну В3); поліп-
шення роботи травного апарату, зниження концентрації холестерину 
в крові та стабілізація кров’яного тиску завдяки присутності великої 
кількості харчових волокон та загальному зниженню калорійності 
їжі; забезпечення організму марганцем, необхідним для нормального 
вироблення гормонів, які сприяють нормалізації роботи шлунково- 
кишкового тракту та зміцненню кісткового апарату; послаблення 
головного болю завдяки присутності великої кількості рибофлавіну 
(вітаміну В2), та ін.
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На цій підставі спельта може бути рекомендована до використання 
у м’ясних фаршевих композиціях на заміну крохмалю, кількість якого 
у сучасних композиціях м’ясних фаршів сягає 4 %.

Ключові слова: м’ясні фаршеві системи, нетрадиційні рослинні біл-
ки, низькокалорійна дикоросла пшениця.
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