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ПШЕНИЦЯ ПОЛБА: 
ПЕРЕВАГИ, НЕДОЛІКИ І ПЕРСПЕКТИВИ 

Анотація. Забезпечення здорового харчування є найважливішою причиною, що за останні десятиріччя призвела 
до підвищення зацікавленості малопоширеними видами пшениці. Успіхи у селекції пшениці призвели до зростання 
урожайності, але з погіршенням якості зерна внаслідок зниження вмісту білка, вітамінів і мінералів у зерні. Пшениця 
полба (Triticum dicoccum (Schrank) Schuebl. (2n = 4x = 28) є пращуром культурної пшениці і вважається потенційним 
джерелом генів важливих агрономічних ознак, включаючи якість зерна. Мета цього огляду полягає у висвітленні 
переваг пшениці полби в порівнянні з сучасними сортами м'якої та твердої пшениць. Детально розглянуто основні 
показники якості зерна пшениці полби (вміст білка, каротиноїдних пігментів, дієтичних волокон, мікроелементів, деяких 
антиоксидантних сполук) та показано її переваги для здорового харчування. Особливої уваги приділено розгляду 
антигіперглікемічних властивостей пшениці полби. 
Ризики генетичної ерозії культурних рослин та пов'язані з ними ймовірні наслідки для сільського господарства зараз 
вимагають використання нереалізованого потенціалу пшениці полби. Цей огляд надає детальну інформацію про 
пшеницю полбу для полегшення використання її потенціалу в селекції. 
Ключові слова: полба, якість зерна, мікронутрієнти, генетичні джерела, харчова цінність. 
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ПШЕНИЦА ПОЛБА: ПРЕИМУЩЕСТВА, НЕДОСТАТКИ И ПЕРСПЕКТИВЫ 
Аннотация. Обеспечение здорового питания является важнейшей причиной, которая за последние десятилетия 
способствовала повышению заинтересованности малораспространенными пшеницами. Успехи в селекции пшеницы 
привели к росту урожайности, потянув за собой ухудшение качества зерна вследствие снижения содержания белков, 
витаминов и минералов в зерне. Пшеница полба (Triticum dicoccum (Schrank) Schuebl. (2n = 4x = 28) является 
предком культурной пшеницы и считается потенциальным источником генов важных агрономических признаков, 
включая качество зерна. Цель этого обзора заключалась в освещении преимуществ пшеницы полбы по сравнению 
с современными сортами мягкой и твердой пшеницы. Подробно рассмотрены основные показатели качества зерна 
пшеницы полбы (содержание белка, каротиноидных пигментов, диетических волокон, микроэлементов, некоторых 
антиоксидантных соединений) и показано ее преимущества для здорового питания. Особое внимание уделено обзору 
гипогликемическим свойствам пшеницы полбы. 
Риски генетической эрозии культурных растений и связанные с ними возможные последствия для сельского хозяйства 
сейчас требуют использования нереализованного потенциала пшеницы полбы. Этот обзор предоставляет подробную 
информацию о пшенице полбе для облегчения использования ее потенциала в селекции. 
Ключевые слова: полба, качество зерна, микронутриенты, генетические источники, пищевая ценность. 
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EMMER: BENEFITS, DRAWBACKS AND PROSPECTS 
Abstract. Provision with healthy food is the most important reason that over the past decades has led to an increasing interest 
in rare species of wheats. Successful wheat breeding enhanced yields, however, this was associated with deterioration in 
grain quality due to reduced protein, vitamin and mineral contents in grain. Wheat emmer (Triticum dicoccoides (Schrank) 
Schuebl. (2n = 4x = 28)) is an ancestor of domestic wheat. Emmer is considered to be a potential source of genes for important 
agronomic features, including grain quality. The purpose of this review was to highlight the benefits of emmer compared 
to modern varieties of bread and pasta wheats. Major parameters of emmer grain quality (protein, carotenoid, fiber, trace 
mineral and some anotioxidants contents) and its advantages for healthy nutrition are particularized. Antihyperglycemic 
properties of emmer are accentuated. The risks of genetic erosion in domestic plants and related consequences for agriculture 
require the underutilized emmer wheat potential. This review summarizes detailed information on emmer to facilitate using 
its potential in breeding. 
Key words: emmer, grain quality, micronutrients, genetic source, nutritional value. 

Пшениця є однією з найбільш розповсюджених 
сільськогосподарських культур та основним продук-
том харчування. Вона складає 20% - 50% від загальної 
кількості калорій у країнах, що виробляють пшеницю в 
великих масштабах, крім цього, споживання пшениці 
також зростає у країнах, де вона кліматично не адап-
тована [1, 2]. Продукти, що виробляються з викори-
станням пшениці є основними продуктами харчуван-
ня для декількох мільярдів людей. За підсумками 2016 
року Україна займає 7 місце серед світових виробників 
пшениці [3]. 

Хоча пшеницю вважають основним джерелом калорій, 
вона також забезпечує раціон людини амінокислотами, 
мінералами, вітамінами, харчовими волокнами та іншими 
корисним речовинами [4-6]. Зростаючий світовий по-
пит на пшеницю базується також на унікальних вла-
стивостях глютену, що дозволяють виробництво 
хлібобулочних, макаронних виробів і печива. Такі про-
дукти є зручнішими для виробництва та споживання, ніж 
традиційні, і є частиною «західного способу життя» (сне-
ки, «фаст-фуд», сухі сніданки, тощо). При цьому вчені 
відмічають взаємозв'язок між «хлібною» дієтою з сучас-
них високобілкових і високоврожайних сортів пшениці та 
кількістю звернень за медичним обслуговуванням, зокре-
ма, зростанням поширеності ожиріння, діабету, алергій 
тощо. 

Існує думка, що малопоширені види пшениці (Triticum 
monococcum L. ssp. monococcum L., Triticum dicoccum 
Schübler, Triticum spelta L, Triticum turgidum var. 
turanicum) відрізняються від сучасних пшениць не тільки 
за своїми смаковими властивостями, але й складом зерна 
[7-12], що обумовлює зростаючий попит на продукти із 
зерна цих видів. 

Відмінність пшениці полби від пшениці м'якої за 
компонентним складом зерна. Огляд низки наукових 
праць дозволяє стверджувати, що зерно пшениці полби 
містить більше білка, ніж зерно сучасних сортів пшениці 
м'якої [13-16] цілозмелене борошно полби є цінним дже-
релом харчових волокон (целюлоза і геміцелюлоза), і 
містить велику кількість P, Zn, Cu, K, Mg і Mn [17-19] та 
антиоксидантів [20]. 

Однак, дані, доступні у літературі, про вміст білка в 
пшениці полбі показують велику мінливість цього пара-
метра (табл. 1). Досліджувані зразки мали рівень білка, 
що коливався від 3,0 до 37,0% [21]. Періно та співавт. 
[22] виявили високі середні значення (17,1%) у 50 
зразків полби, культивованих в одному експерименті, а в 
інших дослідженнях було показано дуже низькі значення 
(<10%) у трьох італійських популяціях полби, культиво-
ваних у трьох різних місцях [23]. Така висока мінливість 
вмісту білка була підтверджена й іншими дослідниками, 
наприклад: Blanco et al. [24] вивчали вміст білка у 50 
зразках полби. Отримані дані були у діапазоні від 8,7 до 

18%. У дослідженнях, проведених Cubadda та Marconi 
протягом двох років на місцевих сортах полби, культиво-
ваних у південній Італії було виявлено, що середній вміст 
білка становив 20,6 - 21,9% [25]. Giacintucci та співавт. 
[26] порівнювали зразки полби ярої, полби озимої і 
гексаплоїдну пшеницю, вивчаючи якість та склад зерна 
та борошна. Зразок полби ярої містив більше білка в зерні 
(14,4%), ніж зразки полби озимої (11,2%) та пшениці 
гексаплоїдної (11,8%). В наших дослідженнях вивча-
лись сорти пшениці полби звичайної ярої, створені в 
лабораторії селекції пшениці ярої Інституту рослинницт-
ва ім. В. Я. Юр'єва НААН. Отримані дані були в діапазоні 
11,3 - 13,1 %. 

Тим не менше деякі дослідники скептично став-
ляться до малопоширених видів пшениць. Shewry і Hey 
(2015) порівнювали дані про ці пшениці з сучасними со-
ртами пшениці твердої та м'якої. Вони розглядали лише 
дослідження, в яких сучасні та малопоширені види 
пшениці були вирощені одночасно у польових експери-
ментах і дійшли висновку, що вони мало відрізняються 
від сучасних сортів пшениці і можуть мати нижчий вміст 
деяких компонентів, таких як харчові волокна [27]. 
Перетравлюваність білка in vitro у полбі коливалася від 
72 до 81%, що свідчить про кращу його засвоюваність 
[28] порівняно з сортами твердої та м'якої пшениці. 

На противагу ситуації з білком, у літературі є явна 
узгодженість, щодо вищого вмісту каротиноїду лютеїну 
в малопоширених пшеницях, у порівнянні з пшеницею 
м'якою, яка відбирається для отримання білого кольору 
борошна. Вміст лютеїну в пшениці полбі змінювався в 
діапазоні від 0,451 до 5,21 мг/г (середнє значення 2,72 
мг/г) порівняно з 1,55 мг/г у зерні пшениці м'якої [36, 37]. 
Загальний вміст каротиноїдів був нижчим у полбі (2,34 мг/ 
кг) ніж у пшениці твердій (3,05 мг/кг), проте вищим, ніж 
у спельті (1,58 мг/кг) та пшениці м'якій (1,49 мг/кг) [38]. 
За нашими даними загальний вміст каротиноїдів у зерні 
сортів пшениці полби ярої був в діапазоні 0,41 - 2,6 мг/ 
кг [39]. Тому їх не можна вважати висококаротиноїдними 
сортами (табл.1). Однак, Somma et al. [40] не знайшли 
істотних відмінностей між вмістом каротиноїдів полби та 
твердої пшениці (6,17 проти 6,34 мг/кг, відповідно). 

Hidalgo з співавт., Fares., Supekar та ін. порівнювали 
давні та сучасні гексаплоїдні пшениці та показали, що 
зерно малопоширених видів пшениць характеризується 
високим вмістом розчинних харчових волокон, білків 
і ліпідів (переважно ненасичених жирних кислот), 
мікроелементів (у тому числі цинку та заліза) [28, 41, 42] 
(табл.1). Висока концентрація деяких антиоксидантних 
сполук (каротиноїдів, токолів, кон'югованих поліфенолів, 
алкілрезорцинів і фітостеролів) (215,4-257,6 мг Тролокс-
еквівалентів/кг сухої речовини), низька активність 
^-амілази та ліпоксигенази (які обмежують розпад 
антиоксидантів під час переробки харчових продуктів) 
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Таблиця 1 
Вміст мікро - та макронутрієнтів у зерні полби 

Показник Значення Автори (посилання) 

Вміст білка, % 

3 - 37 15 — 18, 21, 26 - 31 

Вміст білка, % 
11,5 - 16,2 (сорт Голіковська) 

Власні дослідження 
Вміст білка, % 

11,8 - 13,7 (сорт Романівська) Власні дослідження 
Вміст білка, % 

10,2 - 13,2 (сорт Юніка) 

Власні дослідження 

Вміст сирої клейковини, % 

9,0 - 46,6 18, 26, 27, 28 

Вміст сирої клейковини, % 
17,5 - 33,5 (сорт Голіковська) 

Власні дослідження 
Вміст сирої клейковини, % 

17,5 - 30,5 (сорт Романівська) Власні дослідження 
Вміст сирої клейковини, % 

18 - 28 (сорт Юніка) 

Власні дослідження 

ЗАОА, CGAE/г сирої маси насіння 

546,8 - 611,2 (сорт Голіковська) 

44 ЗАОА, CGAE/г сирої маси насіння 470,1 - 520,8 (сорт Романівська) 44 ЗАОА, CGAE/г сирої маси насіння 

487,8 - 563,9 (сорт Юніка) 

44 

ЗАОА, Тролокс-еквіваленту /кг сухої 
речовини 215,4 - 257,6 35, 43 

Вміст каротиноїдів, мг/кг 

1,6 - 4,9 

39 Вміст каротиноїдів, мг/кг 
0,41 - 1,56 (сорт Голіковська) 

39 Вміст каротиноїдів, мг/кг 
0,31 - 0,73 (сорт Романівська) 

39 Вміст каротиноїдів, мг/кг 

1,14 - 2,6 (сорт Юніка) 

39 

Вміст Zn, мг/ кг 
13,8 - 69 19, 28, 41, 42, 45, 46 

Вміст Zn, мг/ кг 
30,3 - 33,6 (сорт Голіковська) Власні дослідження 

Вміст Fe мг/ кг 
34,1 - 55 19, 28, 41, 42, 45, 46 

Вміст Fe мг/ кг 
38,4 - 44,2 (сорт Голіковська) Власні дослідження 

сприяють відмінним харчовим властивостям борошна пол-
би, порівняно з іншими пшеницями [43]. Протягом 2015 
- 2017 рр. було вивчено ЗАОА в зерні 75 селекційних 
ліній пшениці полби звичайної ярої T. dicoccum, сортів 
полби Голіковська, Романівська, Юніка а також сорту 
пшениці твердої ярої Спадщина, які створено в Інституті 
рослинництва ім. В. Я. Юр'єва. ЗАОА досліджували в ета-
нолових екстрактах цілозмеленого зерна за допомогою 
DPPH'-аналізу. За результатами аналізу встановлено, 
що діапазон мінливості ЗАОА склав від 460,6 до 630,1 
CGAE/г зерна. Найвищі значення ЗАОА за трирічними 
даними спостерігались у зерні сорту полби Голіковська 
(569,2±19,3 CGAE/г зерна) та лініях пшениці полби ярої 
12-48 (567,3±3,7), 12-122 (561,8±35,5), 12-128 (552,9 
± 10,0), 12-154 (549,8 ± 21,3), 11-29 (550,7 ± 8,1) які 
перевищували за цією ознакою сорт пшениці твердої ярої 
Спадщина [44]. 

Стосовно мікроелементів, полба відрізнялась від су-
часних сортів пшениці вищим вмістом Li, Mg, P, Se та Zn 
[19, 45]. Zhao et al. [46] вивчали вміст мікроелементів 
у зерні ліній пшениці різного походження. Вміст Fe се-
ред 150 ліній коливався від 28,9 до 50,8 мг/кг, Zn від 
13,5 до 34,5 мг/кг і Se від 33 до 238 мкг/кг. Пшениця 
полба характеризувалася підвищеним вмістом Fe в зерні 
(середній вміст 34,1 мг/кг), Zn (в середньому 22,8 мг/кг) 
і Se (коливається від 150,6 до 325,8 мкг/кг). За нашими 
даними вміст Fe в зерні сорту полби Голіковська був у ме-
жах 38,4 - 44,2 мг/кг, а вміст Zn 30,3 - 33,6 мг/кг. У на-
ших дослідах відмічено, що вміст Fe та Zn змінюється па-
ралельно з вмістом білка. Це було очікувано, оскільки ген 
високого вмісту білка (GPC-B1), має плейотропний вплив 
на вміст поживних речовин зерна, що підвищує вміст Fe і 
Zn у зерні [47 - 49]. 

Антигіперглікемічні властивості пшениці полби. 
В дослідженнях Buvaneshwari та Yenagi з співавт. [50, 51] 
показано, що малопоширені види пшениці забезпечують 
набагато меншу частку швидкозасвоюваного крохмалю 
(RDS - rapidly digestible starch - тривалість деградації у 
середовищі зі стандартною ферментною сумішшю 20 хв) 
та більшу частку повільнозасвоюваного крохмалю (SDS 

- slowly digestible starch - тривалість ферментативної 
деградації 120 хв) порівняно з пшеницею м'якою. За 
різними даними вміст загальної амілози в зерні пшениці 
полби варіює від 19,4% до 26,3% [18, 33, 51, 52]. Також 
повідомлялося, що низька засвоюваність крохмалю пол-
би пов'язана з високим ступенем кристалічності та більш 
жорсткою архітектонікою гранул крохмалю [51]. 

Харчові волокна (dietary fiber) є одними з 
найважливіших класів сполук у зернових і мають по-
зитивний вплив на здоров'я. У цілому зерно пшениці 
містить 11,5-15,5% клітковини, основними компонен-
тами якої є компоненти клітинної стінки: полісахариди 
арабіноксилан (5,5 - 7,4%), целюлоза (1,67 - 3,05%) і 
р-глюкан (0,51 - 0,96%). Вміст арабіноксилану в полбі 
коливається від 1,4 до 2,2 %, а у її висівках - (6,1 -
14,4 %) [53, 54]. Усі ці компоненти мають позитивні 
фізіологічні ефекти. Наприклад, споживання клітковини 
багатої арабіноксиланом (15 г/добу) показало позитив-
ний ефект у людей з діабетом 2-го типу (Lu та ін., 2004) 
[55]. У дослідженнях Arzani [56] було визначено, що вміст 
загальної клітковини у зерні пшениці полби становив 
2,7 г/100 г. Вміст клітковини у зерні полби був ви-
щим, ніж у твердої (2,4 г / 100 г) та у пшениці м'якої 
(2,5 г/100 г). 

Ґрунтуючись на припущенні про антиоксидантні та 
антигіперглікемічні властивості полби, Christopher A. та 
ін. порівнювали її з комерційними сортами пшениці м'якої 
[57]. В дослідженнях було охарактеризовано загаль-
ний вміст розчинних фенолів, профіль фенольної кис-
лоти, вміст білка, загальну антиоксидантну активність, 
а також активність інгібіторів ферментів а-глюкозидази 
діабету 2-го типу з використанням моделей аналізу in 
vitro. Пшениця полба мала найвищий вміст розчинних 
фенольних сполук і пов'язаних з ними антиоксидант-
них та антигіперглікемічних властивостей (до і після 
шліфування) порівняно з іншими сортами пшениці. 
Інгібітори а-глюкозидази діють на рівні шлунково-киш-
кового тракту, пригнічуючи активність ферментів тон-
кого кишечнику (а-глюкозидаз), які беруть участь у 
розщепленні ди-, оліго- і полісахаридів. Внаслідок цього 
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спостерігається затримка засвоєння вуглеводів з наступ-
ним сповільненим вивільненням і всмоктуванням глюко-
зи, яка утворюється в процесі розщеплення вуглеводів. 
Внаслідок збалансованішого всмоктування глюкози з ки-
шечнику, середня концентрація та її добові коливання в 
крові зменшуються [58]. В дослідженнях Mundra Ankita 
[59] було показано, що піковий підйом вмісту глюкози у 
крові добровольців, які споживали хліб з полби, через 1 
годину був значно нижчим (112 ± 15 мг/дл) порівняно 
з групою, яка споживала білий хліб (172 ± 38 мг/дл). 
Рівень глюкози різко падав в експерименті з білим хлібом, 
тоді як повільний спад спостерігався в експерименті з 
полб'яним хлібом, що може бути пов'язано з повільним, 
але стійким вивільненням глюкози. 

Gorelick J. з співавт. [11] проводили досліди з мишами 
NOD (NOD - Non-obese diabetic - лінія мишей для вив-
чення діабету, не пов'язаного з ожирінням) для вивчення 
впливу пшениці на початок і розвиток діабету 1-го типу 
(T1D - type 1 diabetes). Дієту, яка включала сучасну 
гексаплоїдну пшеницю порівнювали з дієтами, що вклю-
чали пшеницю тверду, полбу та з безпшеничною дієтою. 
Тварини, які отримували дієту з полбою, показали зни-
ження захворюваності на T1D та пов'язані з ним усклад-
нення (надмірна вага, рання смерть) порівняно з твари-
нами, яким згодовували зерно сучасних сортів пшениці. 
У перші шість тижнів дослідження не було різниці між 
раціонами у рівнях глюкози у крові тварин. На 72-гу добу, 
коли мишам було 20 тижнів, рівень глюкози вже значно 
відрізнявся між групами (р <0,001). Глюкоза в сечі не 
була виявлена в тварин на дієтах з пшеницею твердою 
та полбою, навіть у кінці експерименту, тоді як у тва-
рин на безпшеничній та дієті з сучасною гексаплоїдною 
пшеницею рівень глюкози у сечі значно підвищився (320 
та 150 мг/дл відповідно). Через 72 доби рівень глюко-
зи у крові натще зростав у тварин, що отримували безп-
шеничну дієту (193,2 ± 21,9 мг/дл) та дієту з сучасною 
гексаплоїдною пшеницею (255,0 ± 24,5 мг/дл) порівняно 
з тваринами, що отримували дієту з пшениці твердої 
(87,4 ± 13,45 мг/дл), та полби (102,7 ± 21,2 мг/дл). Що 
стосується рівня інсуліну (виміряного в крові після голо-
дування протягом ночі), у мишей NOD на безпшеничній 
дієті та на дієті з гексаплоїдною пшеницею були найнижчі 
його рівні, а відмінності між вказаними дієтами і дієтами з 
полбою, пшеницею твердою та дієтою, що включала лан-
драси пшениці м'якої були значними (р <0,001). Уцілому, 
ці результати підтверджують гіпотезу про те, що пшени-
ця полба може не мати епітопів, пов'язаних з розвитком 
T1D, тим самим зменшуючи частоту його виникнення. 

Отже, пшениця полба може використовуватись у 
створенні сортів пшениці, які могли б значною мірою 
покращити здоров'я населення, потенційно зменшуючи 
захворюваність на діабет та пов'язані з цим ускладнення. 

Непереносимість глютену. Дані, отримані з обмеженої 
кількості досліджень, свідчать про те, що в середньо-
му, пшениця полба, майже всіх різновидів, має менше 
імуногених епітопів, пов'язаних з целіакією та синдромом 
подразненого кишківника [10]. Целіакія - це розлади тон-
кого кишківника, викликані вживанням білків глютену. 
Унікальні властивості глютену частково пов'язані з дуже 
високим вмістом проліну, що робить клейковину відносно 
стійкою до ферментативної деградації в шлунково-киш-
ковому тракті [60]. У тонкому кишківнику пептиди, які 
утворились внаслідок неспроможності пептидаз розще-
пити білки клейковини на амінокислоти, деамідуються 
тканинною трансглютаміназою. Згодом ці пептиди мо-
жуть зв'язуватися з рецепторними білками HLA-DQ на 
поверхні антиген-презентуючих клітин і розпізнаватись 
специфічними Т-лімфоцитами, що ініціює аутоімунні 
процеси. Активовані Т-лімфоцити вивільняють запальні 
цитокіни, що викликають пошкодження кишківника та 
атрофію його епітелію. Це призводить до діареї, поганої 
абсорбції поживних речовин, виснаження, болю в 
животі та затримки росту [61]. Запасні білки ендосперму 
поділяють на дві групи: глютеніни та гліадини. Глютеніни 

підрозділяють на глютеніни з високою молекулярною 
масою (HMW) та низькою молекулярною масою (LMW), 
а гліадини - на а-, р-, Y- і ш-гліадини [60]. Нині відомо 
цілу низку клейковинних пептидів, які здатні стимулю-
вати Т-лімфоцити. Походять вони від а- і Y-гліадинів, а 
також глютенінів [63]. Таким чином, глютен містить бага-
то імуногенних олігопептидів. У роботах Spaenij-Dekking 
L з ін. [64] було показано, що існує значна мінливість 
токсичності окремих білків глютену. Було виявлено, 
що більшість глютенінів HMW і всі Y-гліадини містять 
послідовності, що стимулюють Т-лімфоцити. Близько 
третини а-гліадинових генів кодують білки, які не мали 
імуногених послідовностей і значна частка глютенінів 
LMW також не здатна до стимуляції T-лімфоцитів. Разом 
ці результати вказують на те, що різні білки глютену, 
а також гордеїни і секаліни, ймовірно, відрізняються 
за профілем токсичності. Пошук у літературі свідчить 
про те, що Y-гліадини, найчастіше містять імуногені 
послідовності. Таким чином, може виявитися можливим 
вибрати лінії пшениці, в яких відсутні шкідливі а-гліадини 
та Y-гліадини [61, 64, 65]. Існують природні варіанти 
епітопів, які не мають імуногенності через одиничні або 
численні амінокислотні заміни. Наприклад, було по-
казано, що заміщення - проліну на серин у позиції 8 в 
епітопі DQ2-Glia^2 є достатнім для елімінації T-лімфоцит-
стимулюючої активності [66]. 

Велику різноманітність як складу клейковини, так 
і імуногеної активності було виявлено серед зразків 
пшениці полби у дослідженнях Vincentini з співавт. 
[10]. Деякі з досліджених зразків мали низький вміст 
імуногенних білків. Встановлено, що цитотоксична 
здатність спельти була подібна до Triticum aestivum 
[67], тоді як полба виявилась менш імуногенною. Така 
різноманітність підкреслює, що деякі сорти пшениці пол-
би можуть бути безпечними для окремих осіб з целіакією. 

Висновки: 
1) пшениця полба має унікальний склад крохма-

лю, його засвоюваність є повільнішою, ніж у сучасних 
сортів пшениці, які широко використовуються, тому 
продукти виготовлені з пшениці полби можна вважати 
гіпоглікемічними; 

2) полба багата клітковиною, білками, мінералами, 
каротиноїдами, антиоксидантами та вітамінами, що ро-
бить її сировиною для виготовлення продуктів підвищеної 
біологічної цінності; 

3) необхідні детальніші імунологічні та клінічні 
дослідження з використанням моделей на тваринах 
і досліджень з участю людини щодо встановлення 
придатності зерна полби для пацієнтів з целіакією та 
іншими видами непереносимості глютену; 

4) вміст корисних речовин значно коливається за-
лежно від сорту і ліній, що доводить необхідність 
індивідуального вивчення можливості застосування того 
чи іншого сорту з конкретною метою; 

5) нині не проводилось клінічних випробувань зерна 
сортів пшениці полби вітчизняної селекції, хоча створе-
но та відібрано досить широкий асортимент зразків, які 
можуть бути використані для виробництва продуктів здо-
рового харчування. Це створює потенціал для таких роз-
робок не тільки у суто науковому, але й в практичному 
плані. 
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