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Крупи відносяться до числа найважливіших продовольчих продуктів і мають високу 
харчову цінність. Хімічний склад круп залежить від виду зернової культури, що переробляється 
і технології виробництва. Порівняно з зерном крупи мають більш високу харчову цінність, 
оскільки при їх виробництві зерно звільняють від менш цінних анатомічних частин (оболонок). 

Перед сучасною круп’яною промисловістю гостро стоїть проблема раціонального 
використання зернової сировини при розширенні асортименту готової продукції. Поява більш 
ефективного сучасного обладнання призводить до того, що круп’яні підприємства все більше 
орієнтуються на зернові культури, які ще 10-15 років тому не вважалися перспективними для 
виробництва круп. Перспективною культурою для розширення асортименту круп’яних 
продуктів є зерно полби, яке являє собою особливий сорт пшениці, що характеризується 
своєрідною морфологічною будовою зерна і колоса, а також невибагливістю до 
агрокліматичних умов.  

Хімічний склад полби дуже багатий корисними для організму людини хімічними 
елементами: вітамінами, мікро- та макроелементами. Масова частка білку опосередковано 
складає 17-23 % білка. Білок містить усі незамінні для організму людини амінокислоти. В 
порівнянні із звичайною пшеницею, в полбі в кілька разів більше вміст магнію, заліза, цинку і 
вітамінів тощо. В «Реєстр рослин придатних для поширення на території України» станом на 
2014 рік внесено один продовольчий сорт пшениці спельти  «Зоря України». 

Першим напрямом для визначення оптимальних режимів підготовки і переробки будь-якої 
культури в круп’яні продукти є визначення її технологічних властивостей. 

Для визначення технологічних властивостей використовували існуючі державні стандарти і 
методи визначення показників якості круп’яного зерна. В якості об’єкту дослідження 
використовували зерно полби врожаю 2013 року.  

До технологічних властивостей зерна відносять ряд органолептичних та фізичних ознак і 
показників, які визначають поведінку зерна в процесі його переробки в крупи та круп’яні 
продукти та визначають вихід і якість готової продукції. 

Органолептичні показники зерна характеризують свіжість та придатність зерна до 
переробки, до них відносять колір, запах, смак. За органолептичними показниками зерно не 
повинно мати затхлого, пліснявілого чи солодового запаху, кислого  або гіркого смаку. Зерно, 
яке не відповідає регламентованим показникам, не приймається до переробки в харчові 
продукти. До фізичних властивостей зерна відносять форму зерна, його геометричні 
характеристики, масу 1000 зерен, об’ємну масу (натуру), крупність, вирівняність за крупністю, 
плівчастість, склоподібність. За цими показниками визначають оптимальні режими очищення 
зерна від домішок, проводять його сепарування на фракції, воднотеплову обробку, 
встановлюють оптимальні режими лущення, шліфування, здрібнювання та плющення зерна. 
Для об’єктивної оцінки технологічних властивостей зерна важливе значення мають фізичні 
властивості, які суттєво впливають на правильність вибору, побудови та ведення 
технологічного процесу і таким чином визначають якість готової продукції. До фізичних 
властивостей зерна відносять форму зерна, його геометричні характеристики, масу 1000 зерен, 
об’ємну масу (натуру), крупність, вирівняність за крупністю, плівчастість, склоподібність.  

Вирівняність є важливим технологічним показником, який впливає на вихід та якість 
готової продукції. Висока вирівняність зерна дає можливість встановлювати оптимальні 
режими робочих органів зернопереробних машин. Аналіз отриманих даних показав, що 
досліджуваний зразок полби має високу вирівняність (до 80-85 %), яка дозволить в процесі 



його переробки встановлювати оптимальні режими роботи зерноочищувального і іншого 
технологічного обладнання та за необхідності ефективно його фракціонувати за крупністю. 

Наявність тих чи інших домішок у зерновій масі залежить від умов вирощування і збирання 
зерна і є вирішальним для визначення оптимальних режимів роботи зерноочищувального 
обладнання. Кількість зернової домішки у досліджуваному зразку становить 2,5 %, смітної 
домішки – 0,9 %. Отримані значення повністю корелюють з існуючими показниками 
засміченості для зерна традиційної пшениці.  

Маса 1000 зерен додатково характеризує крупність і вирівняність зерна, чим більше його 
значення, тим кращими технологічними властивостями володіє зерно. Показник маси 1000 
зерен тісно зв’язаний з геометричними характеристиками зерна, більш крупне зерно буде мати 
більшу масу 1000 зерен. Маса 1000 зерен для досліджуваного зразку склала 36,5 г. 

Натура зерна є важливим фізичним показником. Показник натури залежить від багатьох 
факторів: вологості зерна, його крупності, наявності у зерновій суміші тих чи інших домішок, 
характеру поверхні зернівки та інших. Враховуючі це показник натури зерна для оцінки 
технологічних властивостей можна використовувати лише як орієнтовний, у сукупності з 
іншими технологічними показниками. Натура досліджуваного зерна полби в оболонках склала 
375 г\л, для лущеного зерна  719 г\л.  

Консистенція ядра в круп’яному зерні може бути скловидною, напівскловидною, 
борошнистою. В скловидному зерні міцність ядра вища, ніж в борошнистому, тому при 
лущенні, шліфуванні і інших технологічних операціях таке ядро подрібнюється в менше і дає 
більший вихід крупи. Склоподібність полби склала 52 %. 

На другому етапі досліджень розроблено лабораторну схему переробки досліджуваного 
зерна в крупи та пластівці. Основними етапами якої є: ВТО зерна за структурою холодного 
кондиціювання, лущення, сортування продуктів лущення, шліфування, сортування продуктів 
шліфування контроль крупи, ВТО крупи за структурою гарячого кондиціювання, плющення, 
сушіння та контроль пластівців. 

В ході проведення лабораторної переробки вихід круп із полби склав 63,5 %, пластівців 
55,0 % по відношенню до вихідного зерна. Результати досліджень технологічних властивостей 
досліджуваного зерна полби та його лабораторна переробка в крупи та пластівці показали 
потенційну можливість його використання для виробництва круп’яних продуктів. 
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