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Гречка – одна из основных крупяных культур. Гречневая крупа имеет высокие 

вкусовые качества, а также лечебно-диетические свойства и является важным продук-

том питания. По идентичности использования главного продукта, гречка относится к 

группе зерновых культур, хотя она отличается от них многими морфологическими при-

знаками.Существуют две разновидности гречки – крылатая и бескрылая. Зерно крыла-

той гречихи содержит относительно меньше ядра и более оболочек. Бескрылые формы 

в большей степени свойственны мелким фракциям. Плод гречихи – трехгранный оре-

шек с приросшим околоплодником. Масса 1000 зерен 18-32 г, пленчатость – от 15 до 30 %. 

В зерне гречихи содержатся органические кислоты, которые способствуют луч-

шему усвоению не только гречневой каши, но и других блюд, которые употребляются 

после нее. В состав зерна гречихи входят такие ценные витамины, как В1, В2, В6, Р (ру-

тин), необходимые для нормальной физиологической деятельности человеческого ор-

ганизма. 

Из гречихи изготавливается ядрица – цельное зерно (гречка), продел (дроблѐное 

зерно с нарушенной структурой), гречневая мука, а также медицинские препараты; ис-

пользуется даже шелуха и семенные оболочки. 

Сейчас актуальными остаются вопросы совершенствования послеуборочной об-

работки зерна гречки, которая могла бы обеспечить его надежное хранение и последу-

ющую эффективную технологическую переработку. Обоснование рациональных мето-

дов и режимов очистки и сушки, активного вентилирования и последующее хранение 

гречки, как крупяной культуры, является важной задачей. Ее можно решить только с 

учетом физико-технологических свойств и их изменений в зависимости от влажности 

зерна гречки, что и было целью проведенных исследований. 

Объектом исследований были основные физико-технологические свойства зерна 

гречки. В качестве предмета исследований использовали зерно гречки сорта «Шати-

ливська-5» 2015 года урожая, выращенного в Кировоградской области (Украина). Для 

образцов зерна гречки с влажностью 13,2; 16,8 и 20,3 % были проведены исследования 

по определению натуры (объемной массы), массы 1000 зерен, скважистости, истинного 

объема, угла естественного откоса и коэффициентов внешнего трения покоя и в движе-

нии. По полученным данным были построены графики и установлен характер зависи-

мости  изученных показателей от влажности зерна гречки.На основании результатов 

исследований установлено, что с увеличением влажности линейно растет масса 1000 

зерен и истинный объем зерна. Повышение влажности зерна гречки приводит также к 

снижению ее плотности и, соответственно, к снижению натуры. Влияние влажности на 

натуру и скважистость зерна гречки имеет более сложный и неоднозначный характер, 

что связано с изменением под влиянием влажности объема зерновок, состояния по-

верхности оболочек, коэффициентов трения и ряда других характеристик зерна. 
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