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Одеська національна академія харчових технології, м. Одеса 

В Україні льон (одну з найдавніших однолітніх культур) застосовують прак-
тично лише при виробництві олії (олійний льон), або у прядильному виробництві 
(технічний льон). Проте інтерес фахівців до даної культури в останній час значно 
зріс, про що свідчать статті [1, 2]. 

Для зберігання насіння льону необхідно проводити комплекс післязбиральної 
обробки: очищення, сушіння, що має забезпечити поліпшення якості та надійне 
зберігання насіння льону без утрат до його наступної переробки. Відсутність систе-
матизованих досліджень з цього питання обумовило мету даної роботи, яка полягала 
у дослідженні фізико-механічних властивостей насіння льону різних сортів. 

До таких показників відносяться форма і розміри насінин, гранулометричний 
склад насіннєвої маси, натура, сипкість, коефіцієнти тертя спокою і руху, шпаруватість, 
тощо. 

Фізико-механічні властивості вивчали за допомогою стандартних методів, або 
методами, що використовуються в науково-дослідницькій роботі та рекомендовані у 
відповідній літературі і Державному стандарту України. 

Об’єкт дослідження – насіння льону сорту «Орфей» врожаю 2015 р. 
Для одержання надійних результатів проводили паралельні досліди з наступною 

статистичною обробкою експериментальних даних [3]. 
Порівняльна характеристика деяких показників фізико-технологічних властиво-

стей насіння льону в залежності від сорту наведено в табл. 1. 
У вивчених нами зразків льону натура змінюється від 636 до 568 кг/м3. Маса 

1000 зерен сортів льону коливається в межах від 6,58 до 8,05 г, тому що вони значно 
розрізняються своїми геометричними розмірами. 

По куту природного укосу судять про технологічні властивості продукту і 
ступінь сипучості. Досліджувані сорти льону можна віднести до добре сипких 
продуктів, оскільки в них кут природного укосу менше 36º. 

Для розглянутих сортів були також визначені коефіцієнти зовнішнього тертя 
спокою і руху. Отримані дані показують, що зі збільшення вологості показник коефіці-
єнта зовнішнього тертя руху і збільшується. 
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Таблиця 1 – Результати дослідження фізико-технологічних властивостей льону 

Найменування показника 
Досліджуваний  зразок насіння льону 

№1 №2 №3 
Натура, кг/м3 636 599 568 

Маса 1000 зерен, г  6,58 6,44 8,05 
Істинний об’єм  1000 зерен, г/см3 5,97 5,4 6,0 
Кут природного укосу, град. 26 32 36 

Коефіцієнти зовнішнього тертя спокою:  
по пластмасі 0,3057 0,4536 0,6249 
по сталі 0,2861 0,3997 0,6094 

по гумі 0,2993 0,4327 0,5914 
Коефіцієнти зовнішнього тертя в стані руху  0,3198 0,7033 0,9937 
Масова частка вологи, % 7,70 15,20 29,80 
Масова частка «сирого жиру» 36,19 32,45 29,08 
Кислотність, град Н. 3,16 − − 
Кислотне число олії, 4,90 − − 

 
Основними факторами, що впливають на сипкість, є гранулометричний склад. 

Геометричні розміри зерна також дозволяють моделювати процеси сепарування, венти-
лювання, сушіння, підбирати режимні параметри здрібнюючих машин та ін. По показ-
никах, що визначають сипкість, можна моделювати поводження насіння при його 
переміщенні по ситах, самопливах, ємностях, тощо. 

Форма, об’єм і поверхня одиничних зернин впливають на щільність їх укладання 
при зберіганні. Ці показники використовуються при визначенні розмірів місткостей, 
діаметрів самопливів, матеріалопроводів пневмотранспорту, а також при розрахунках 
термодинамічного характеру. Так, для оцінки форми зерна користуються 
співвідношеннями l/a, l/b, а/b. Відношення поверхні кулі Fк до поверхні одиничної зер-
нини F3 еквівалентних за об’ємом, дістало назву сферичності. 

Зміни в розмірах впливають на такі показники як об’єм зернини V, площу 
зовнішньої поверхні F, сферичність ψ і відношення V/F зернини, відображається на 
вирівненності за крупністю, а останнє, як відомо, визначає ефективність ведення 
технологічного процесу. Ці початкові дані дозволяють визначити об’єм зернівки VЗ, 
площу поверхні зернівки FЗ, гідравлічний радіус rг та еквівалентний діаметр зернівки dе. 

Визначення питомої поверхні a0 (м
2/м3), тобто відношення поверхні зерен А до 

їх об'єму V, для частинок неправильної форми уявляє значні труднощі через складність 
визначення зовнішньої і внутрішньої поверхні зерен і залежності від шпаруватості. 

Основними усередненими параметрами зернового шару, від яких залежить всі 
інші характеристики. слід вважати його шпаруватість і питому поверхню, які в свою 
чергу залежать від щільності укладання, і співвідношення розмірів елементів шару. 

Наукові керівники – канд. техн. наук, доцент Овсянникова Л.К., 
– канд. техн. наук, доцент Орлова С.С. 
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Черниш В.І., студентка ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Гречка – одна з основних круп'яних культур. Гречана крупа має високі смакові 
якості, а також лікувально-дієтичні властивості і є важливим продуктом харчування. За 
ідентичністю використання головного продукту гречка належить до групи зернових ку-
льтур, хоч вона відрізняється від них багатьма морфологічними ознаками. Існують дві 
різновидності гречки – крилата і безкрила. Зерно крилатої гречки має сильно розвинуті 
ребра (така форма властива в основному крупним фракціям зерна). Зерно крилатої гречки 
вміщує відносно менше ядра і більше оболонок. Безкрилі форми більшою мірою властиві 
дрібним фракціям. Плід гречки – тригранний горішок із прирощеним навколоплідником. 
Маса 1000 зерен 18-32 г, плівчастість – від 15 до 30 %. Внутрішня частина плода склада-
ється із зародкового корінця, двох складчастих сім'ядоль та ендосперму [1]. 

Характерною особливістю будови зерна гречки є зародок великих розмірів, роз-
міщений у вигляді зігнутого пелюстка S-подібної форми всередині ядра. Клітини його 
щільніші, ніж клітини ендосперму. Останній складається із клітин, заповнених мілкими 
крохмальними зернами, що чітко відділяються одне від одного і характеризуються кри-
хкістю. 

Крихкість ендосперму гречки пояснюється великою його пористістю і специфі-
чною будовою крохмальних зерен (вони достатньо дрібні в порівнянні з крохмальними 
зернами інших культур і легко відокремлюються один від одного), а також пов’язана з 
пониженим вмістом білків, які складають як би сітку та в зерні інших культур, особли-
во пшениці, зміцнюють між собою крохмальні зерна ендосперму. 

У зерні гречки міститься від 10 до 15 % (у середньому 13,1 %) білка, 67,8 % вуг-
леводів, 3,1 % олії, 2,8 % золи, 13,1 % клітковини. У складі білка гречки переважають 
легкорозчинні глобуліни та глютеніни, тому він краще засвоюється і поживніший за 
білок злакових культур (наближається за якістю до білків зернобобових культур). Міс-
тить багато незамінних амінокислот: аргінін (12,7 %), лізин (7,9 %), цистин (1 %), гіс-
тидин (0,59 %) та ін. У золі гречки багато фосфорної кислоти (48,7 %), оксиду калію 
(23,1 %) та оксиду магнію (12,4 %). За вмістом заліза (1,7 %) вона переважає інші кру-
п'яні культури, а також багата на мідь. 

У зерні гречки містяться органічні кислоти (лимонна, яблучна, малеїнова,  
щавлева), які сприяють кращому засвоєнню не тільки гречаної каші, а й інших страв, 
які вживаються після неї. До складу зерна гречки входять такі цінні вітаміни, як В1, В2, 
В6, Р (рутин), необхідні для нормальної фізіологічної діяльності людського організму. 
Цим визначається цінність гречки як лікувально-дієтичного продукту харчування [1]. 

Гречку почали вирощувати декілька тисяч років тому в Індії у передгір’ї Гімала-
їв. З тих країв вона поступово поширилась у Монголію, Тибет, Японію, Східний  
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