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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ОЧИСТКИ ЗЕРНА ГОЛОЗЕРНОГО ЯЧМЕНЯ 
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Научный руководитель – Станкевич Г.Н., д.т.н., профессор 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

Ячмень всегда был не только сырьем для пивоварения, а также ценной продо-

вольственной культурой. Но на сегодняшний день пленчатый ячмень по всем призна-

кам уступает голозерному, в котором находится больше белков, липидов и витамина Е, 

меньше сахаров и клетчатки. Кроме этого, в голозерном ячмене содержатся β-глюканы, 

которые снижают содержание холестерина крови, обеспечивают антираковую профи-

лактику кишечника, а также профилактику сердечнососудистых заболеваний, диабета. 

С целью усовершенствования процессов очистки и сушки на кафедре техноло-

гии хранения зерна были изучены физико-технологические свойства голозерного ячме-

ня сорта Ахиллес, выращенного в 2014 на полях Селекционно-генетического института 

(г. Одесса). Исследование проводили по общепринятым и описанными в специальной 

литературе методикам. 

Анализируя полученные результаты исследований, было установлено, что без-

условным преимуществом голозерных сортов ячменя перед пленчатыми является более 

крупное зерно (масса 1000 зерен 45...53 г) и большая натура (695...710 г/л). Скважи-

стость мало отличается, но при увеличении влажности наблюдается ее уменьшение, что 

можно объяснить увеличением объема зерновок вследствие их набухания. Исследуе-

мый сорт голозерного ячменя можно отнести к хорошо сыпучим продуктам, поскольку 

его угол естественного откоса меньше 38 градусов. 

Для подбора сит для очистки голозерного ячменя нами были определены его 

гранулометрические характеристики. Установлено, что длина зерновки составляет от 

4,5 до 11,6 мм. Наибольшую долю по длине занимает зерно с размерами 7,95...8,68 мм 

(41 %). Ширина изменяется от 2,45 до 3,69 мм, из них зерновки размерами 

3,43...3,63 мм составляют 41 %. Толщина варьирует в диапазоне 2,0...2,87 мм, в котором 

большинство (34 %) занимают зерновки размером 2,37...2,50 мм. 

По результатам ситового анализа, проведенного на ситах с круглыми и прямо-

угольными отверстиями, была построена корреляционная таблица изменчивости раз-

меров зерна основной культуры и размеров примесей. Было определено, что макси-

мальное количество основного зерна можно изымать на ситах с круглыми отверстиями 

диаметром 3,0 мм и 3,5 мм, или на ситах с прямоугольными отверстиями размером 

2,1х20 мм, 2,3х20 мм и 2,5х20 мм, что позволяет подобрать комбинацию сит для эф-

фективной очистки голозерного ячменя. 

Таким образом, проведенные исследования позволили на основании корреляци-

онной таблицы изменчивости размеров основной культуры (голозерного ячменя) и 

примесей, выбрать соответствующие сита для сепараторов, которые  обеспечивают эф-

фективную очистку. По нашим рекомендациям для эффективной очистки необходимо 

устанавливать сита с прямоугольными отверстиями размером 2,5х20 мм или сита диа-

метром отверстий 3,5 мм. 
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