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Аналізуючи сьогоднішній стан круп’яної галузі України можна відмітити, що для 

переважної більшості зернопереробних підприємств характерним є орієнтованість на 
класичні принципи, які закладені у діючих в країні нормативних документах. Тобто в 
якості сировини традиційно використовується сім основних злакових культур 
(просо,гречка, рис, овес, ячмінь, пшениця, кукурудза) та одна бобова культура (горох). 
Асортимент продуктів зазвичай складають подрібнені крупи, плющені крупи, пластівці 
та борошно із круп’яних культур. Переважна більшість технологій для виробництва 
зазначеного асортименту продуктів є складними та протяжними, у більшості випадків 
передбачають переробку зерна декількома потоками (фракціями), що потребує значних 
технологічних площ для їх реалізації. Окрім цього застосування традиційного зерна у 
поєднанні із рекомендованими технологіями та їх режимами не призводить до 
необхідного сьогодні результату, більшість базисних виходів готової продукції не 
перевищує 55-65 %, значна частка усіх отриманих продуктів складають вторинні 
сировинні ресурси – частинки подрібненого ядра, борошенце (кормове та не кормове), 
за рахунок яких знижується потенційна користь отриманого кінцевого продукту для 
організму людини [1-3]. 

За останні десятиліття у розвинених країнах світу відбувається розширення 
існуючого асортименту продуктів харчування на зерновій основі, для цього 
створюються нові сучасні технологічні рішення, в основу яких покладено скорочення 
технологічних процесів, збільшення значень виходів та якісних властивостей отриманих 
продуктів. Висока ефективність переробки досягається оптимізацією існуючих режимів, 
впровадженням нових видів технологічного обладнання, а також використанням 
найбільш ефективних для зернопереробної промисловості селекційних сортів зернової 
сировини [3-5] . 

Підвищення рівня продовольчого використання зерна вівса та збільшення виходу 
та якості круп та пластівців  можливе при використанні у технологічному процесі сортів 
вівса з покращеними технологічними властивостями та хімічним складом. 
Використання сучасних селекційних голозерних сортів вівса для виробництва харчових 
продуктів за рахунок відсутності на поверхні зерна квіткових плівок забезпечує 
зменшення кількості технологічних операцій та протяжність технологічного процесу та 
дозволяє отримувати збільшений вихід та круп’яні продукти високої якості [5]. 
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Основним завданням, яке вирішують на етапі шліфування  голозерного вівса, є 
видалення оболонкових частин, які вміщують важко засвоювані організмом людини 
елементи: клітковину, мінеральні речовини, залишки важких металів та шкідливих 
речовин тощо. Одночасно з цим, проведення шліфування повинно забезпечувати 
покращення товарного виду, надаючи зерну притаманну для круп згладжену форму [6]. 

Аналіз існуючої технології переробки зерна вівса та літературних джерел показує, 
що шліфування голозерного вівса необхідно проводити при вологості зерна у межах 
10-14 %. Така вологість дозволить більш рівномірно обробляти зерно, отримувати 
меншу кількість подрібненого ядра та борошенця на етапі шліфування та в подальшому 
ефективно проводити  сепарування продуктів шліфування.  

Умови досліду: зерно голозерного вівса зволожували до заданої вологості 12-13 % 
та 14-15 % відволожували протягом 3 год та направляли на шліфування. Зерно 
шліфували від 30 до 300 с зі змінним інтервалом часу в 30 с. Суміш продуктів 
шліфування сортували на ситах у лабораторному розсійнику.  

Технологічно доцільною вологістю зерна голозерного вівса перед шліфуванням є 
12,0-12,5 %. При шліфуванні зерна із такою вологістю вихід цілого ядра в залежності від 
тривалості шліфування коливається у межах  

78-94 %.  
Шліфування зерна методом інтенсивного стирання оболонок протягом  
30 с не завдає суттєвих змін на поверхні оболонок, деякі зерна мають незначні 

відколи на протилежних від боріздки частинах зерна (рис. 1). Збільшення тривалості 
шліфування до 90-150 с сприяє поступовому стиранню оболонок, зерно приймає 
згладжену форму, на поверхні чітко видно сліди від абразивних робочих органів 
лущильно-шліфувальної машини 

а) б) в) 

г) д) е) 
Рис. 1  Зміна загального виду шліфованого ядра: а) тривалість шліфування 30 с; б) 

тривалість шліфування 90 с; в) тривалість шліфування 150 с; г) тривалість шліфування 
210 с; д) тривалість шліфування 270 с; е) тривалість шліфування 300 с. 
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На заключних часових відрізках шліфування 150-300 с, зерно за органолептичною 
оцінкою характеризується округленою формою, характерною для крупи перлових. 

На наступному етапі досліджень проводили визначення впливу розглянутих 
режимів шліфування на зміни у хімічному складі шліфованого ядра. Видовжена форма 
вівса сприяє нерівномірному розподілу зерна в робочій зоні лущильно-шліфувальної 
машини, що сприяє утворенню подрібнених частинок які відколюються від зерна. 
Процес шліфування таким методом впливає на перерозподіл співвідношень 
анатомічних частин зерна після шліфування у яких розміщуються відповідні складові 
хімічного складу зерна. Вівсяне борошенце отримане після шліфування, як правило, 
характеризується високою харчовою цінністю, що формується за рахунок високої 
кількості білка, β-глюканів, крохмалю, жиру, вітамінів. Висока харчова цінність 
вівсяного борошенця в першу чергу формується за рахунок зменшення зазначених 
хімічних речовин у цілому шліфованому ядрі.   

Для обґрунтування режиму шліфування визначали зміни масової частки золи, 
білка, крохмалю, β-глюканів, клітковини та вітамінів. В якості контрольного зразку 
використовували крупу вівсяну неподрібнену вищого сорту ТМ «Добродія». 

Порівнянні хімічного складу крупи із голозерного вівса та контрольної крупи 
наведено у табл. 1.  

Таблиця 1  
Порівняння основних елементів хімічного складу вівсяних круп 

Масова частка хімічних речовин Крупа 
із голозерного вівса 

Крупа неподрібнена 
(контроль) 

Білок, % 13,4÷15,8 12,8÷13,1 
Крохмаль, % 61,0÷64,0 59,7÷61,7 
β-глюкани, % 5,9÷6,7 3,7÷4,6 
Клітковина, % 2,5÷2,7  5,9÷6,7 
Зола, % 1,9÷2,1 1,7÷2,0 
Вітамін В1 (тіамін), мг/100 г  0,64÷0,66 0,52÷0,55 
Вітамін В2 (рибофлавін), мг/100 
г  0,16÷0,20  0,14÷0,17 

 
На основі аналізу отриманих даних можна зробити висновок, що застосування 

зерна досліджуваного сорту голозерного вівса при використанні розробленого режиму 
шліфування виробляти харчовий продукт (крупу із голозерного вівса), при скороченому 
технологічному процесі (без застосування етапу ВТО методом гарячого кондиціювання, 
лущення, круповідділення тощо) який в порівнянні із класичною вівсяною крупою 
характеризується підвищеною харчовою цінністю  має підвищену масову частку білка, 
β-глюканів, вітамінів, крохмалю, меншу масову частку золи та клітковини. 
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