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дарської сировини, підвищення якості та біологічної активності продукції. 

У цьому відношенні великий інтерес становить рослинна сировина. Найба-

гатшим і найдоступнішим джерелом рослинного білка є зернобобові куль-

тури, які, крім білка, відрізняються високим вмістом вуглеводів, харчових 
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бобових. Крупи з зерна гороху є важливим джерелом харчових нутрієнтів. 

Мета роботи: Провести аналіз хімічного складу та технологічних по-

казників якості гороху та спроектувати схему технологічного процесу з пе-

реробки гороху у крупи. 

Практичне значення отриманих результатів: Результати можуть 
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Actuality: Currently, the problem of protein deficiency is acute in most 

countries of the world. The issues of improving the nutrition of the population, 

rational use of agricultural raw materials, improving the quality and biological 

activity of products are gaining significant importance. In this regard, vegetable 

raw materials are of great interest. The richest and most affordable source of veg-

etable protein is legumes, which, in addition to protein, have a high content of 

carbohydrates, dietary fiber, and a number of minerals. Pea (Pisum sativum L.) is 

one of the most important and popular leguminous crops grown all over the world, 

it is among the top ten vegetable crops and belongs to the legume family. Cereals 

from pea grains are an important source of food nutrients. 

The purpose of the work: To conduct an analysis of the chemical compo-

sition and technological indicators of the quality of pea and to design a scheme of 

the technological process for processing pea into groats. 

The practical significance of the obtained results: The results can be 

used in the grain-processing industry of Ukraine during the construction of new 

or reconstruction of existing enterprises. 

The structure of the work: abstract; table of content; introduction; section 

1 "State of the problem and prospects for its solution"; section 2 "Technical and 

economic justification"; section 3 "Characteristics of technological objects and 

communications of the general plan of the enterprise"; section 4 "Scientific part"; 

section 5 "Technological part"; section 6 "Technical and economic indicators"; 

conclusions and recommendations; list of references; graphic applications. 

The scope of the work: the explanatory note is laid out on 74 pages, in-

cludes 15 tables. The graphic part includes 6 sheets. 

Conclusion: as a result of scientific research, the chemical composition and 

technological indicators of the quality of pea have been established, the techno-

logical scheme for the production of groats from pea, requirements for raw mate-

rials and finished products, calculations of the amount of technological equipment 

are given. 

Key words: pea, chemical composition, technological properties, husking, 

grain plant. 
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ВСТУП 

 

Крупи та круп'яні вироби, поряд із хлібом, є традиційними продук-

тами харчування, які складають значну частину раціону населення України. 

Таке значення цих продуктів обумовлено високою поживною цінністю, а 

також тим, що виробництво крупи є одним із най- дешевших засобів одер-

жання харчових продуктів. У той же час, асортимент вітчизняної продукції 

круп'яної промисловості протягом багатьох років залишається практично 

незмінним, а якість крупи, що виробляється, за багатьма показниками не ві-

дповідає сучасним вимогам. 

Асортимент продуктів швидкого приготування на сьогоднішньому 

ринку дуже різноманітний і включає різні крупи швидкого приготування, 

пластівці, сухі сніданки, повітряні зерна та інші зернові продукти. І хоча ри-

нок таких продуктів розвивається швидкими темпами, разом з цим зростає 

потреба населення в продуктах швидкого приготування. Тому, можна ска-

зати, що асортимент зернових продуктів швидкого приготування, що виро-

бляються, не відповідає попиту населення. 

Горох – основна зернобобова культура світу. Його насіння багате біл-

ком, містить значну кількість вуглеводів, мінеральних солей і вітамінів, не-

обхідних для харчування людини і годівлі тварин. До складу білків гороху 

входять усі життєво необхідні амінокислоти, вони є повноцінними і засво-

юються людським організмом на 83–87%, тобто лише трохи нижче порів-

няно з білками тваринного походження (м’ясо, риба тощо). Крім того, чільне 

місце посідає горох і у виготовленні овочевої продукції. Незрілі боби (лопа-

тка) і зелений горошок уживають в їжу у свіжому або консервованому ви-

гляді. 

Технологічний процес переробки зерна в крупу складається з двох ос-

новних етапів: очищення, підготовки зерна та безпосередньо його переро-
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бки. Перший етап передбачає очищення зерна від різних домішок, фракціо-

нування для деяких культур. Основні етапи переробки – це лущення та шлі-

фування, при виробництві подрібнених круп – подрібнення. 

Таким чином, круп’яна промисловість України має важливе народно-

господарське значення, має досить відпрацьовані технології виробництва 

традиційних круп, в т.ч. різаних круп та пластівців з ячменю. Будівництво 

сьогодні крупозаводів повинне базуватися на застосуванні сучасного вітчи-

зняного та закордонного технологічного обладнання, з урахуванням вимог 

до технологічних показників якості, показників безпечності сировини та го-

тової продукції. 
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