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тувати схему технологічного процесу з їх переробки у крупу «перлова». 

Практичне значення отриманих результатів: Результати можуть 
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Actuality: Barley is the fourth most important cereal crop in the world after 

wheat, rice and corn. Barley products are widely used in food, as they contain a 

high level of biologically active substances, in particular partially soluble β-glu-

cans, therefore have a hypocholesterolemic effect, help cleanse the body of toxins, 

accelerate the breakdown of fats, are recommended for people with gastritis and 

ulcers of the gastrointestinal tract. 

The purpose of the work: Conduct scientific research on the quality of 

barley grain of 2022, grown in different regions of Ukraine and design a scheme 

of the technological process for their processing into "perlova" 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 91 pages, in-

cludes 25 tables. The graphic part includes 6 sheets. 

Conclusion: as a result of scientific research, the main indicators of the 

quality of barley for the 2022 harvest were established, the technological scheme 

for the production of "pearl" groats, requirements for raw materials and finished 

products, calculations of the amount of technological equipment were carried out, 

technical and economic indicators were determined and the feasibility of the pro-

ject was justified. 

Key words: barley, technological properties, quality indicators, "pearl" 

groats. 
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ВСТУП 

 

Одним з основних завдань, що стоять перед харчовою промисловістю 

й харчовим машинобудуванням, є створення високоефективного технологі-

чного устаткування, яке на основі використання прогресивної технології 

значно підвищує продуктивність праці, скорочує негативний вплив на на-

вколишнє середовище й сприяє економії вихідної сировини, паливно-енер-

гетичних і матеріальних ресурсів. 

Науково-технічний прогрес в агропромисловому комплексі (АПК) – 

складний динамічний процес. Важливе місце в АПК України посідає зерно-

промисловий комплекс, до якого належать галузі, що займаються перероб-

кою зернових. Борошномельно-круп’яна галузь промисловості відіграє ва-

жливу роль у забезпеченні населення, галузей харчової індустрії борошном 

та крупами. Найважливішими факторами, які впливають на розміщення ти-

пових підприємств, є споживачі й сировинні ресурси. 

Україна має достатній потенціал для заготівлі продовольчого зерна 

для виробництва борошна й круп. Щорічна потреба країни в продовольчому 

зерні, у тому числі для виробництва хліба й хлібобулочних виробів, оціню-

ється в межах 5,7-7 млн. тонн. Традиційно використовується широкий 

спектр зернових культур. Головна роль у продовольчому споживанні нале-

жить пшениці – 80%. Частка жита й гречки становить 7% і 5% відповідно. 

Використання рису й кукурудзи в середньому дорівнює приблизно 3%. Спо-

живання інших зернових і зернобобових культур на виробництво борошна 

й круп традиційно незначне й разом становить близько 4%. 

Крупи є традиційним українським продуктом, що відрізняється стабі-

льним широким споживанням завдяки своїй високій поживності. В Україні 

найпоширеніші такі круп’яні культури, як гречка й просо. 

До них також належать сорго й чумиза. Умовно круп’яними є ячмінь, 

овес, пшениця, кукурудза, горох і сочевиця. Найбільше продовольче зна-

чення мають гречка, просо й рис. 
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Процес виробництва крупи можна розділити на два етапи: підготовка 

зерна до переробки й безпосереднє отримання крупи. 

При підготовці до переробки зерно очищають від органічних і мінера-

льних домішок, насіння бур’янистих рослин, дефектного і дрібного насіння 

основної культури. 

При переробці деяких культур (гречки, ячменя, кукурудзи, вівса, го-

роху, а іноді й рису) зерно піддають гідротермічній обробці (ГТО) – зволо-

женню й пропарюванню протягом 3-5 хв., а потім висушуванню до волого-

сті 12-14%. У результаті в плівках і оболонках зерна руйнуються клейкі ре-

човини, у периферійних шарах ендосперму відбувається часткова клейсте-

ризація крохмалю. 

У вівса зникає властива йому гіркота. ГТО інактивує ферменти, у тому 

числі ліпазу й ліпоксигеназу, які сприяють згіркненню жиру, і тим самим 

запобігає появі в крупі гіркоти. Майже повністю припиняється процес ди-

хання. 

Квіткові плівки вівса, проса, ячменя, рису й плодові оболонки гречки 

стають більш еластичними, а ядро – більш міцним, що полегшує злущу-

вання зерна й сприяє збільшенню виходу недробленої крупи. 

На приготування каші із крупи, отриманої після ГТО зерна, затрача-

ється менше часу. 

Другий етап виробництва крупи полягає в лущенні, шліфуванні й со-

ртуванні отриманих продуктів 

Лущення – видалення грубих квіткових плівок (для плівчастих куль-

тур) або плодових оболонок (для голозерних культур). У результаті змен-

шується кількість речовин клітковини й пентозанів, які майже не засвою-

ються. При виробництві крупи з ячменя, пшениці й кукурудзи додатково 

проводять дроблення ядра. 

Шліфування – це видалення з поверхні цілого ядра плодових, а також 

частково насінних оболонок і зародка. При виробленні дробленої крупи із 
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пшениці, ячменя й кукурудзи шліфування проводять для додання крупин-

кам кулястої або овальної форми. При цьому віддаляється частина ендоспе-

рму. Шліфування здійснюється тертям ядер об поверхню робочих органів 

машин і між собою. У результаті змінюється хімічний склад, підвищується 

засвоюваність, поліпшуються смакові й кулінарні властивості (швидкість 

разварювання й збільшення обсягу при варінні крупи). У крупі зменшується 

вміст клітковини, жиру, білка, а кількість крохмалю збільшується. Після 

шліфування крупу просівають для відділення битих ядер, мучки із цілого 

ядра. 

Вихід різних видів крупи визначається природними особливостями, 

якістю сировини й технологією переробки. За класичними технологіями пе-

реробки, найбільший вихід гороху шліфованого – 73%, найменший – перло-

вої та кукурудзяної шліфованої крупи – 40%. Вихід інших круп становить 

63-66%. 

Асортимент круп'яної продукції налічує близько 40 найменувань. Пе-

рероблювана культура визначає вид крупи. Деякі види круп підрозділя-

ються на сорти, номери, марки. Основний обсяг виробництва в Україні тра-

диційно припадає на 4 види крупи: рис, гречану, геркулес і пшоно. 

При проектуванні круп’яних заводів слід передбачати: 

- впровадження новітніх досягнень науки, техніки й передового дос-

віду в сфері технологій виробництва й застосовуваного устаткування; 

- зниження вартості й скорочення строків окупності виробництва; 

- високу якість продукції, що виробляється; 

- комплексну механізацію й автоматизацію виробничих процесів; 

- високі техніко-економічні показники виробництва продукції; 

- суворе дотримання санітарно-гігієнічних вимог, а також вимог, що 

сприяють безпечним умовам праці; 

- раціональне використання природних ресурсів і охорону оточуючого 

середовища [1]. 
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Отже, стан ринку продовольчих товарів свідчить про високий спожи-

вчий попит на різні види круп, тому є попит на крупозаводи малої й серед-

ньої продуктивності. 
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