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РОЗДІЛ 1

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ

НЯ ЗББЕЕЕЕЕЕЕРРРРРРРІІІІІІІГГГГГГГАААААААННННННННННННННЯЯЯЯЯЯЯ
ПЕРЕРРРРРРРОООООООБББББББКККККККИИИИИИИ ЗЗЗЗЗЗЗЕЕЕЕЕЕЕРНА

В ТА ФФФФФРРРРРУУУКККККККТТТТТТТІВ
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РЕЖИМИ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА СПЕЛЬТИ В КРУП’ЯНІ ПРОДУКТИ
Баланчук А.О., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТЗіЗБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
У стратегії повноцінного харчування людей важливу роль відіграє оптимальний 

баланс поживних речовин. Серед пріоритетних сільськогосподарських культур 
пшениця посідає чільне місце і є основою харчового раціону населення багатьох країн.
У задоволені біологічної потреби в рослинному білку важлива роль належить пшениці 
спельті, значення якої у майбутньому зростатиме завдяки високій екологічній 
пластичності та здатності формувати врожай на ґрунтах, де не вирощують пшеницю 
м’яку.

У пшениці спельти майже ідеально поєднано необхідні для людського організму 
вітаміни, мінеральні елементи, білки, вуглеводи і жири. Порівняно з пшеницею м’якою, 
вона багатша на білки, ненасичені жирні кислоти і харчові волокна. Органічні 
речовини, що містяться в спельті, мають високий рівень розчинності, тому легко і 
швидко засвоюються організмом людини. В її зерні містяться особливі розчині 
вуглеводи – мікополісахариди, що здатні зміцнювати імунну систему, знижувати рівень 
холестерину та регулювати процеси згортання кров.

Вміст анатомічних частин істотно змінюється залежно від сорту. За даними 
досліджень Г.О. Єгорова та Є.Д. Казакова, вміст оболонок у зерні пшениці становить –
від 5,6 до 11,2%, алейронового шару – від 5,2 до 8,8, зародку – від 1,4 до 4,2, 
ендосперму – від 78,7 до 84,3%. 

Вміст білка в зерні пшениці спельти змінюється від 12,0 до 28,0%. Багатьма 
дослідженнями встановлено, що вміст білка в зерні також залежить від кількості опадів 
і температури повітря впродовж вегетації. За даними П.М. Жуковського, в роки, що 
відрізнялися високою температурою повітря та дефіцитом вологи, вміст білка в зерні 
пшениці підвищувався внаслідок скорочення тривалості вегетаційного періоду та 
реутилізації азоту в зерно.

Круп’яні властивості зерна є визначальними під час вибору режимів і способів 
очищення зерна від домішок, фракціонування, водотеплового оброблення, лущення, 
шліфування, подрібнювання, плющення тощо. До них відносять масу 1000 зерен, 
натуру, крупність, вирівняність, плівчастість і склоподібність. В табл.1 наведені фізико-
технологічні властивості зерна спельти.

Таблиця 1 – Фізико-технологічні властивості зерна спельти

Сировина Вологість, 
%

Натура, 
г/л

Маса 
1000

зерен, г

Склоподібність, 
% Плівчастість,%

Спельта 12,0 660 43 60 35

Щоб проаналізувати як буде змінюватись ефективність процесу лущення від 
значення вологості продукту, що поступає на цей процес, а також тривалості його 
проведення, було здійснено серію дослідів. В першу чергу аналіз провели з сухим 
зерном, тобто з вихідною вологістю зерна. Після цього зразки пшениці були зволожені 
до вологості 15,0 % та направлялися на відволоження, яке тривало 24 год. Зразки зерна 
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з різною вологістю лущили на лабораторному лущильнику УШЗ-1. Процес лущення 
проводили з різними інтервалом часу від 15 до 240 секунд з інтервалом 15 секунд. 

Рис. 1 – Залежність виходу ядра з різною вологістю від часу лущення

Після процесу лущення, ручним способом, проводилася кількісна оцінка 
отриманих фракцій це: не лущене зерно, лущене, оболонки та мучка. Після цього 
кожну фракцію зважували та розраховували відсоток виходу цілого ядра. На рис.1 
зображена залежність виходу ядра з різною вологістю від часу лущення.

З наведених результатів видно, що ступінь лущення зерна змінювалося в 
залежності від вологості. Зволожене зерно має менший ступінь лущення, що 
пояснюється структурно-механічними властивостями зволоженого зерна: більш вологе 
зерно має вищу міцність та в'язкість і як наслідок збільшувалася його стійкість до 
механічної обробки.

Науковий керівник – д.т.н. Жигунов Д.О.
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Сорт Рислінг – це білий технічний сорт винограду, який використовують для 

виробництва білих вин. Він походить з Німеччини (у долині Рейна та Мозеля), оскільки 
вона є батьківщиною Рислінгу. Його вирощують також у таких країнах, після 
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