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СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА КРУПИ ТА ПЛАСТІВЦІВ З ЦІЛОГО 
ЗЕРНА ТРИТИКАЛЕ 

Патевська Я.В., студ. ОКР «Магістр» 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Спосіб виробництва крупи з зерна тритикале типу перлової, який передбачає 

очищення зерна від сторонніх домішок, зволоження, відволоження, фракціонування, 

пофракційне лущення, сортування продуктів лущення з виділенням лущеного зерна, 

шліфування лущеного зерна з отриманням крупи типу перлової. Попередньо очищене 

від домішок та підготовлене зерно тритикале з вологістю не більше 15 % надходить у 

круп’яний розсійник в якому проводять етап фракціонування. Крупну фракцію зерна 

отримують сходами сит 3,2×20 мм, 3,0×20 мм та 2,8×20 мм, дрібну фракцію – сходами 

сит 2,6×20 мм, 2,4×20 мм та 2,2×20 мм. На першому етапі зерно лущать шляхом пропу-

ску крізь дві послідовні системи вертикальних лущильних машин. Суміш продуктів 

шліфування контролюють шляхом пропуску крізь одну систему дуоаспіраторів та на-

правляють на фасування. 
Недоліком технологічного процесу виробництва крупи з зерна тритикале типу 

перлової – є велика тривалість і складність технологічного процесу: необхідність про-

ведення зволоження та відволоження зерна, проведення чотирьох лущильних систем та 

двох шліфувальних систем, що викликає труднощі у здійсненні даного процесу на за-

водах невеликої потужності. 
В основу поставлено задачу розробити спосіб виробництва круп з цілого зерна, в 

якому буде спрощенний технологічний процес.  
Поставлена задача вирішена в способі виробництва круп з цілого зерна, що пе-

редбачає зерно з вологістю не більше 14 % пропарити при тиску пари 0,15-0,20 МПа 

протягом 4-6 хв. 
В результаті переробки зерна тритикале сорту «Славетне» в крупу із цілого зер-

на загальний вихід готової продукції склав 64,0 %, борошна 12,5 %, побічних продуктів 

і відходів - 24,0 %. 
При виробництві пластівців із зерна тритикале, крупу на етапі шліфування відо-

кремлюють на два потоки. Один з них йде на подальше виробництво крупи, а інший – 
на виробництво пластівців. 

Процес отримання пластівців передбачає відволоження зерна (оптимальна во-

логість 18 %, t=2 год.), пропарювання (Р=0,2 Па) та сплющення на плющильному вер-

статі. Далі продукт надходить у сушарку, в якій відбувається охолодження та сушка 

пластівців до 15 %. Для відбору мучки, передбаченний пропуск через ситовий сепаратор. 
В результаті переробки крупи тритикале в пластівці, загальний вихід склав 

77,6 %, мучки 13,1 %, на витрати і усушку – 9,3 %. 
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З наших дослідів можна зробити висновок, що оптимальні режими для отриман-

ня крупи та пластівців з цілого зерна виявленні. Та у подальшому буде розроблятися 

нова технологія переробки зерна у крупу дрібну, та пластівців з неї. 
 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Чумаченко Ю.Д. 
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ПОРІВНЯЛЬНИЙ АНАЛІЗ ФІЗИКО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ 

ВЛАСТИВОСТЕЙ ПЛІВЧАСТИХ СОРТІВ ПШЕНИЦІ 

Кессар Н.В., студент ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

У нашій країні здавна провідне місце в харчовому раціоні займали і займають 

хліб та борошно-круп’яні страви. Склад зернових продуктів для їх виробництва досить 

різноманітний, широко використовують різні види пшениці, жито, ячмінь, овес, гречку, 

просо. 
Сьогодні майже всі нутриціологи рекомендують зберігати зернові як центральну 

частину нашого раціону завдяки їх природно високому вмісту комплексу вуглеводів і 

низькому вмісту жиру. Споживані щодня в досить високих кількостях, хліб і страви з 

зернових є оптимальними для збагачення раціону людини вітамінами, мінералами та 

іншими біологічно активними речовинами. 
Створення продуктів здорового харчування на основі зернових пов’язане з оцін-

кою їх біологічних і споживчих властивостей на сучасному рівні з урахуванням вимог 

нутриціології до хімічного складу і біологічної цінності продуктів харчування.  
Тому об’єктом наших досліджень стала досить збагачена поживними речовина-

ми культура – полба. 
Полба – зернова культура, вид роду пшениця. За розміром зерна полби трохи бі-

льше пшеничних, колос досить міцний, полба не ламається і не полягає від сильного 

вітру і дощу, при дозріванні не обсипається. Єдиний недолік – труднощі в обробці. Зе-

рна покриті важковіддільними плівками, що захищають їх від хвороб і шкідників. З цієї 

причини пізніше полба була витіснена хоч і набагато більш вимогливою до клімату і 

менш стійкою до хвороб, але значно більш врожайною і технологічною пшеницею. 
Останнім часом інтерес до полби зріс в зв’язку з її дієтичними властивостями: 
— культура «не любить хімію» при її вирощуванні, що робить її екологічно чистою; 
— не викликає немає алергічних реакцій у людей, чутливих до клейковини пше-

ниці (глютену); 
— підвищує імунітет і захищає від багатьох захворювань; 
— зміцнює серцево-судинну систему і допомагає підтримувати в нормі тиск; 
— постачає організм легкозасвоюваними білками і амінокислотами, які засвою-

ються набагато краще, ніж курячий або м’ясний білок та без яких не обходиться прак-

тично жоден обмінний процес. 
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