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льти, наведено технологічну схему виробництва крупи та пластівців із спе-

льти, вимоги до сировини та готової продукції, проведено розрахунки кіль-
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Actuality: Spelt (Triticum spelta L.) is a hexaploid type of wheat, which 

has films that remain on the grain after it has been threshed. It can be processed 

into a wide range of products that, thanks to the excellent chemical composition 

of the original grain, can be classified as healthy food products: whole grain prod-

ucts - cereals, flakes, flour, flour mixes, bread, other bakery products, pasta, 

ready-to-eat foods, etc. The lack of standards for raw materials and finished prod-

ucts, the limited amount of data on the technological, thermophysical, biochemi-

cal and other properties of spelt and emmer grain as a raw material for the pro-

duction of cereals justify the conduct of scientific research in this direction. 

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

sition and chemical-technological indicators of the quality of spelled and spelled 

and to design a scheme of the technological process for processing spelled into 

groats and flakes. 

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 81 pages, in-

cludes 20 tables. The graphic part includes 6 sheets. 

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

chemical-technological indicators of the quality of modern varieties of spelled and 

spelled have been established, the technological scheme for the production of ce-

reals and flakes from spelt grain, requirements for raw materials and finished 

products, calculations of the amount of technological equipment are given. 

Key words: spelt, emmer, 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. 

Спельта {Triticum spelta L.) є гексаплоїдним видом пшениці (2п = 42). 

Ця зернова культура була розповсюджена в давні часи і відома з епохи ран-

нього неоліту. Вона була поширена в Європі та Азії, згадується в трактатах 

стародавнього Риму і середньо- вікових монахів. Людство тисячоліттями ха-

рчувалось цим злаком. На основі стародавньої спельти були виведені всі су-

часні високоврожайні сорти пшениці з високим потенціалом урожайності, 

толерантні до збудників хвороб і екстремальних погодних умов. 

Технологічний процес переробки зерна в крупу складається з двох ос-

новних етапів: очищення, підготовки зерна та безпосередньо його переро-

бки. Перший етап передбачає очищення зерна від різних домішок, фракціо-

нування для деяких культур і воднотеплову обробку. Основні етапи переро-

бки – це лущення та шліфування, а при виробництві пластівців – ВТО та 

плющення. 
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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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