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В Україні за останні роки спостерігається загальне зростання виробництва круп'яних 

продуктів (біля 356-397 тис. т при максимальній потужності переробних підприємств 600 тис. 
т.). Широкий попит у споживачів знайшли рисові, гречані та вівсяні крупи і вироблені з них 
круп’яні продукти, з кожним роком зростає попит на крупи швидкого приготування, інтерес до 
яких в першу чергу пов’язаний з можливістю швидкого приготування цих продуктів та 
кращими харчовими і смаковими властивостями в порівнянні з традиційними крупами. 

Особливістю вітчизняної галузі круп'яного виробництва є наявність широкого асортименту 
сировини, що переробляється. На круп'яних заводах переробляють вісім основних зернових 
культур: рис, просо, гречку, овес, ячмінь, кукурудзу, пшеницю та бобову культуру горох, а 
також, у невеликій кількості  сорго, сориз, нут, сочевицю тощо. 

Переробка даних культур передбачає здійснення складних енергоємних операцій у 
технологічному процесі. Як правило, більшість видів круп та пластівців, мають низький вихід 
та відносно меншу харчову цінність в порівнянні з необробленим зерном. В процесі лущення й 
шліфування зерна вилучається значна частина білку, вітамінів, мінеральних речовин, харчових 
волокон тощо. Загальний вихід круп’яної продукції при переробленні традиційних сортів 
ячменю  45...65 %. В сучасних умовах, такі показники виробництва круп та круп’яних 
продуктів є нерентабельними.  

За останні роки вчені-селекціонери вивели нові зернові, які мають підвищену цінність. 
Розглядаючи нові форми ячменю можна виділити їх голозерні сорти Hordeum vulgare L. var. 
nudum Hook. f. (голозерний ячмінь). Голозерний ячмінь у світі є цінною культурою, яка має 
високу харчову цінність, що дозволяє використовувати його у різних секторах світової 
промисловості. 

Український голозерний сорт ячменю («Козацький», 2010 р.) вперше був виведений на 
Носівський селекційно-дослідній станції. За даними «Реєстру...» ячмінь сорту «Козацький» 
призначений для використання на фуражні цілі. Виведенням продовольчих сортів голозерного 
ячменю займається Одеський селекційно-генетичний інститут (СГІ). За останні роки на його 
базі під керівництвом д-р біол. наук О.І. Рибалки було виведено і передано на 
сортовипробування сучасні продовольчі сорти голозерного ячменю «Ахіллес» і «Гладіатор».  

На кафедрі технології переробки зерна Одеської національної академії харчових технологій 
проводяться дослідження голозерних сортів ячменю виведених в Одеському СГІ з метою їх 
подальшого впровадження в вітчизняне круп’яне виробництво. Метою даного дослідження є 
визначення впливу ВТО на вихід та якісні властивості ячмінних пластівців отриманих із 
голозерного ячменю. 

Умови досліду: шліфоване ядро голозерного ячменю з вихідною вологістю 12,0 % 
зволожували до заданої розрахункової вологості 17, 19, 21, 23 %. Для рівномірного розподілу 
вологи в ядрі проводили відволоження в спеціальній герметично закритій ємності протягом 12 
год. Підготовлене таким чином ядро направляли на пропарювання, яке проводили при тиску 
пари 0,10, 0,15 та 0,20 МПа та тривалості пропарювання 180, 300 та 480 с.  

Вихід плющеного ядра в залежності від вологості, тривалості пропарювання та тиску пари 
змінювався у широких межах від 81,6 до 93,9 %. Найменший показник виходу пластівців 81,6 
% був відзначений при тиску пари 0,1 МПа, вологості ядра 17 % та часу пропарювання 180 с, 
найбільший вихід 93,9%  при тиску пари 0,20 МПа, вологості ядра 23 % і часу пропарювання 



ядра 480 с. Додатково були проведені дослідження при збільшенні часу пропарювання більше 
480 с, але вихід пластівців при цьому суттєво не змінювався.  

Як відомо,  волога проникаючи в зерно, призводить до набухання білків і крохмалю та 
змінює фізико-хімічні властивості зерна, при цьому обробка зерна парою, окрім надання 
пластичності призводить також до зміцнення зернівки. Отримані результати знаходяться у 
відповідності з зазначеною закономірністю: збільшення тиску пари з 0,10 до 0,20 МПа та 
вологості ядра перед пропарюванням з 17 до 23 % збільшувало вихід фракції плющеного ядра 
на 1,7-2,5 % який відбувався за рахунок зменшення виходу побічних продуктів і відходів. У 
межах одного тиску та однієї вологості збільшення тривалості пропарювання з 180 до 480 с 
збільшувало вихід на 1,5...2,0 %. 

Зольність плющеного ядра коливалася у широких межах від 1,69 до 1,75 %. Аналіз 
отриманих даних дозволяє зробити висновок, що при збільшенні тиску пари та тривалості 
пропарювання вміст мінеральних речовин в отриманих пластівцях підвищувався. Збільшення 
зольності пояснюється тим, що при плющенні ядра пропареного при більш жорстких режимах 
в процесі плющення утворюється менша кількість борошенця та відповідно менша кількість 
мікро- та макроелементів потрапляє побічні продукти. Відповідно більші значення зольності 
характерні для зразків, отриманих при плющенні ядра пропареного при тиску 
пари 0,15-0,20 МПа, при плющенні яких утворюється менша кількість борошенця. 

В ході проведення досліджень було доведено можливість використання голозерного 
ячменю як сировини для виробництва плющених продуктів з показниками якості наближеними 
до традиційних продуктів.  
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