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птофану. Крупи з зерна ячменю (зокрема «ячна»), мають високу біологічну 

цінність, високі споживчі властивості, користуються широким попитом у 
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вирощено у різних регіонах України, та спроектувати схему технологічного 

процесу з їх переробки у крупу «ячна». 

Практичне значення отриманих результатів: Результати можуть 

бути використанні у круп’яній промисловості України при будівництві но-

вих або реконструкції діючих підприємств. 

Структура роботи: анотація; зміст; вступ; розділ 1 «Стан проблеми 
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тва крупи «ячна», вимоги до сировини та готової продукції, проведено роз-

рахунки кількості технологічного обладнання. 
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Actuality: Barley grain is widely used by humans for fodder, food and tech-

nical needs, but more than 70% of barley is used for fodder production. Barley 

grain is valuable for food and feed purposes because it is rich in starch, a complete 

protein, and relatively high in lysine and tryptophan. Cereals from barley grain 

(in particular, "yachna"), have high biological value, high consumer properties, 

are in wide demand in the nutrition of the population of Ukraine. 

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

cators of new varieties of hull-containing and hulled barley as well as barley 

grains grown in different regions of Ukraine and design a scheme of the techno-

logical process for their processing into "yachna" 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 96 pages, in-

cludes 29 tables, 3 figures. The graphic part includes 6 sheets.  

Conclusion: as a result of scientific research, the main technological indi-

cators of the quality of the hull-containing barley of the "Stalker" variety and of 

the hulled barley of the "Achilles" variety were established, the technological 

scheme of the production of "yachna" groats, requirements for raw materials and 

finished products, calculations of the number of technological equipment were 

carried out. 

The results of the work are printed in the collection of theses and reports 

for the 84th scientific conference of ONTU employees. 

Key words: barley, technological properties, grain varieties, "barley" 

groats. 
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ВСТУП 

 

Крупи є одним із цінних продуктів масового споживання. Продукти з 

різних видів круп мають високу калорійність, засвоюваність, смак і інші 

споживчі переваги. Крупа має великий попит у населення, широко викори-

стовується у сфері громадського харчування, харчоконцентратної та консе-

рвної промисловості, а також для дієтичного та дитячого харчування. 

Відмінною особливістю зернового виробництва є різноманітність ви-

дів сировини та виробленої продукції. Вітчизняні зернопереробні комбінати 

виробляють продукцію із восьми зернових культур: рису, проса, вівса, яч-

меню, кукурудзи, твердих сортів пшениці, гречки та гороху. В останні часи 

поширюються технології виробництва круп із нетрадиційних культур: соче-

виці, нуту, сорго та ін. 

У нашій країні вирощуються майже всі зернові культури, з яких виро-

бляють крупи. Асортимент зернової продукції включає понад п'ятдесят ви-

дів видів круп, якість яких регламентується державними стандартами, тех-

нічними умовами або тимчасовими стандартами якості. 

У технологічному процесі переробки зернових культур їх спочатку 

очищують від різного роду домішок, потім із зерен видаляють квіткові плі-

вки, плодові та насінні оболонки. Залежно від структурно-механічних, фі-

зико-хімічних властивостей та характеристик зерна, його біологічних особ-

ливостей лущення проводять у машинах різних конструкцій та модифікацій. 

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

рероблювана культура визначає вид крупи. Деякі види круп підрозділя-

ються на сорти, номери, марки. 

З культур , в яких поверхневі оболонки міцно зрослись з ядром - яч-

мінь, пшениця та кукурудза, виробляють подрібнені крупи різних розмірів, 

що пояснюється необхідністю докладання великих механічних зусиль в 

процесі лущення, які призводять до подрібнення ядра. Процес подрібнення 

полягає у видаленні з поверхні ядра залишків після очищення від оболонок 
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(алейронової кульки та частково зародка), а також в обробці зерен до вста-

новленої форми (округлої, кулястої) та бажаного зовнішнього вигляду. 

Лущення зерна — основна технологічна операція у виробництві круп. 

Лущенням відокремлюють незасвоювані організмом людини квіткові обо-

лонки рису, проса, вівса, ячменю, плодові оболонки гречки, пшениці, куку-

рудзи і насінні оболонки гороху. Ці культури розрізняються між собою ана-

томічною будовою зерна, що визначає спосіб їх лущення, при виборі якого 

враховують міцність зв’язку оболонок із ядром, міцність самого ядра, форму 

зерна і вид вироблюваних крупів (із цілого ядра чи подрібненого). 

Використовують п’ять основних видів лущильних машин: вальцьоде-

кові верстати, верстати з прогумованими валиками, лущильні верстати, лу-

щильні машини з абразивними дисками та оббивні машини. Кожна з них 

придатна для лущення однієї чи двох визначених зернових культур і непри-

датна для інших. 

Принцип дії машин можна звести до трьох основних способів дії їх 

робочих органів на зерно під час лущення: лущення стисненням і зсувом, 

лущення багаторазовим биттям, лущення тертям абразивною поверхнею. 

Шліфування і полірування ядра. Після лущення на поверхні зерна за-

лишаються частки оболонок, які містять клітковину, що не засвоюється ор-

ганізмом людини, частково — алейроновий шар і зародок. Відокремлення в 

результаті шліфування оболонок і алейронового шару поліпшує зовнішній 

вигляд крупів, підвищує їх поживну цінність, поліпшує кулінарні властиво-

сті, знижує тривалість варіння, зменшує водопоглинальну здатність тощо. 

Відокремлення зародка зменшує вміст жиру і тим самим поліпшує 

умови зберігання круп, оскільки жир є нестійким під час зберігання і може 

надавати продуктові присмаку гіркоти. 

Вирізняють два види шліфування: шліфування цілого і подрібненого 

ядра для виробництва номерних шліфованих крупів. Завдяки шліфуванню 

подрібнене ядро набуває круглої (кулеподібної) форми. 
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У процесі шліфування одержують значну кількість мучки, яка зростає 

зі збільшенням інтенсивності оброблення продукту: рису — до 10-11%, пе-

рлової крупи — до 40% та ін. У процесі шліфування утворюється також не-

велика, але небажана кількість подрібненого ядра. 

Різання ядра застосовують для оброблення лущеного, а інколи й шлі-

фованого ядра для вироблення номерних крупів (пшенична, кукурудзяна, 

перлова, ячмінна). Для подрібнення використовують вальцьові верстати і 

барабанні дробарки. Для створення сприятливих умов для подрібнення пе-

редбачають попереднє сортування продукту за розмірами. Сортування про-

дукту на фракції дає змогу правильно встановити режими для подрібнення 

великого та малого ядра. 

Залежно від вимог, що ставляться до кінцевих продуктів, визначають 

два способи подрібнення ядра. За першим способом, який застосовують для 

виробництва подрібненої тривимірної ячмінної та кукурудзяної круп, ядро 

подрібнюють, потім сортують за розмірами (номерами) у просіювальних 

машинах, провіюють для відокремлення оболонок і одержують кінцевий 

продукт. За другим способом, який застосовують для виробництва номер-

них шліфованих круп (перлова з ячменю, Полтавська і кукурудзяна), ядро 

подрібнюють на великі частинки, розсортовують на фракції за розмірами і 

потім кожну фракцію окремо подають на шліфування. 

Режим подрібнення встановлюють залежно від технологічних власти-

востей переробленої культури, виду вироблюваної з неї крупи. Вихід сто-

ронніх продуктів (мучка, інші продукти), що одержують у результаті подрі-

бнення ядра, повинен бути мінімальним. 

Сортування і контроль продукції — заключний етап перероблення зе-

рна на крупи. Його мета полягає в тому, щоб поліпшити якість крупів у ре-

зультаті підвищення в них умісту доброякісного ядра. Уміст у готовому про-

дукті сторонніх частинок і погано оброблених зерен не повинен перевищу-

вати припустимих норм. 
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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 з ячменю. Будівництво сьогодні кру-

позаводів повинне базуватися на застосуванні сучасного вітчизняного та за-

кордонного технологічного обладнання, з урахуванням вимог до технологі-

чних показників якості, показників безпечності сировини та готової проду-

кції. 
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