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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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5. Національна стандартизація. Стандартизація та суміжні види діяльності. Терміни та ви-
значення основних понять : ДСТУ 1.1: 2001 [Чинний від 2001–05–29]. – К.: Держстан-
дарт України, 2003. – 21 с.– (Держстандарт України).  

 
 
ДОСЛІДЖЕННЯ ҐРАНУЛОМЕТРИЧНИХ ХАРАКТЕРИСТИК 

ЗЕРНА ГРЕЧКИ 

 
Станкевич Г. М., д-р техн. наук, професор, Кац А. К., канд. техн. наук, доцент, 

Черниш В. І., магістрант 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Батьківщиною гречки є Східна Азія. Припускають, що культурна гречка походить від 

дикого родича — гречки татарської (fagopirum tataricum). В Європі гречку почали вирощува-
ти в 15 ст., а в Росії вона з’явилась у 14 ст. 

Гречка — цінна круп’яна і важлива продовольча культура. Середній хімічний склад 
не обрушених плодів гречки такий: вода 12…13 %, білки 10 % (до 16 %), жир 1,8…2,7 %, 
безазотистих екстрактивних речовин (вуглеводи) 60…62 %, клітковини 13 %, золи 2,1 %, та-
кож у ній є лимонна, яблучна, щавлева, ліноленова та інші кислоти. В ядриці гречки багато 
вітамінів: В1 (тіамін), В2 (рибофлавін) и Р (рутин), Вс (фолієва кислота), В6 та ін.; багато амі-
нокислот (лізину, треоніну, аргініну) — більше, ніж в озимій пшениці в 1,5…2,0 рази, а за 
кількістю аргініну гречана крупа переважає рис. 

Плід гречки — тригранний горішок різного розміру і забарвлення. Плоди вкриті твер-
дою плодовою оболонкою, забарвлення різне — світло-сіре, темно-коричневе, чорне. Маса 
1000 зерен 18…32 г, плівчастість — від 15 до 30 %. Внутрішня частина плода складається із 
зародкового корінця, двох складчастих сім'ядоль та ендосперму. 

Відходи круп’яного виробництва (висівки, щупле зерно, мучний пил) використовують 
як концентрований корм для худоби та птиці, лузгу — як паливо, підстилку худобі і рідко на 
корм. Солома гречки за кормовими якостями наближається до соломи кормових злакових 
трав (в 100 кг соломи — 1800 г білка і 30 кормових одиниць), однак надлишок в раціоні тва-
рин соломи гречки викликає різні захворювання. Золу соломи і лузги, яка містить до 
35…40 % оксиду калію, використовують для отримання поташу [1]. 

Однією з важливих технологічних операцій післязбиральної обробки гречки є очи-
щення від домішок. Однак застосування класичних решіт для очищення від засмічувачів і 
розділення зернових сумішей на фракції не завжди забезпечує необхідні показники якості 
отримуваної зернової маси. Проблему становлять стручки (плоди) редьки дикої, куколю і 
інших бур’янів, які мають аналогічну ширину з гречкою. Для відокремлення насіння гречки 
застосовують решета з отворами трикутної форми, які не дозволяють пройти засмічувачу з 
круглим поперечним перетином, а насіння гречки просіюється через них. 

Решета з отворами трикутної форми серійно виготовляються вітчизняними та закор-
донними виробниками з розміром сторони від 3 до 10 мм. Проте через низку причин ефекти-
вність цих решіт не завжди задовольняє потреби агровиробників. Так, в природі лише незна-
чна кількість насіння має правильну форму, більшість має опуклості, западини, зігнуті вер-
шини тощо. Сепарація такого насіння веде до втрати якості, оскільки через нерівності воно 
потрапляє не в повноцінний матеріал, а у відходи. 

Ще одним недоліком решіт для сепарації гречки є їх низька просіюваність порівняно 
із зерновими культурами. Це пояснюється великою кількістю перемичок, що, відповідно, ве-
де до зменшеного живого перетину решета. Харківським національним технічним універси-
тетом сільського господарства ім. Петра Василенка разом із харківським заводом ім. Фрунзе 
розроблені та випробувані нові решета з отворами епіциклоїдної форми. Було встановлено, 
що якість сепарації (повнота розділення) гречки на розроблених решетах з епіциклоїдними 
отворами підвищується на 52…82 % порівняно з серійними решетами з трикутними отвора-
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ми, залежно від питомих завантажень решета і складу суміші; якість насіння проходової 
фракції на серійних і розроблених решетах аналогічна: розбіжність насіння сходової і прохо-
дової фракції в розмірних характеристиках та масі 1000 насінин становила 1…2 % [3]. 

Мета роботи — дослідження залежності гранулометричних характеристик зерна греч-
ки від її вологості, що дозволить підвищити ефективність її очищення та фракціонування. 

Як предмет досліджень використовували зерно гречки сорту «Шатилівська-5» 
2015 року врожаю, вирощеного у Кіровоградській області. 

Для виявлення необхідних робочих органів і визначення раціональних розмірів отво-
рів решіт для поділу суміші на фракції проведено аналіз мінливості розмірів зерна основної 
культури і розмірів домішок, що відокремлюються. 

Для підбору сит для очищення зерна гречки нами було визначено його гранулометри-
чні характеристики зразків з різною вологістю. Методом варіаційної статистики визначили 
середньозважені значення та інтервали варіювання довжини, ширини і товщини зернівок. 
Встановлено, що довжина зернівки складає від 5,10 до 7,76 мм. Найбільшу частку за довжи-
ною займає зерно з розмірами 5,86…6,33 мм (36 %). Ширина змінюється від 3,26 до 5,44 мм, 
з них зернівки розмірами 4,04…4,39 мм складають 50 %. Товщина варіює у діапазоні 2,38 до 
4,84 мм, у якому більшість (33 %) займають зернівки розміром 3,90…4,21 мм. 

За результатом гранулометричного аналізу зерна гречки з вологістю 13,1 %, 16,7 %, 
20,2 % було побудовано діаграму залежності лінійних розмірів зернівки від її вологості 
(рис. 1). З діаграми наочно видно збільшення лінійних розмірів зернівки зі зростанням її во-
логості. Однак, більше всього вологість змінює товщину зернівки, що пояснюється її харак-
терною будовою та формою. 

 
Рис. 1 — Залежність лінійних розмірів зернівки гречки від вологості 

Аналіз кореляційної таблиці показав, що із зерна гречки, яке містить 10,1 % домішок, 
сходом сита з отворами ∅4,2 мм вилучається 3,6 % крупних домішок, а проходом на нижнє 
сито з прямокутними отворами 2,4×20 мм надходить 96,4 % зерна гречки, яке містить 6,5 % 
домішок. Проходом нижнього сита вилучається ще 4,9 % мілких домішок, а сходом отриму-
ють 91,5 % очищеного зерна гречки, яке містить 1,6 % сміттєвих домішок, до відповідає но-
рмативним вимогам до очищення зерна. 

Таким чином, для очищення зерна основної культури — гречки, від смітних домішок, 
можна використовувати сепаратори з двома ситами: верхнє з круглими отворами ∅4,2 мм та 
нижнє сито з прямокутними отворами 2,4×20 мм. Це забезпечить ефективне очищення зерна 
гречки від домішок, яке перевищує 80 %. 
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ДЕГУСТАЦІЙНІ МЕТОДИ АНАЛІЗУ ЯК ІНСТРУМЕНТ 
МАРКЕТИНГУ ПРИ ФОРМУВАННІ ЯКОСТІ НОВИХ ПРОДУКТІВ  

 
Мардар М. Р., д-т техн. наук, професор, Кручек О. А., канд. техн. наук, доцент, 

Устенко І. А., канд. техн. наук, доцент 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Досить часто при створенні нового продукту розробник спирається на суб'єктивну 

оцінку, що іноді призводить до випуску на ринок продукту, що не відповідає вимогам спо-
живачів. Тому для успішної розробки нового продукту необхідно як можна раніше визначи-
ти, що саме він повинен нести споживачам, у чому його конкурентні переваги, які його ба-
жані властивості, термін зберігання, призначення та ін. Концепцію нового продукту необхід-
но розробляти спільно зі споживачами, уявляти продукт таким, яким його бачить і бажає 
споживач [1]. Необхідно, щоб цей продукт був затребуваний споживачами, щоб він мав вигі-
дні конкурентні переваги (за термінологією маркетологів — «унікальну торгову пропози-
цію»). Тому необхідно залучати до розробки нових продуктів не тільки інженерів-технологів, 
але і фахівців-маркетологів. 

Згідно багатьох досліджень при формуванні рішення споживача про купівлю смакові 
якості продукту стоять на другому місці після його ціни [2]. Сучасні дослідження в теорії і 
практиці органолептичного аналізу дозволяють застосовувати якісно нові методи при розро-
бці нових продуктів харчування. Дані методи включають в себе проведення порівняльних 
дегустацій конкурентних продуктів, формування «ідеального портрета» або портрета нового 
продукту, створення панелі дескрипторів цього продукту на підставі очікувань споживачів, 
розробку варіантів рецептур, проведення експертних дегустацій. Створені в ході розробки 
індивідуальні ознаки харчового продукту (дескриптори) дозволяють змінювати смако-
ароматичні характеристики продукту в залежності від його рецептурного складу. Таким чи-
ном, якісні індивідуальні показники, що відносяться до смакових, нюхових або чуттєвих ха-
рактеристик можуть бути відображені кількісно. На думку ряду авторів [2, 3] дегустаційні 
методи аналізу необхідно застосовувати на початку розробки нових харчових продуктів, в 
тому числі і функціональних, соціально значущих. Це обумовлено тим, що дані методи дуже 
наочні і прості, що дозволяє побачити недоліки продуктів в комплексі і виявити шляхи дося-
гнення потрібних органолептичних властивостей продукту. 

При розробці нових продуктів, виробники часто недооцінюють методи дегустаційного 
аналізу, а замість цього роблять ставку на агресивне просування. Однак саме професійне за-
стосування сенсорних методів оцінки смакових переваг продукту дозволяє істотно скоротити 
бюджет маркетингових і технічних досліджень і уникнути помилок. 
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