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На протязі багатьох століть овес був важливою зернофуражною культурою, з початком ХХ 
ст. відмічається зростання об’ємів його використання у сільськогосподарському виробництві та 
переробній промисловості.  

Широко розповсюдженими продуктами переробки вівса в різних країнах світу є крупи, 
пластівці, борошно та харчові висівки, окрім традиційних продуктів виробляють крупи 
швидкого приготування, мюслі, різні за призначенням напівфабрикати. Овес також широко 
використовується іншими галузями переробної промисловості: його додатково використовують 
при виробництві пива, вівсяного молока, морозива, хліба, печива, дитячих харчових продуктів  
тощо. 

В Україні класичними продуктами переробки вівса є крупи вівсяні неподрібнені з яких при 
подальшому обробленні виготовляють крупи вівсяні плющені, пластівці «Геркулес», 
«Пелюсткові». Окремими продуктами є пластівці «Екстра», які виробляються за технологією 
розробленою фірмою «Бюллер» та толокно  вівсяне борошно. Крупи неподрібнені та плющені 
поділяються три сорти, пластівці «Екстра» поділяють на три номери. Пластівці «Геркулес», 
«Пелюсткові» та толокно на сорти або номери не поділяються. Аналізуючи класичні технології 
переробки вівса в крупи та пластівці можна зробити висновок, що вони є застарілими, містять у 
собі велику кількість енергоємних операцій, після проведення яких, загальний вихід круп 45 %, 
пластівців 40...42 % (по відношенню до зерна). Майже половину всіх продуктів переробки 
складають відходи до 46 %. В сучасних умовах проведення такого складного технологічного 
процесу низькому виході готової продукції є нерентабельним.  

За останні роки вчені-селекціонери отримали нові зернові, які мають підвищену харчову та 
технологічну цінність. Розглядаючи нові сорти вівса можна виділити голозерні форми Avena 
nuda (голозерний овес). Голозерний овес у світі є цінною культурою, яка має стабільно високу 
харчову цінність, що дозволяє використовувати його у різних галузях світової промисловості. 

Особливістю голозерних сортів вівса є відсутність жорстких квіткових плівок, міцно 
зв’язаних з поверхнею зернівки (20...40 % у плівчастих форм вівса), що значно покращує їх 
властивості. Плівки у голозерних сортів м’які, не щільно охоплюють зернівку і практично 
повністю відокремлюються в процесі збирання та обмолочування зерна.  

Українські сорти голозерного вівса «Скарб України», (2010 р.) та «Візит» (2013 р, проходе 
сортовипробування) вперше були виведені на Носівській селекційно-дослідній станції. В 
«Реєстр рослин придатних для поширення на території України» («Реєстр...») станом на 2014 
рік занесені три сорти голозерного вівса продовольчого використання: «Саломон», «Самуель», 
«Скарб України». Необхідно відмітити, що сорти «Саломон» та «Самуель» не є оригінальними 
українськими сортами. Зазначені сорти мають німецьке походження, за результатами 
випробувань були адаптовані до вирощування в кліматичних умовах України.  

Світова промисловість з переробки вівса демонструє тенденцію відходу від традиційних 
плівкових сортів та переорієнтованість на нові високопродуктивні голозерні сорти, яка 
більшою мірою відбувається із збереженням традиційного асортименту вівсяних продуктів. 
Наприклад, R.J. Henry та P.S. Kettlewell стверджують, що голозерні сорти вівса при 
виробництві харчових продуктів можуть повноцінно замінити традиційні сорти. P. Yao та інші 
зауважують, що у північному Китаї голозерний овес є підходящою культурою, яку 
використовують для виробництва продуктів харчування: круп, плющеного вівса та борошна. 

Основною з причин такого переходу є економічна складова, яка полягає у скороченні 
технологічного процесу, зменшенні енергетичних витрат та збільшенні виходу готової 



продукції. P. Peltonen-Sainio та інші порівнюючи переробку голозерних та плівкових сортів 
вівса відмічають, що завдяки необхідності лущення зерна, ті інших складних операцій у 
технологічному процесі перероблення звичайних сортів вівса є значно затратнішим в 
порівнянні з переробкою голозерного вівса. A. Conciatori та інші зауважують, що в порівнянні з 
традиційними сортами голозерний овес є більш підходящим для виробництва харчових 
продуктів: при його переробленні утворюється менша кількість подрібненого ядра та пилу, 
більш привабливим є вихід пластівців для використання у зернових сніданках та при його 
помелі можна отримати більший вихід висівок. Г.А. Баталова відмічає, що при застосуванні в 
якості сировини для виробництва круп та пластівців голозерних сортів вівса підвищується 
вихід готової продукції на 20...25 %, спрощення технологічного процесу їх виробництва сприяє 
зниженню собівартості готової продукції, зауважуючи, що вироблені з голозерного вівса 
круп’яні продукти ці мають кращі споживчі властивості в порівнянні з традиційними. У 
відповідності до даних представлених R.W. Welch  переробка у пластівці сорту голозерного 
вівса сорту «Magda» дає майже вдвічі більший вихід готової продукції (до 90 %) в порівнянні з 
традиційним зерном (57 %). J. Moudry відмічає, що крупа та пластівці вироблені із голозерного 
вівса характеризуються кращими смаковими властивостями та підвищеним виходом готової 
продукції: на 31...40 % при виробництві крупи та 27,1 % при виробництві пластівців.  

Завдяки своїм унікальним властивостям традиційні продукти переробки голозерного вівса 
широко використовується як компоненти при виробництві продуктів дієтичного та 
спеціального призначення. K. Seppo та інші встановили можливість виробництва продукту 
збагаченого β-глюканами при переробленні голозерного вівса (або лущеного вівса). Зазначений 
продукт являє собою тонко здрібнену фракцію вівсяного борошна і може використовуватися у 
зернових сніданках, готових до споживання продуктах тощо. Технологічний процес 
виробництва передбачає здрібнювання вівсяного зерна на двох системах, після кожного 
здрібнювання передбачена своя сортувальна система. Перша сортувальна система забезпечує 
розділення продуктів здрібнювання на дві фракції: грубу (вміщує оболонкові частини) та 
попередньо збагачену більш тонку фракцію (вміщує частини ендосперму разом із 
субалейроновим шаром), яку направляють на повторне здрібнювання. Друга сортувальна 
система забезпечує розділення продуктів здрібнювання на дві фракції, за винятком того, що 
отримана на цьому етапі груба фракція являє собою готовий продукт.  

L. Jinghui та інші з метою розширення асортименту вівсяних харчових продуктів у Китаї 
передбачають виробництво нового продукту отриманого при переробленні голозерного вівса 
так званого «Вівсяного рису». H. Xinzhong та інші зауважують, що назва «вівсяний рис» є 
похідною від схожості ядра рису зі спеціально обробленим зерна  голозерного вівса, яке після 
обробки за формою та кольором нагадує рису, а також акцентують увагу на можливості  
створення суміші двох «круп» рисової та вівсяної (із голозерного зерна) як харчового продукту 
у Китаї. Основними етапами виробництва «вівсяного рису» є очищення зерна від домішок, 
полірування, пропарювання, охолодження та сушіння до вологості не більше 12,0 %. 

Окрім виробництва нових за призначенням продуктів харчування із використанням 
продуктів переробки голозерного вівса також широко проводяться дослідження по 
використанню даної культури у «класичному» круп’яному виробництві.  

Аналізуючи дані наведені С.Н. Баітовою, можна виділити два способи очищення та 
підготовки голозерного вівса до переробки. У відповідності до першого способу із зернової 
суміші видаляють крупні, дрібні та легкі домішки. Здійснення даного етапу забезпечується на 
ситоповітряному сепараторі, на якому встановлені сита 2 типу: верхнє сито 3,4х20 мм, підсівне 
 1,4х20 мм. Наступним етапом очищення є фракціонування зерна, яке здійснюється на ситах 
2,0х20 мм, в результаті чого отримують дві фракції: крупну та дрібну, подальша підготовка 
яких здійснюється окремо. Відповідно до розробленої схеми крупна фракція зерна складається 
переважно із довгих домішок, зерна плівчастого вівса та незвільненого від оболонок 
голозерного зерна. Для видалення довгих домішок із крупної фракції розмір чарунок трієру 
приймають 9...10 мм, для очищення дрібної фракції від дрібних домішок розмір чарунок трієру 
приймають 4...5 мм. Очищене від домішок зерно пофракційно направляють на ВТО, яке 



полягає у пропарюванні зерна насиченою парою при тиску 0,20 МПа протягом 3...5 хв. Для 
крупної фракції додатково передбачена окрема лущильна система з відповідним сортуванням 
продуктів лущення, потім ядро, отримане при лущенні, та зерно дрібної фракції об’єднують і 
одним потоком направляють на переробку. Особливістю другого способу є відсутність етапу 
фракціонування зерна у технологічному процесі. Очищення зерна та його підготовку проводять 
аналогічно режимам першого способу, окрім того, що зерно після ситоповітряних сепараторів 
одним потоком поступає спочатку на видалення коротких та довгих домішок, після чого  на 
ВТО. С. Баітовою та іншими була запропонована схема виробництва пластівців при 
переробленні голозерного вівса, яка включає у себе обробку очищеного та підготовленого 
зерна у вигляді шліфування, пропарювання та плющення. 

На основі проведеного огляду з проблеми використання голозерного вівса в якості 
сировини для виробництва харчових продуктів можна зробити наступі висновки: 

 в Україні зерно голозерного вівса, є новою для вітчизняної круп’яної промисловості 
культурою, воно не застосовуються для виробництва круп і круп’яних продуктів; 

 за останні 5...10 років українські вчені-селекціонери вивели або адаптували до 
вирощування у нашій країні достатню кількість продовольчих сортів голозерного вівса: 
«Саломон», «Самуель» «Скарб України», широко ведуться дослідження по виведенню нових 
сортів голозерного вівса; 

 використання у круп’яній промисловості нових сортів вівса значно збільшить 
ефективність виробництва вівсяних продуктів, при їх переробленні загальний вихід круп може 
сягати 70...80 %, що є в 1,2...1,5 рази більшим в порівнянні із традиційними продуктами. 
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