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Ячмінь є важливою плівчастою 
культурою, зерно якої, широко ви-
користовують у різних галузях хар-
чової промисловості – при виробни-
цтві круп, пластівців, продуктів 
швидкого приготування, пива. Бо-
рошно отримане з ячменю у сумішах 
з пшеничним використовують у хлі-
бопекарній та кондитерській про-
мисловості, крохмале-патокова про-
мисловість використовує ячмінь для 
виробництва крохмалю. Завдяки на-
явності в зерні значної кількості біл-
ка, β‑глюканів, вітамінів його вико-
ристовують для виробництва про-
дуктів спеціального та функціональ-
ного призначення.

Основним асортиментом продук-
тів, що отримують при переробці зер-
на ячменю круп’яного призначення 
(зерно 1  класу відповідно до 
ДСТУ 3769‑98) на вітчизняних заводах 
є два види круп – перлові та ячні.

На основі аналізу існуючих техно-
логій переробки ячменю можна зроби-
ти висновок, що виробництво ячмін-
них продуктів потребує використання 
4  лущильних систем, 3  шліфувальних 
систем, 3  полірувальних системи, 
5  сортувальних систем та 7  систем 
контролю ядра на різних етапах у пові-
тряних сепараторах, для виробництва 
крупи ячної передбачено 4  системи 
для подрібнення шліфованого ядра та 
додаткова шліфувальна систему для 
продуктів подрібнення середньої 
фракції. Вихід круп перлових не пере-
вищує 45 %, круп ячних – 65 %. Склад-
ний технологічний процес призводить 
до того, що із зерна ячменя видаляєть-
ся значна частина корисних для орга-
нізму людини речовин – протеїнів, лі-
підів, клітковини, мінеральних речо-
вин.

Продукти переробки вівса в Украї-
ні за останні десятиліття стали тради-
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ційними для більшості населення на-
шої країни. Зерно вівса серед інших 
злакових культур характеризується 
найбільш цінним хімічним складом  – 
високим вмістом білка, жиру, засвою-
ваних вуглеводів, вітамінів мінералів 
тощо. В зерні вівса присутні усі неза-
мінні для організму людини амінокис-
лоти, що говорить про високу біоло-
гічну цінність отриманих з нього про-
дуктів. Зерно вівса та продукти його 
переробки містять високу масову част-
ку жиру (5,0…7,0 %), при цьому масо-
ва частка важливих для організму лю-
дини полі ненасичених жирних кислот 
складає 70‑80 %, що дозволяє говорити 
про високу біологічну ефективність 
вівсяного зерна. Серед вуглеводного 
комплексу, окрім крохмалю та інших 
речовин, важливе значення має не-
крохмальний полісахарид β‑глюкан. 
Дана речовина відноситься до розчин-
них харчових волокон які мають здат-
ність регулювати рівень холестерину 
та цукру у крові та впливати на регу-
лювання ваги тощо, тобто є необхід-
ною речовиною у раціоні харчування 
людини. За різними даними серед ін-
ших круп і круп’яних продуктів за 
вмістом харчових волокон вівсяна 
крупа посідає одне з провідних місць 
маючи їх масову частку 7-8 %. Пере-
робка зерна вівса за існуючими тради-
ційними технологіями за рахунок ви-
користання складного та протяжного 
технологічного процесу не дозволяє 
використовувати весь закладений при-
родою потенціал вівсяного зерна.

Регламентованими продуктами пе-
реробки вівса в Україні є крупи вівсяні 

неподрібнені, з яких при подальшій 
переробці виробляють крупи плюще-
ні, пластівці «Геркулес», «Пелюсткові». 
Окремими вівсяними продуктами є 
пластівці «Екстра» та толокно. Крупи 
неподрібнені – це продукти, які отри-
мують з цілого ядра, їх поділяють на 
сорти за кількісним вмістом доброя-
кісного, подрібненого ядра та наявнос-
ті у продукті необрушеного зерна. 
Крупи плющені та всі види вівсяних 
пластівців завдяки проходженню в 
процесі їх виробництва додаткової 
спеціальної обробки можна віднести 
до продуктів швидкого приготування. 
Номера пластівців «Екстра» відповіда-
ють розміру та формі попередньо під-
готовленої сировини, завдяки чому 
вони мають високу вирівняність, яка 
забезпечується проходом та сходом з 
сита визначеного номеру. Толокно за 
своїми властивостями є дуже важли-
вим харчовим продуктом. Як само-
стійний продукт толокно широко ви-
користовують у дієтичному харчуван-
ні.

Толокно та різні види вівсяного бо-
рошно завдяки відсутністю клейкови-
ни як самостійні продукти майже не 
застосовується, однак у сумішах із 
пшеничним борошном вівсяне широ-
ко застосовують у хлібопекарській 
промисловості при виробництві хліба, 
хлібобулочних та кондитерських ви-
робів та в якості поліпшувача в інших 
галузях харчової та переробної про-
мисловості.

В нашій країні майже відсутній та-
кий важливий продукт як вівсяні хар-
чові висівки, що традиційно отриму-
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ють при здрібнюванні вівсяного зерна. 
Основною метою при виробництві 
усіх видів борошна в нашій країні є 
отримання максимального виходу по-
дрібненого продукту, тому, як прави-
ло, висівки, що отримують після здріб-
нювання не використовується як цін-
ний харчовий продукт. В країнах ЕС, 
Америки, особливо США, вівсяні ви-
сівки з останньої чверті ХХ ст. уві-
йшли в асортимент найбільш корис-
них і дієтичних продуктів. Їх особли-
вістю є високу масову частку харчових 
волокон (до 16,0 %) особливо корис-
них для організму людини β‑глюканів 
(масова частка 5,5…23,0 %), високу ма-
сову частку білка (4,0…8,0 %) та відпо-
відно збагачений амінокислотний 
склад тощо.

Існуючі технології не дозволяють 
отримувати при переробці вівса висо-
кий вихід готової продукції, який не 
перевищує 55-65 % навіть при застосу-
ванні найбільш сучасних плівкових 
сортів вівса із покращеними власти-
востями. Також виникає необхідність 
складування, зберігання та утилізу-
вання значної кількості лузги, кіль-
кість якої, в залежності від сортових 
особливостей зерна, що переробляєть-
ся, може сягати 20‑40 % Технологічні 
процеси переробки плівчастого вівса є 
одними з найбільш складних у 
круп’яному виробництві – включають 
у себе воднотеплову обробку методом 
гарячого кондиціювання, лущення на 
декількох системах, сортування про-
дуктів лущення, складне круповідді-
лення, шліфування тощо, все це при-
зводить до значної енергозатратності 

технології та необхідності значних ви-
робничих площ для її реалізації. На 
різних етапах переробки, особливо 
при пропарюванні зерна відбувається 
зменшення харчової цінності зерна та 
відповідно продуктів його перероб-
ки  – простежується зменшення масо-
вої частки білка, крохмалю, вітамінів 
тощо. При лущенні та шліфуванні зер-
на утворюється значна кількість по-
бічних продуктів у вигляді борошенця 
та частинок подрібненого ядра 
(15‑35  %) які формуються за рахунок 
зовнішніх та внутрішніх частин вівся-
ного ядра та зменшують масову частку 
білка, β-глюканів, вітамінів, мінералів 
тощо, що у сукупності з невисокими 
значеннями виходу готової продукції 
дозволяє говорити про невисоку ефек-
тивність існуючих технологій для ви-
робництва сучасно орієнтованих про-
дуктів харчування.
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