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   У навчальному посібнику наведено 

технологічні властивості круп’яного 

зерна, асортимент, вихід круп’яної 

продукції. Розглянуто основні принципи 

побудови технологічних процесів 

підготовки і переробки зерна в крупи. 

Проаналізовано технології переробки 

окремих культур в крупи та технології 

виробництва спеціальних видів круп. 

Призначений для студентів напряму підготовки 6.051701 «Харчові 

технології та інженерія» професійного спрямування «Технологія зберігання 

та переробки зерна», а також може бути використаний працівниками галузі. 

 

 

 

Вступ 

 

        Дисципліна «Технологія круп’яного виробництва» є однією з най-

важливіших дисциплін, які визначають професійну підготовку в навчальних 

планах підготовки бакалаврів за напрямом 6.051701 «Харчові технології та 

інженерія» зі спеціальності «Технологія зберігання і переробки зерна». 

Багаторічний досвід викладання цього курсу на кафедрі технології переробки 

зерна Одеської національної академії харчових технологій свідчить про 

наявність певних складнощів для його якісного засвоєння студентами. Це 

пояснюється як об’єктивними, так і суб’єктивними причинами. До 

об’єктивних причин можна віднести загальну відносну складність 

технологічних процесів виробництва круп і круп’яних продуктів, а також 

суттєві відмінності технологічних процесів підготовки і, особливо, переробки 

зерна різних культур. До суб’єктивних причин необхідно віднести 

ускладнену форму подання в спеціальній літературі технологічних схем 

підготовки і переробки, яка не дає можливості проведення якісного аналізу 

цих схем, встановленню їх загальної структурної побудови, взаємозв’язків 

окремих етапів технологічних схем та окремих систем в межах цих етапів. 

       З метою максимального зменшення впливу зазначених негативних 

факторів на ефективність засвоєння матеріалу в цьому посібнику вивчення 

технології переробки підготовленого зерна у відповідні круп’яні продукти 

пропонується проводити у два етапи. На першому на основі принципової 



структурної схеми переробки вивчається загальна структура зазначеного 

технологічного процесу, послідовність реалізації окремих етапів та принципи 

їх побудови, загальні зв’язки етапів. На другому етапі з використанням 

структурованої технологічної схеми проводиться більш детальне вивчення і 

аналіз структури окремих етапів, особливостей їх організації та застосування 

того чи іншого технологічного обладнання для їх реалізації, вибору 

кінематичних і геометричних параметрів його робочих органів, режимів 

роботи, уточнення взаємозв’язків між окремими етапами та системами. 

Підвищенню ефективності засвоєння матеріалу сприятиме також прийнята 

загальна послідовність вивчення тієї чи іншої технології, яка полягає у 

вивченні асортименту, характеристики продукції, норм її виходу, 

характеристики сировини, що застосовується для її виробництва, 

особливостей очищення і підготовки сировини до переробки, особливостей 

переробки, показників якості основної продукції та побічних продуктів. За 

такою схемою розглядаються технології переробки в крупи восьми основних 

культур, а також технології виробництва круп швидкого приготування, круп, 

що не потребують варіння, та круп підвищеної поживної цінності. 

Слід зазначити, що вивченню окремих технологій переробки зерна, в тому 

числі і технології круп’яного виробництва, передує викладання дисципліни 

«Наукові основи технології зернових продуктів», яка передбачає поглиблене 

вивчення властивостей зерна як сировини для виробництва борошна, круп і 

комбікормів, а також теоретичних основ технологічних процесів зазначених 

виробництв. Тому в запропонованому посібнику деякі з цих питань не 

розглядаються зовсім або розглядаються в стислому вигляді. 
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