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БОРОШНО ТА ВИСІВКИ - НОВІ ПРОДУКТИ ІЗ 
 ГОЛОЗЕРНОГО ВІВСА 

 
Анотація 
Аналіз існуючих в Україні традиційних технологій переробки зернових і бобових культур в крупи і круп’яні продукти 

показує, що на сьогоднішній день переважна більшість діючих технологій була розроблена 20-30 років тому і передбачає 
використання значної кількості систем і операцій, особливо лущення та шліфування при реалізації яких передбачається 
застосування машин типу ЗШН, що у сукупності передбачає значну енергоємність процесу. При цьому асортимент 
круп’яної продукції, що виробляється більшою мірою залишається стабільним і включає крупи подрібнені та неподрібнені, 
пластівці та борошно. У більшості сучасно орієнтованих країн протягом останніх років відбувається перехід до нових 
скорочених і більш енергоефективних технологій переробки зернових культур в крупи та круп’яні продукти при цьому від-
бувається також впровадження нових високопродуктивних сортів зернових культур. Особливе місце при цьому займають 
голозерні форми традиційних культур – вівса та ячменю. На основі цієї сировини відбувається розширення асортименту, 
збільшення виходу готової продукції, підвищення її харчової цінності. В нашій країні вітчизняними селекціонерами також 
отримані високопродуктивні сорти традиційних круп’яних культур, однак необхідно звернути увагу на те, що, наприклад, 
нові сорти пшениці переважною мірою за анатомічною і морфологічною будовою є аналогічними і їх переробка не потре-
бує суттєвої перебудови технологічного процесу, але такі культури як голозерний овес чи голозерний ячмінь переробляти 
відповідно до існуючих режимів і структури складно, це призводить до неповного використання потенціалу переробляємої 
сировини та нівелює усі її переваги над традиційною. Враховуючи це актуальною проблемою для вітчизняного круп’яного 
виробництва є розробка нових енергоефективних технологій, розширення існуючого асортименту продуктів та підвищення 
її харчової цінності. В одеській національній академії харчових технологій на кафедрі технології переробки зерна прово-
дяться дослідження метою яких є розробка науково обґрунтованих технологій переробки нових видів зернової сировини і її 
впровадження у вітчизняне круп’яне виробництво. У даній статті наведено структуру та основні етапи переробки голо-
зерного вівса в круп’яні продукти. Наведено основні відмінності застосування голозерного вівса як сировини для виробниц-
тва круп’яних продуктів в порівнянні із плівковими формами круп’яного вівса. Проаналізовано можливості використання 
голозерного вівса для розширення асортименту вівсяних продуктів за рахунок виробництва круп пропарених, не пропарених, 
круп плющених, пластівців та борошна. При цьому процес виробництва розглянутої продукції  характеризується скороче-
ною структурою технологічного процесу, продукти в порівнянні із класичними мають підвищений вихід та якість.   

Ключові слова: крупа вівсяна, воднотеплова обробка, очищення зерна від домішок, пропарювання, плющені продукти, 
вівсяне борошно, голозерний овес, скорочена структура технологічного процесу, підвищення харчової цінності.  

 
Продукти переробки вівса в Україні за останні 

десятиліття  стали традиційними для більшості насе-
лення нашої країни. Основою високого попиту на 
вівсяну продукцію є висока харчова цінність, яка фо-
рмується за рахунок високого вмісту білка, повно-
цінності амінокислотного складу, наявності високого 
вмісту жирів та ненасичених жирних кислот, вмісту 
харчових волокон, особливо β-глюканів, вітамінів т.д 

Відповідно до Правил ведення і організації те-
хнологічного процесу на круп’яних заводах овес пе-
реробляють в  крупи неподрібнені, плющені, пласті-
вці «Геркулес», «Пелюсткові», «Екстра». Сировиною 
для виробництва зазначеного асортименту круп та 
круп’яних продуктів є зерно плівчастого вівса продо-
вольчих потреб, І-ІІІ клас відповідно до ДСТУ 4963-
2008. Особливістю зазначених сортів вівса є висока 
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плівчастість, яка може досягати 40 %. Тому виробни-
цтво існуючого асортименту вівсяних продуктів є 
ускладненим, включає енергоємні етапи воднотепло-
вої обробки, лущення, сортування продуктів лущен-
ня, круповідділення, повторне лущення, шліфування, 
сортування продуктів шліфування, що проводять для 
того щоб отримати ядро вівса яке відносять до круп 
неподрібнених. При подальшому використанні крупи 
неподрібненої для виробництва пластівців технологі-
чний процес також включає невід’ємні операції з ко-
нтролю крупи на двох системах падді-машин та кру-
посортувальній системі. При виробництві пластівців 
«Пелюсткові» застосовують додатковий етап шліфу-
вання ядра та його сортування.  

Окремими продуктами переробки вівса є толо-
кно та різні види вівсяного борошно. Даний продукт 
завдяки відсутністю клейковини як самостійний 
майже не застосовується, однак у сумішах із пшени-
чним борошном його широко застосовують у хлібо-
пекарській промисловості при виробництві хліба, 
хлібобулочних та кондитерських виробів та в якості 
поліпшувача в інших галузях харчової та переробної 
промисловості. На вітчизняних круп’яних заводах 
передбачено виробництво толокна (відповідно до 
«Правил…»), а також двох основних видів вівсяного 
борошна: «сортового» та «обивного». 

Переробка вівса в толокно регламентована ді-
ючими «Правилами…»  ї включає очищення зерна 
від домішок, видалення щуплого і недозрілого зерна, 
замочування, варіння, сушіння, охолодження, лу-
щення, сортування продуктів лущення у три етапи, 
повторне лущення, здрібнювання та сортування про-
дуктів здрібнювання. Зерно вівса очищують від до-
мішок, видаляють щупле і недозріле зерно та замо-
чують у підігрітій до 35 °С воді протягом двох годин. 
Після цього зерно варять протягом 1,5-2,0 годин при 
тиску пари 0,15-0,20 МПа та сушать вологості 5-6 %. 
Після охолодження зерно надходить на лущення. 
Даний етап здійснюють лущильному посаді або у 
відцентровому лущильнику. Сортування продуктів 
лущення здійснюють у центрофугалі де проходом 
сита Ø 2,0 мм вилучають борошенце та частинки по-
дрібненого ядра, після чого, в повітряному сепарато-
рі, вилучають лузгу. Суміш лущеного і нелущеного 
зерна надходить на етап круповідділення, який здійс-
нюється у падді-машині. Нелущене зерно повертають 
на лущильну систему, ядро – після додаткового кон-
тролю у повітряному сепараторі надходить на здріб-
нювання. Етап здрібнювання здійснюють на двох 
системах вальцьових верстатів. Сортування продук-
тів здрібнювання проводять після кожної системи 
здрібнювання. Для сортування використовують 
круп’яні розсійники. Борошно відбирають на кожній 
сортувальній системі проходом шовкових сит № 27 і 
№ 29 або поліамідних сит № 27 ПА-120 і № 29 ПА-
120 та направляють на контроль. Враховуючи таку 
складність технологічного процесу, необхідність до-
вготривалого замочування зерна, використання вари-
льних апаратів, сушіння тощо дана технологія на те-
риторії України не знайшла застосування. Більш роз-
повсюдженими технологіями переробки вівса в бо-
рошно є менш складні технології відповідно до яких 
на першому етапі отримують крупу неподрібнену 

(лущене ядро), яке після додаткової обробки (плю-
щення, різання тощо) здрібнюють у борошно. 

Однак незважаючи на меншу в порівнянні із 
виробництвом толокна складність дані технології 
також передбачають енергоємні етапи воднотеплової 
обробки зерна (пропарювання зерна при надлишко-
вому тиску в пропарювачах), його лущення (як пра-
вило на двох системах), необхідність сортування 
продуктів лущення з наступним круповідділення (для 
вилучення нелущеного зерна яке спрямовують на 
другу лущильну систему), що потребує значних ви-
робничих площ для розміщення відповідних машин 
та труднощі у здійсненні даного процесу на заводах 
із невеликою кількістю виробничих площ. 

В нашій країні майже відсутній такий важли-
вий продукт як вівсяні харчові висівки які традиційно 
отримують при здрібнюванні вівсяного зерна. Осно-
вною метою при виробництві усіх видів борошна в 
нашій країні є отримання максимального виходу по-
дрібненого продукту, тому, як правило, висівки, що 
отримують після здрібнювання не використовується 
як цінний харчовий продукт. В країнах ЕС, Америки, 
особливо США вівсяні висівки з останньої чверті ХХ 
ст. увійшли в асортимент найбільш корисних і дієти-
чних продуктів. Їх особливістю є високий рівень хар-
чових волокон (до 16 %) особливо корисних для ор-
ганізму людини β-глюканів (5,5-23,0 %), високий 
вміст білка (4-8 %) та відповідно збагачений аміно-
кислотний склад тощо.   

Сьогодні у світі відбувається перехід до менш 
складних та більш енергоефективних технологій, що 
при переробленні нових сортів зернових культур, 
наприклад голозерного вівса дозволяє отримувати 
зернові продукти зі збільшеним виходом та покраще-
ною харчовою цінністю. K. Seppo та інші розробили 
технологію для виробництва продукту збагаченого 
β-глюканами яка передбачає використання голозер-
ного вівса (або лущеного ядра вівса). Продукт являє 
собою тонко здрібнену фракцію вівсяного борошна і 
може використовуватися у зернових сніданках, гото-
вих до споживання продуктах тощо. Технологічний 
процес виробництва передбачає подрібнення вівсяно-
го зерна на двох системах, після кожного здрібню-
вання передбачена своя сортувальна система. Перша 
сортувальна система забезпечує розділення продуктів 
здрібнювання на дві фракції: грубу (вміщує оболон-
кові частини) та попередньо збагачену більш тонку 
фракцію (вміщує частини ендосперму разом із суба-
лейроновим 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.  

В Україні зерно голозерного вівса не зважаю-
чи на його наявність в нашій країні протягом 10-15 
років не використовується для виробництва харчових 
продуктів. Це пов’язано в першу чергу з відсутністю 
регламенту а також тим що здійснення переробки 
даного сорту вівса за існуючими технологіями, навіть 
при очевидному виключенні із технологічного про-
цесу певних операцій не призводить до бажаного 
ефекти. Існуючі рекомендації не враховують особли-
востей технологічних властивостей, особливостей 
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наявності необрушеного і плівчастого зерна в суміші 
з голозерним а також хімічного складу. Все це приз-
водить до того що надзвичайно високу за своїм 
круп’яним потенціалом культури переробляють в 
крупи та круп’яні продукти які за своїми якісними 
властивостями не відповідають регламентованим 
нормам, або навпаки виробляється регламентована 
продукція але така, що має майже аналогічний із тра-
диційними вівсяними продуктами вихід. У таких 
умовах вітчизняні переробні підприємства не готові 
приймати на переробку зерно голозерного вівса, що в 
свою чергу призводить вже до зменшення обсягів 
вирощування даної культури. 

На кафедрі технології переробки зерна Одесь-
кої національної академії харчових технологій про-
водяться дослідження голозерних сортів вівса, метою 
яких є підвищення ефективності переробки вівса у 
напрямку збільшення виходу готових продуктів та 
розширення існуючого асортименту круп і круп’яних 
продуктів різного призначення. Метою даного дослі-
дження є розробка структури та етапів технологічно-
го процесу переробки зерна голозерного вівса в бо-
рошно, що дозволить отримувати збільшений вихід 
борошна та харчових висівок при скороченні техно-
логічного процесу та підвищенні харчової цінності 
продуктів. 

В ході досліджень розроблено структуру пере-
робки голозерного вівса в борошно, що передбачає 
очищення зерна від домішок, шліфування, сортуван-
ня продуктів шліфування, воднотеплову обробку, 
здрібнювання та сортування продуктів здрібнювання.  

Очищення зерна голозерного вівса від домі-
шок здійснюється у скальператорі, ситоповітряному 
сепараторі, магнітному сепараторі, каменевідбірнику, 
круп’яному розсійнику, трієрах та падді-машині. 
Очищення зерна голозерного вівса за такою структу-
рою дозволить проводити найбільш повне вилучення 
домішок із зерна, що дозволить підвищити ефектив-
ність наступних етапів переробки та за забезпечить 
стабільну якість готової продукції. 

Переробка голозерного вівса в борошно здійс-
нюється без застосування етапу воднотеплової обро-
бки перед шліфуванням, що дозволить більш ефекти-
вно здійснювати зняття поверхневих шарів зерна при 
скороченому етапі шліфування, який проводять за 
принципом інтенсивного стирання оболонок у шлі-
фувальних машинах типу ЗШН. Шліфування зерна за 
таким принципом дозволить проводити вилучення з 
поверхні зерна шкідливих речовин які потенційно 
можуть потрапити в голозерне зерно в полі, при тра-
нспортуванні або зберіганні та вилучати складно за-
своювані оболонки та волоски опушення (тріхоми) 
які переважно складаються з не засвоюваної клітко-
вини. Разом з цим з поверхні зерна вилучаються шкі-
дливі мікроорганізми, що забезпечує зменшення мік-
робіологічного обсіменіння. 

Суміш продуктів шліфування направляють у 
круп’яні розсійники на сортування основною метою 
якого є розділення продуктів шліфування на три фра-
кції – ціле ядро, борошенце та подрібнене ядро. Фра-
кцію цілого ядра контролюють шляхом послідовного 
пропуску крізь системи повітряних сепараторів та на 
вміст металомагнітних домішок у магнітних сепара-
торах.  

Після чого її спрямовують на  етап воднотеп-
лової обробки який в залежності від подальшого його 
використання проводять методом гарячого кондиці-
ювання. Як відомо обробка зернових культур наси-
ченою парою дозволяє майже повністю зменшити 
мікробіологічне обсіменіння на поверхні зерна. 
Окрім цього при пропарюванні в зерні відбувається 
зменшення активності ліполітичних ферментів ліпази 
та ліпоксигенази в декілька разів. Тому метою даного 
етапу, при виробництві борошна є інактивація ліпо-
літичних ферментів у вівсяному ядрі яка дозволить 
зменшити окислювальні процеси та підвищить тер-
мін його зберігання, а також проведення його частко-
вої стерилізації (зменшення мікробіологічного обсі-
меніння), що також дозволить збільшити термін збе-
рігання продукту та в подальшому використовувати 
отримані при здрібнюванні висівки на харчові потре-
би. 

Після пропарювання ядро підсушують та на-
правляють на здрібнювання яке проводять у вальцьо-
вих верстатах на двох драних системах. Враховуючи 
особливості хімічного складу вівса (високий вміст 
жиру, наявність слизистих речовин) після кожної 
драної системи передбачається додаткове здрібню-
вання продуктів в ентолейторі.  

Сортування продуктів здрібнювання прово-
дять після кожної системи. Для сортування викорис-
товують круп’яні розсійники. Борошно вівсяне від-
бирають проходом сит № 067 на кожній сортувальній 
системі. Схід з цього сита після другої драної систе-
ми являє собою вівсяні висівки, які можна викорис-
товувати як харчовий продукт.  

В ході досліджень розроблено структуру та об-
ґрунтовано використання основних етапів технологі-
чного процесу переробки зерна голозерного вівса в 
борошно, що передбачає отримання вівсяних харчо-
вих висівок. Технологічний процес має скорочену 
структуру, у ньому відсутні етапи лущення, сорту-
вання продуктів лущення, круповідділення які тра-
диційно застосовуються на вітчизняних заводах при 
виробництві вівсяного борошна. Отримана структура 
дозволяє зменшити енерговитрати, розширити асор-
тимент існуючих вівсяних круп’яних продуктів, під-
вищити вихід готової продукції та за рахунок вико-
ристання голозерного вівса. Розроблена технологія 
дозволяє покращити харчову цінність продукції. 
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FLOUR AND BRAN NEW PRODUCTS FROM NAKED OATS 
 
Abstract 
Analysis of existing traditional technologies in Ukraine of grains and legumes processing into groats and groats products 

shows that the vast majority of existing technology was developed 20-30 years ago and involves the use of a large number of systems 
and operations especially hulling and pearling when implementing that require the use of machines such as ZSHN which provides 
significant energy costs of process. At that range of produced groat products are more stable and include grinded groats, grounded 
groats, flacks and flour. In recent years in modern countries is the transition to the new reduced and more energy efficient 
technologies of processing cereals into groats and groats products this is also accompanied the introduction of new highly 
productive varieties of grain crops. The special place is occupied with hulless forms of traditional crops - oats and barley. Based on 
these raw materials is expanding the product range, increase finished product production, increasing its nutritional value. In our 
country, national breeders also received highly productive varieties of conventional grain crops but must pay attention to the fact 
that, for example, new varieties of wheat by an overwhelming measure on anatomical and morphological structure are similar to 
conventional wheat and their processing do not require significant restructuring of technological process but such cultures as naked 
oats or hulless barley process according to existing regimes and structures is difficult this leads to underutilization of potential of 
raw materials and eliminates all its advantages over conventional crops. Given this urgent problem for the national groat production 
are developments of new expansion of the existing product range and increasing its nutritional value energy efficient technologies. In 
Odessa National Academy of Food Technologies at the Department of grain processing technology conducts researches which aim 
to develop of scientifically based technologies of processing new kinds of cereal crops and their implementation in the national groat 
production. This article describes the structure and main stages of processing naked oats in groats products. Given the main 
differences between used of naked and conventional oats forms for processing groats products. Possibilities of use naked oats as raw 
material for expanding range of oats products were conducted. Technological process of processing naked oats into boiling groats, 
not boiling groats, flakes and flour characterized by the reduced structure of technological process, products in comparison with 
classical have increased yield and quality. 

Keywords: oats groat, water-heat treatment, grain cleaning, boiling, flaked products, oats flour, reduced structure of 
technological process, increase nutritional value. 
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ОСОБЛИВОСТІ ПЕРЕРОБКИ ЯБЛУЧНИХ ВИЧАВКІВ 
ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КОМБІКОРМІВ ДЛЯ КОНЕЙ 

  
Анотація 
У статті розглянута загальна ситуація розвитку конярства в Україні та проблеми зниження динаміки поголів’я 

коней. Також розглянуто розподіл поголів'я коней по господарствам різних форм власності та структура виробництва 
комбікормів для сільськогосподарських тварин, у тому числі для коней. 

Зроблено аналіз виробництва яблук в Україні, з якого видно тенденцію зростання виробництва. Переробка яблук по-
лягає в отриманні основної продукції, а також в отриманні побічної продукції.  

Розглянута можливість використання яблучних вичавків як компонента комбікормів. У лабораторних умовах дос-
ліджені фізичні властивості, хімічний склад та мікробіологічні показники свіжих яблучних вичавків. Яблучні вичавки багаті 
безазотистими екстрактивними речовинами, а також незамінними амінокислотами, вітамінами і мінеральними елемен-
тами. Яблучні вичавки не стійкі при зберіганні та швидко псуються, тому досліджено динаміку мікрофлори та терміни 
зберігання свіжих яблучних вичавків. 

Обґрунтовано вибір зерна ячменю для виробництва кормової добавки. Наведена поетапна схема виробництва кор-
мової добавки шляхом екструдування суміші подрібненого зерна ячменю та подрібнених яблучних вичавків. На основі експе-
риментальних досліджень обґрунтовано співвідношення компонентів екструдованої кормової добавки (ЕКД). Для визна-
чення оптимального співвідношення компонентів ЕКД досліджено вплив введення яблучних вичавків на ефективність про-
цесу екструдування за якісними та енергосиловими показниками, а саме за коефіцієнтом розширення екструдату та пи-
томими витратами електроенергії. Досліджено вплив екструдування на зміну фізичних властивостей ЕКД. Також дослі-
джено зміни хімічного складу ЕКД. У зразках кормової добавки визначали ступінь набухання, яка характеризує ефектив-
ність засвоєння поживних речовин організмом тварин.  

Досліджено вплив екструдування на зміну кількісного і якісного складу мікрофлори в зерні ячменю, свіжих яблучних 
вичавок і кормової добавки до і після екструдування. Також досліджено динаміку розвитку мікрофлори ЕКД протягом 6 
місяців зберігання у нерегульованих умовах.  

Ключові слова: конярство, яблучні вичавки, кормова добавка, екструдування, комбікорм-концентрат, рецепт. 
 

Незважаючи на різноманітність напрямків, за-
гальна динаміка поголів'я коней в Україні за останні 
шість років поступово знижується (рис.1). Це пов'я-
зано зі скороченням земельних угідь, проблемами з 
реалізацією коней, відсутністю нормального держав-
ного фінансування конярства. Тому основна частина 
поголів'я коней знаходиться в приватній власності 
(рис. 2) [1]. 

Серед різних видів сільськогосподарських тва-
рин найбільша кількість комбікормів у світі виробля- 

 
Рис. 1 – Загальна динаміка поголів'я коней в  

Україні, тис. голів [1] 

 
Рис. 2 – Перерозподіл поголів'я коней по господ-
дарствах різних форм власності (тис. гол.) [1] 

 
ється для сільськогосподарської птиці – 45 %, частка 
комбікормів для коней становить лише 1 % (рис. 3) 
[2]. Низький відсоток виробництва комбікормів для 
коней пов'язаний з нестабільним попитом і складніс-
тю розведення коней.  

Аналіз ринку комбікормів для коней свідчить 
про те, що на ринку істотно переважають комбікорми 
імпортного виробництва, основні країни-виробники з 
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