
Лабораторная работа 3.5. Изучение ассортимента 

 и определение выхода крупы 

  

Цель работы – изучить ассортимент крупы и определить ее выход. 

Теоретическая часть. Крупа является вторым по значимости после муки продуктом пи-

тания. Она характеризуется высокой питательностью и хорошей усвояемостью белков и угле-

водов зерна. Повышенной биологической ценностью обладают крупы из гречихи, риса, овса 

и бобовых. При учете пищевой ценности крупы, как продукта повседневного потребления, 

принимается во внимание не только общее количество в ней белка, но и его качественный 

состав, т. е. содержание незаменимых аминокислот. По содержанию метионина, треонина и 

лизина первое место занимает крупа из гречихи, затем из риса, ячменя, проса и кукурузы. 

Ассортимент крупы весьма разнообразен, что объясняется использованием для ее про-

изводства многих зерновых культур и применением различных способов механической и гид-

ротермической обработки. 

По виду крупы различаются в зависимости от культуры, из зерна которой они получены: 

гречневая, рисовая, овсяная, ячневая, пшеничная, кукурузная и др. (табл. 104). 

Крупа может быть цельной, дробленой и плющеной. 

Цельная крупа бывает нешлифованной, шлифованной и полированной; дробленая – не-

шлифованной и шлифованной. 

 

Таблица 104. Виды круп 

 

Культура Вид крупы 

Гречиха Ядрица первого и второго сортов, продел 

Овес Овсяная недробленая первого и второго сортов, овсяная дробленая, то-

локно, хлопья «Геркулес» 

Ячмень Перловая пяти номеров, ячневая трех номеров, ячменная плющенная 

Горох Горох целый и колотый первого и второго сортов, горох полированный 

Пшеница Манная, «Полтавская», «Артек», булгур 

Просо Пшено шлифованное первого, второго и третьего сортов 

Кукуруза  Крупа шлифованная пятиномерная, крупа крупная для хлопьев, крупа мел-

кая для палочек, воздушная кукуруза. 

Рис  Крупа шлифованная и полированная высшего, первого, второго и третьего 

сортов. Крупа дробленая, рисовые хлопья, рис воздушный 

 

Крупа той или иной разновидности подразделяется на более мелкие классификационные 

группы: сорта (по чистоте), номера (по размеру частиц), марки (в зависимости от типа зерна). 

В настоящее время на крупозаводах для производства крупы, как правило, используются 

восемь-десять зерновых и зернобобовых культур. Три культуры – гречиху, просо и рис назы-

вают собственно крупяными, так как они используются в основном для производства крупы. 

Кроме того, крупу вырабатывают из зерна ячменя, овса, пшеницы, гороха, кукурузы, а в неко-

торых регионах – из чечевицы и чумизы. 

Задание. Изучить ассортимент крупы. Оценить органолептические показатели основных 

видов круп в сравнении с требованиями государственных стандартов. Определить выход 

крупы из зерна ячменя. 

Материалы и оборудование: ассортимент крупы, стандарты на продукцию, крупо-

рушка, лабораторный шелушитель, зерно ячменя, набор сит, весы, мерные емкости. 



Ход работы. Анализируя образцы крупы, устанав-

ливают органолептические показатели качества и срав-

нивают с требованиями стандартов на продукцию. 

При определении выхода крупы из зерна ячменя ис-

пользуется универсальный лабораторный шелушитель 

зерна УШЗ-1, удаляющий оболочку зерна методом шли-

фования (рис. 79).  

Для работы выделяют навеску предварительно очи-

щенного от примесей зерна массой 50–100 г (не более 

200 мл) и засыпают в приемную камеру. Затем устанав-

ливают время шелушения следующим образом:  

– нажать кнопку «УСТАНОВКА»; 

– на табло начнут мигать первые две цифры (коли-

чество минут), кнопками «+» и  

«–» установить необходимое количество (2–5 в зависи-

мости от массы навески); 

– нажать кнопку «УСТАНОВКА»; 

– на табло начнут мигать следующие две цифры (количество секунд), кнопками «+» и «–

» установить необходимое количество; 

– нажать кнопку «УСТАНОВКА». 

После того, как цифры перестанут мигать, нажать кнопку «ПУСК». По окончании задан-

ного времени прозвучит сигнал. Необходимо отключить прибор, открыть дверцы шелушиль-

ной камеры и очистить сито кистью, вынуть заслонку под шелушильной камерой, чтобы крупа 

высыпалась в центральный контейнер. В боковых контейнерах скапливаются побочные про-

дукты шелушения (мучка). Выход крупы определяется по формуле: 

 
 

В =
𝑚к

𝑚з
 ∙  100, 

 

 

где mз – масса подготовленного зерна, поступившего на шелушение, г; 

 mк – масса крупы после шелушения, г. 

Операцию провести с различным временем шелушения. Результаты внести в таблицу 

105. 

 

Таблица 105.  Выход крупы и побочных продуктов 

 
 

Культура 

(образец) 

Масса 

зерна, г 

Время шелуше-

ния, мин. 

Крупа Лузга Мучка 

г % г % г % 

         
 

Рисунок 79. 

Шелушитель УШЗ-1 


