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 МАТЕРИАЛЫ КОНФЕРЕНЦИЙ 
всей истории развития человечества  – это хлеб. Такая 
почетная роль, отводимая хлебу, обусловлена его ис-
ключительно высокой биологической ценностью. Од-
ним из актуальных проблем является совершенствование 
технологии зерна с максимально качественным выходом.

Гидротермическая обработка  – это обработка 
влагой и  теплом с  целью направленного изменения 
свойств зерна. ГТО используют в  технологии муки, 
крупы и комбикормов как обязательную и высокоэф-
фективную технологическую операцию подготовки 
зерна к переработке. 

Вода органически входит в состав всех пищевых 
материалов, представляет собой их неотъемлемую 
часть. Вступая в  контакт с  энергетически ненасы-
щенными участками макромолекул пищевых биопо-
лимеров, вода переходит в  связанное состояние, что 
существенно отражается на ее свойствах. Происходят 
изменения всей группы свойств материалов: физико-
химических, биохимических, структурно-механиче-
ских, теплофизических, технологических.

Таким образом, вода представляет собой фактор, 
посредством которого осуществляется управление 
технологическими свойствами материалов пищевых 
производств. Поэтому всесторонне изучение взаимо-
действия воды с гидрофильными пищевыми материа-
лами является актуальным.

В работе рассмотрена гидротермическая обработ-
ка зерна с применением активированной воды. Акти-
вированная вода  – это вода с  разрушенной структу-
рой, с помощью которой вода может охватить больше 
свободных радикалов. Таким образом, при ГТО, зерно 
должно выйти более чистым. 
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Зерновые культуры являются важнейшей состав-
ной частью питания человека, так как потребляются 
ежедневно в  виде хлеба, муки, крупы, зерновых за-
втраков, макаронных, кондитерских изделий. Эти 
продукты являются источниками природных витами-
нов, незаменимых аминокислот, минеральных и дру-
гих веществ, необходимых для  активной жизнедея-
тельности человека. Поэтому зерно и  продукты его 
переработки должны быть безопасными. 

При проверке качества зерна необходимо учиты-
вать, что по районному произрастанию зерно содер-
жит разные показатели по  безопасности и  пищевой 
ценности. Например, микотоксины накапливаются 
в основном в перезимовавшем под снегом зерне. Вы-
сокую клейковину, белок и стекловидность зерно на-
бирает при сухом и жарком климате. Число падения 
также увеличивается при засушливом лете и  умень-
шается при большом количестве осадков. Проросшее, 
морозобойное, недозрелое зерно дает низкое число 
падения, хлеб с  такого зерна получается с  темным 
липким мякишем, низкого объема. Зерно при укусе 
клопа-черепашки дает слабую по  группе клейкови-
ну, хлеб с  такого зерна получается расплывчатым. 
Большую опасность для зерна представляют плесне-
вые грибы, бактерии, вредная примесь и патогенные 
микроорганизмы, переносимые вредителями хлебных 
злаков- насекомыми, грызунами, птицами. 

Обработка и транспортировка плесневелого и по-
врежденного зерна негативно влияют на безопасность 
труда и здоровье рабочих.

Актуальность исследования проблемы безопасно-
сти зерна и продуктов его переработки высока во все 

времена, особенно сейчас, когда численность населе-
ния страны неуклонно растет, и увеличивается потреб-
ность обеспечения людей пищей. Зерно, как известно, 
является одним из основных источников пищи для че-
ловека. Поэтому сейчас очень важно уделять вопросам 
его безопасности пристальное внимание.
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Разработка инновационной технологий производ-
ства кукурузных хлопьев и сухих завтраков из различ-
ных видов зерновых продуктов сбалансированного 
состава.

На основании проведенных комплексных иссле-
дований, обоснованы технологические и  физико-хи-
мические закономерности формирования состава ком-
бинированных кукурузных хлопьев и сухих завтраков 
из различных видов зерновых продуктов, максималь-
но адаптированные к различным возрастным группам 
населения.

Разработана технология взорванных зерновых па-
лочек функционального назначения с  обоснованием 
выбора рецептурного состава смеси. Изучено влия-
ние условий взрывание пищевой смеси и ее грануло-
метрического состава на технологические и физико-
химические показатели готового продукта. Методом 
дифференциально-термического анализа определены 
формы связи влаги с продуктом и условия термораз-
ложения зерновой смеси, что позволило обосновать 
оптимальные температурные условия ее обработки.

Выявлены основные закономерности процесса 
взрывании зерновой смеси. Изучено влияние началь-
ной влажности продукта, давлении и  температуры. 
Практическая ценность работы заключается в том, что 
разработке инновационной технологии производства 
кукурузных взорванных хлопьев и сухих завтраков из 
различных видов зерна и определение рациональных 
параметры процесса переработки исследуемой зерно-
вой смеси. 
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В системе мероприятий по  сокращению 
количеcтвенных и  качественных потерь зерна при 
его хранении и  переработке, важнейшее место за-
нимает процесс сушки. Современная технология 
сушки базируется в  основном на  методах тепловой 
сушки, при которой влага из зерна удаляется путем 
ее испарения. Физические процессы тепло-влагопе-
реноса сопровождаются при сушке зерна сложными 
физико–химическими и биохимическими изменения-
ми, происходящие в  зерне. Изучение сущности этих 
процессов и установление их закономерностей пред-
ставляет одну из основных задач науки и технологии 
зерносушения. Не менее важно научиться управлять 
процессами, протекающими в самом зерне и сушиль-
ной камере с целью обеспечения наиболее полного со-
хранения и улучшения качества зерна, энерго–ресур-
сосбережения, автоматизации контроля и управления 
процессом сушки, охраны окружающей среды. 


