
КРУПА



• КРУПА – ЭТО 
ЦЕЛЫЙ ИЛИ 
РАЗДРОБЛЕНЫЙ 
ЭНДОСПЕРМ 
ЗЕРНОВКИ, 
ПОЛНОСТЬЮ ИЛИ 
ЧАСТИЧНО 
ОСВОБОЖДЕННЫЙ 
ОТ ОБОЛОЧЕК,     
ЗАРОДЫША 
 И АЛЕЙРОНОВОГО   
СЛОЯ



КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

В зависимости от способа технологической обработки все крупы 
условно делят на:
•обыкновенные, подвергнутые традиционной обработке (шелушению 
и/или шлифованию);
•крупы быстрого приготовления, имеющие сокращенное время парки 
или не требующие варки;
•«чистые» крупы, не требующие предварительной подготовки до и после 
варки.

Крупы, получаемые из одной культуры, в зависимости от способа обработки 
зерна (пропаренное, непропаренное), формы, состояния поверхности могут 
подразделяться на виды. Для некоторых круп установлено деление на 
марки (по типовому составу зерен), номера (по размеру и однородности), 
сорта (по содержанию доброкачественного ядра и примесей). Сорта 
установлены для круп из целого ядра: риса, пшена, гречихи, овса, гороха. На 
номера по крупности подразделяют перловую, ячневую, полтавскую и 
кукурузную. Для манной крупы установлены марки в зависимости от вида 
пшеницы, используемой для помола.  





КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Крупы быстрого приготовления делят на: 
•крупы, имеющие сокращенное время варки;
•крупы, не требующие варки. 
В зависимости от технологии вырабатывают крупы:

•из цельного ядра, 
•из резаного ядра, 
•плющеные,
•подплющеные. 
В зависимости от вида сырья подразделяют на:

•пшеничные, 
•овсяные, 
•ржаные, 
•рисовые, 
•гречневые, 
•ячменные,
•смесь из набора зерновых.







КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Пшено шлифованное
По качеству пшено шлифованное делят на четыре сорта: 

•высший, 
•первый, 
•второй, 
•третий. 
В основе деления крупы на сорта лежит показатель — содержание 
доброкачественного ядра, который в соответствии со стандартом, 
должен быть (не менее, %) — 99,2; 98,7; 98,0; 97,0, соответственно 
для высшего, 1-го, 2-го и 3-го сортов. 







КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Рисовая крупа
Из риса вырабатывают рисовую крупу:

• обыкновенную (рис шлифованный и дробленый),
• быстроразваривающуюся, 
• «чистый рис», 
• рис с повышенным содержанием витаминов и минеральных 
элементов («здоровье» или бурый рис, рис, обработанный 
паром), 

• ароматизированный (жасминовый) рис и др.
Рис шлифованный представляет собой зерна риса, с которых полностью 

удалены цветочные пленки, плодовые и семенные оболочки, большая часть 
алейронового слоя и зародыша. Рис шлифованный выпускают пяти товарных 
сортов — экстра, высший, первый, второй, третий. К сорту экстра может быть 
отнесен только длиннозерный рис (индийская ветвь), полученный при 
шлифовании шелушеных зерен риса I и II типа. 



КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Рисовая крупа
Рис дробленый шлифованный — продукт переработки риса в крупу, 
состоящий из колотых, дополнительно шлифованных ядер, размером менее 
2/3 целого ядра. На сорта не делится.
«Чистый рис» — крупа, прошедшая специальную обработку, в результате 
чего исключается дальнейшая подготовка крупы перед варкой, а также 
промывка после варки. Таким образом, все витамины и минеральные 
элементы, находящиеся в крупе до варки, остаются в готовом продукте. 
Крупа может находиться в порционном перфорированном пакетике, в 
котором осуществляется варка.



Рисовая крупа

КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Рис Суринам: Имеет очень тонкие длинные зерна, растет в Суринаме.
Ароматный рис: Длиннозерный рис пришедший из Таиланда 
и Вьетнама и имеющий характерный вкус. В основном подается 
на праздниках и специальных мероприятиях.
Клейкий рис: Длинозерный рис, содержащий большое количество 
крахмала. Он трудно доступен, используется в основном в китайской 
кухне.
Воздушный рис: Рис нагревают до температуры до 200° С градусов 
в масле, он чем то похож на попкорн.
Рисовые хлопья: Обработанный паром ошлифованный рис 
уплощенный в хлопья. Их едят на завтрак с молоком и сахаром или как 
пикантные соленые закуски.



Рис Камолино: Отполированный рис, покрытый тонким слоем масла.
Вздутый рис: В Индии его жарят на горячем песке. В США его получают путем 
обработки жаром сначала при высоком, а затем при низком давлении.
Дикий рис: Это зерно болотной травы, хотя его часто относится к рису. Это 
вид риса очень дорогой и часто его смешивают с бурым рисом.
Индийский рис Басмати: Индийский рис басмати — ароматный рис, но его 
аромат и вкус отличаются от Тайского риса Жасмин и других ароматных видов 
риса. Некоторые описывают этот аромат как аромат попкорна. Басмати растет 
в северном Пенджабе регионе между Индией и Пакистаном. Этот рис стоит 
дороже всех видов риса в мире. (не считая завышенных цен на рис в Японии). 
Басмати имеет высокое содержание амилазы и твердую почти сухую текстуру. 
Сырое зерно длинное и тонкое как южный длиннозерный рис только чуть 
меньше. 

КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Рисовая крупа







КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Рисовая крупа

Рис, обогащенный витаминами и минеральными элементами, 
получают путем гидротермической обработки (ГТО) паром или путем 
замачивания зерна риса. В результате минеральные элементы и 
витамины из оболочек и зародыша диффундируют в эндосперм, 
разрушаются клеящие вещества и при варке получаются 
рассыпчатые каши, не требующие промывки. В группу риса с 
повышенным содержанием витаминов и минеральных элементов 
можно отнести бурый рис. Его зерна очищены от внешней оболочки, 
но сохраняют зародыш и семенную оболочку. Он богат клетчаткой, 
витаминами группы В и РР, а также минеральными элементами. Вкус 
бурого риса после приготовления имеет легкий ореховый привкус. 
Коричневый длиннозерный рис подвергнут более слабой шлифовке.





КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Гречневая крупа
Гречневая крупа получается в результате шелушения зерна гречихи, которое 
может подвергаться ГТО (получают пропаренную крупу) или эта операция 
может отсутствовать (непропаренная крупа). 
Из гречихи вырабатывают две разновидности крупы: 

•ядрицу (целые),
•продел (колотые). 
Последний получается в результате просеивания продуктов шелушения. 
Ядрицу делят на три сорта: 

•первый, 
•второй, 
•третий. 
Продел на сорта не делят.  













КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Крупы из овса
В зависимости от способа обработки и качества овсяную крупу 

подразделяют на виды:
• крупа овсяная недробленая — это продукт, получаемый из овса, 

прошедшего пропаривание, шелушение и шлифование. 
• крупа овсяная плющеная получается в результате плющения овсяной 

недробленой крупы на вальцовых станках, предварительно прошедшей 
повторное пропаривание.

По качеству они подразделяются на три товарных сорта: 
• высший, 
• первый,
• второй. 







КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Крупы из овса
В зависимости от способа обработки сырья овсяные хлопья 
подразделяют на три вида: 

•«Геркулес», 
•лепестковые,
•«Экстра». 
Овсяные хлопья «Геркулес» и лепестковые вырабатывают из овсяной 
крупы высшего сорта, а хлопья «Экстра» из овса 1 класса. 
Кроме того, овсяные хлопья «Экстра» в зависимости от времени 
варки делятся на три номера:
№ 1 — из целой овсяной крупы; 
№ 2 — мелкие из резаной крупы; 
№ 3 — быстроразваривающиеся из резаной крупы.





КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Крупы из пшеницы
Из пшеницы вырабатывают: 

•пшеничную шлифованную крупу (Полтавскую и Артек),
•манную крупу.
Манная крупа получается одновременно с сортовой пшеничной 
хлебопекарной мукой и составляет 1...2 % переработанного зерна. 
Манную крупу в зависимости от вида используемой пшеницы 
подразделяют на марки: 

•«М» — из мягкой пшеницы, 
•«Т» — из твердой пшеницы, 
•«МТ» — из мягкой пшеницы с примесью твердой (до 20 %).









КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Крупы из пшеницы
Крупа пшеничная шлифованная получается в результате шлифования зерна 
твердой пшеницы. 
По крупности крупу делят на:

•Полтавскую с № 1 по № 4,
•Артек № 5
Крупа № 1 и № 2 представляет собой зашлифованные частицы удлиненной 
формы, полученные из зерен пшеницы, освобожденных от зародыша и 
частично от плодовой и семенной оболочек; № 3 и № 4 — частицы 
дробленого зерна различной величины округлой формы. Артек — 
зашлифованные частицы мелкодробленого зерна пшеницы.



КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Крупы из ячменя
Крупы из ячменя в зависимости от способа обработки делят 
на:

•перловую,
•ячневую. 
По размеру крупинок различают:

•у перловой крупы пять номеров,
•у ячневой — три.
Перловая крупа представляет собой ядро удлиненной формы (для № 
1 и № 2) и округлой формы (для №№ 3, 4, 5) освобожденное от 
цветковых пленок, хорошо зашлифованное.
Ячневая крупа — это частицы дробленого ядра различной величины и 
формы, полностью освобожденные от цветковых пленок и частично 
плодовых оболочек. 







КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Кукурузная крупа
Кукурузную крупу в зависимости от способа производства и 

размера крупинок делят на виды:
• Кукурузная шлифованная представляет собой частицы ядра 
кукурузы различной формы, полученные путем отделения 
плодовых оболочек и зародыша, зашлифованные с 
закругленными гранями белого или желтого цвета. В зависимости 
от размера ее делят на 5 номеров. Предназначена для 
реализации в торговой сети.

• Кукурузная крупная и мелкая — дробленые частицы ядер 
кукурузы различной формы, полученные путем отделения 
плодовых оболочек и зародыша. Кукурузная крупная крупа 
используется для производства хлопьев и воздушных зерен, а 
мелкая — кукурузных палочек.





КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Горох шлифованный
В зависимости от способа обработки крупу из гороха делят 

на виды: 
• горох целый шлифованный; 
• горох колотый шлифованный.
Целый шлифованный горох состоит из целого шлифованного зерна 

желтого или зеленого цвета с неразделенными семядолями, 
примесь колотого гороха не должна превышать 5 %. 

Для колотого гороха характерны разделенные семядоли и 
примесь целого гороха — не более 5 %. 

По качеству целый и колотый горох шлифованный делятся 
на два сорта — 

• первый
• второй.









КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

В зависимости от цвета и формы продовольственную фасоль 
подразделяют на типы и подтипы:
• Белая: бомба (округлая или яйцевидная), перловка (округлая, яйцевидная 

или овальная), белая овальная (овальная), змейка (удлиненная, 
цилиндрическая, часто изогнутая с округленными концами), рачки 
(почковидно-плоская), лопата (почковидно-плоская);

• Цветная однотонная: зеленая (разных оттенков) – овально-круглая, 
коричневая или желтая (разных оттенков) – удлиненно-цилиндрическая, 
красная (разных оттенков) – удлиненно-цилиндрическая, прочие 
(однородного цвета) – удлиненно-цилиндрическая;

• Цветная пестрая: пестрая светлая (удлиненно-цилиндрическая), пестрая 
темная (удлиненно-цилиндрическая).

Нетипичными считают семена фасоли, имеющие небольшие отклонения от 
основной характеристики типа, например белую фасоль с цветным рисунком 
около рубчика.

Фасоль продовольственная





КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА 
АССОРТИМЕНТА

Чечевица
Чечевицу в зависимости от формы, размера и цвета семян 
подразделяют на типы:
• Тарелочная: темно-зеленая, светло-зеленая, неоднородная;
• Мелкосемянная: зеленая, желтая, красная.





Химический состав крупы зависит от вида зерна и технологии 
производства.
• Углеводы круп — это в основном крахмал, небольшое количество 

сахаров и клетчатки. От свойств и количества крахмала зависят 
увеличение объема круп при варке, консистенция каш. Наибольшим 
содержанием крахмала отличаются крупы из риса, пшеницы, 
кукурузы. В крупах содержится от 60 до 85% углеводов. 

• Белков в крупах содержится в среднем от 7 до 13%. Белки круп в 
основном  легкоусваиваемые. Больше всего белковых веществ в 
крупах из бобовых.

• Жиров в крупах немного, около 1—2%, в крупах из овса— 5,8-6,2%.
• В крупах имеются витамины и минеральные вещества.

Энергетическая ценность 100 г крупы 322—356 ккал или 
1347-1489 кДж.





Процесс производства крупы можно разделить на два этапа:
• предварительный (подготовка зерна к переработке); 
• основной (получение крупы).

Подготовка зерна к переработке 
Примеси, входящие в состав зерновой массы, предназначенной для 

переработки в крупу, могут значительно ухудшить качество готового 
продукта. Поэтому проводят очистку зерна от органических и 
минеральных примесей, семян сорных растений, дефектных и мелких 
семян основной культуры. 

Для получения высококачественной крупы и увеличения ее выхода 
могут использовать гидротермическую обработку зерна (ГТО) — 
увлажнение и пропаривание в течение З...5мин, затем высушивание 
до влажности 12... 14 %. 

Сортировка зерна по размеру производится с целью увеличения 
выхода целой крупы и облегчения отделения шелушеных и 
нешелушеных зерен.





Получение крупы 
Шелушение (обрушивание) для освобождения от оболочек. 

Получают смесь цельных и дробленных ядер, необрушенных 
зерен (повторно шелушат), оболочек и мучели. Затем эту смесь 
провеивают и просеивают. 

При шлифовании зерна удаляются плодовые и семенные 
оболочки, алейроновый слой, зародыш, им придается округлая 
или овальная форма, поверхность становится матовой, 
шероховатой.

Некоторые крупы (рис, горох) полируют, т.е. дополнительно 
удаляют оболочки и алейроновый слой. После полирования 
улучшается внешний вид крупы, но ценность ее несколько 
снижается. Вместе с клетчаткой при полировании удаляется 
часть белков, витаминов, минеральных веществ.





•Цвет крупы должен соответствовать данному виду. Изменение 
цвета крупы свидетельствует об ухудшении ее качества. 
•Вкус свежей доброкачественной крупы слегка сладковатый. 
Кисловатый, прогорклый привкус указывает на несвежесть 
крупы. Слабая горечь допускается только в овсяной крупе. 
•Запах крупы должен соответствовать данному виду. Несвежая 
крупа имеет плесневелый, затхлый запах. 
•Массовая доля влаги круп должна быть 10—15% (за 
исключением бобовых — 15—20%). 
•По содержанию доброкачественного ядра и наличию 
примесей пшено, рисовую, гречневую, овсяную крупы; делят на 
сорта. Сорная и минеральная примеси в крупе нормируются 
стандартами для каждого вида крупы. 
Не допускается зараженность круп вредителями хлебных 

запасов 





Упаковка крупы должна производиться:
•В мешки. Мешки должны использоваться не ниже 2-й категории, 
зашитые машинным способом с оставившем гребня по всей 
ширине мешка. 

•В потребительскую тару (пакеты, пачки, коробки из бумаги, 
коробочного картона, полимерной пленки или комбинированные 
материалы на основе бумаги с полимерным покрытием). 
Потребительская тара с крупой обязательно упаковывается в 
транспортную тару (ящики из гофрированного картона, дощатые 
ящики или фанерные), обеспечивающую сохранность крупы при 
транспортировании. Фанерные и дощатые ящики перед 
укладыванием в них продукции в потребительской таре 
выстилают в один слой оберточной или мешочной бумагой. 





















На упаковке крупы должна иметься следующая информация: 
•наименование продукта с указанием сорта, номера или марки; 
•наименование и местонахождение изготовителя; 
•торговая марка изготовителя (при наличии); 
•масса нетто; 
•пищевая ценность; 
•дата изготовления; 
•условия хранения; 
•срок хранения; 
•срок годности для хлопьев кукурузных, пшеничных, рисовых и 
геркулеса; обозначение документа, в соответствии с которым 
изготовлен и может быть идентифицирован продукт; 

•информация о подтверждении соответствия. 
Такую же информацию наносят на ярлыки, прикрепленные к мешкам.





• Транспортируют крупу всеми видами транспорта и крытых 
средствах в соответствии с правилами перевозки грузов, 
действующими на соответствующем виде транспорта. 

• Транспортирование по железной дороге проводят только 
повагонными отправками. 



В процессе товародвижения крупа может храниться:
•тарным способом (расфасованная в тару) на складе предприятия-
изготовителя; 

•в торговой сети. 
Хранение крупы может проводиться как в неотапливаемых, так и в 
отапливаемых складах с температурой не выше 25 °С, но обязательно 
сухих. Относительная влажность воздуха не должна превышать 70 %. 
Резкие колебания температуры могут привести к отпотеванию части 
продукции, возникновению самосогревания и плесневения. 
При длительном хранении лучше использовать низкие температуры — 
около 0 °С. 
Муку и крупу, расфасованную в мешки или потребительскую тару (пакеты, 
коробки), хранят на подтоварниках или стеллажах. 
Укладывать товар на пол не разрешается, так как может произойти 
отпотевание продукта. 
Каждая поступившая на хранение партия продукта укладывается в штабель 
отдельно. 





Изменение качества крупы при хранении
• Гидротермическая обработка, проводимая при выработке круп, 

нарушает естественное течение биохимических процессов 
вследствие инактивации ферментов, частичной денатурации 
белков и крахмала.

• При хранении крупы происходит изменение органолептических 
показателей, прогоркание, прокисание. 

• При правильном хранении в достаточно сухой крупе не возникает 
самосогревания и плесневения, но протекают, хотя и медленно, 
процессы старения высокомолекулярных соединений, гидролиза и 
окисления веществ. 

• Процессы старения сказываются, прежде всего, на 
потребительских свойствах сваренной каши (способности крупы к 
набуханию при варке, продолжительности варки и увеличению в 
объеме).





Для крупы установлены следующие сроки 
хранения (в мес.): 
•хлопья овсяные и толокно — 4, 
•пшено шлифованное — 9 (для южных районов — 6), 
•крупа манная, кукурузная, овсяная — 10, 
•крупа пшеничная (Артек, Полтавская № № 3 и 4) — 14, 
•крупа ячневая — 15, 
•рис дробленый, пшеничная Полтавская № 1 и №2 — 
16, 

•гречневый продел, перловая, рис шлифованный — 18, 
•гречневая ядрица, горох шлифованный колотый — 20, 
•горох шлифованный целый — 24.






