
 

 
Показатели качества круп. Общими для всех видов крупы показателями качества 

являются органолептические (цвет, запах, вкус) и физико-химические (влажность, 

наличие посторонних примесей, количество доброкачественного ядра, крупность и 

степень выравненности крупы, наличие металломагнитных примесей) 

Свежая крупа должна иметь типичный для нее цвет, однотонный без существенных 

различий в окраске отдельных крупинок. Каждый вид свежей крупы имеет слабо 

выраженный аромат. Затхлый, плесневелый, мышиный, бензиновый или какой-либо 

другой посторонний запах не допускается. 

Качественная крупа имеет обычно пресный или слегка сладковатый вкус. 



 
Влажность для разных видов крупы должна быть не более 12-17%, продукция, 

предназначенная для длительного хранения или отгрузки в отдаленные районы, должна 

быть суше на 1,0-1,5%, чем используемая для текущего потребления. Нормируется 

сорную примесь, необрушенные зерна, испорченные ядра, битые или колотые ядра, мучка. 

В составе сорной примеси особенно строго учитывают минеральную, вредную примеси и 

испорченные ядра. Установлены норы по содержанию не шелущенного зерна, 

битых(колотых) ядер и мучки. Мучка — это мелкие частицы плодовых и семенных 

оболочек, алейронового слоя, зародыша и эндосперма, проходящих через сито с 

отверстием 1,5 мм. Содержание доброкачественного ядра рассчитывают на основании 

данных о количестве примесей. Взятая навеска принимается за 100%, и из этой величины 

вычитают процент сорной примеси, не шелушеных зерен, испорченных крупинок, мучки, 

а также процент битых (колотых) ядер сверх допустимой стан дартом нормы. Крупность и 

степень выравненности крупы являются важными показателями, который влияет на 

кулинарные достоинства крупы. Содержание металломагнитных примесей не должно 

превышать 3 мг на 1 кг крупы. Размер отдельных частичек — не более 0,3 мм в 



наибольшем линейном измерении, а масса — не более 0,4 мг. Зараженность и 

загрязненность вредителями хлебных запасов не допускается. 

 
Для объективной характеристики кулинарных достоинств крупы разработана балльная 

оценка готовой каши [1,16,17]. Балльная система позволяет получить сравнимые 

результаты и придать органолептической оценке большую объективность и точность. 

Оценку проводят по таким признакам качества, как запах, цвет, консистенция, вкус. 

Каждому из них дана характеристика применительно к крупяной продукции. Признаки 

качества расположены в порядке естественной последовательности сенсорной оценки. 

Каждому признаку присвоен балл, равный пяти. В зависимости от изменения этого 

признака снижается оценка в порядке, указанном в табл. 3. 

Выбранные признаки при характеристике каши имеют неодинаковое значение. Так, очень 

важно, чтобы каша имела приятный типичный вкус, обладала хорошим запахом. 

Для каждого признака качества подобран коэффициент весомости. При оценке вкуса он 

равен 8, запаха — 5, консистенции — 4, цвета — 3. Умножая оценочный балл на 

коэффициент весомости, получают суммарную оценку в баллах (вкус — 5х8 = 40; запах 

— 5х5 = 25; консистенция — 5х4 = 20; цвет — 5х3 = 15). Каша из крупы отличного 

качества должна иметь не ниже 90 баллов, хорошего качества — от 89 до 80 

включительно, удовлетворительного — от 79 до 60 баллов включительно. Каша, 

получившая оценку ниже 60 баллов, имеет настолько ощутимые дефекты вкуса, запаха и 

других признаков качества; что должна считаться непригодной в пищу. 

В последнее время широкое распространение получило продажа круп в специальных 

варочных пакетиках (Рис 1). Варочный пакетик изготовлен из пищевой перфорированной 

пленки высокой прочности специально для продуктов, проходящих термообработку в 

упакованном виде. Сегодня основные производители дублируют изготовление 

традиционных круп с такими же сортами, но в варочных пакетиках. Использование 

варочных пакетиков значительно упрощает процесс порционного приготовления каш и 

гарниров. Перед варкой крупа не нуждается в промывке или переборке, она не пригорает 

и не прилипает к стенкам кастрюли. Чаще всего пакетики в рознице продаются 

упакованными в бумажные коробки массой 400-800 г. В каждую коробку помещают 5-10 

пакетиков массой по 80 г. 



 
 
 
Крупа овсяная  - 450 г  
Крупа овсяно-пшеничная – 450 г 
Хлопья 5 злаков – 400 г 
Хлопья овсяные – 0.5 кг 
Горох колотый – 1 кг 
Крупа кукурузная – 1 кг 
Крупа ячневая – 1 кг 
Крупа пшеничная «арнаут» - 1 кг 
Крупа кукурузная № 5 малай «Экстра» - 1 кг 
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