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Статья посвящена результатам оценки развариваемости 
образца гречневой крупы.

Развариваемость – важный потребительский показатель для 
круп, характеризующиеся временем варки в минутах, необходимой для 
доведения ее до готовности к употреблению. Развариваемость крупы 
сопровождается и увеличением е объема после варки. 

Дополнительный объем, образовавшийся в процессе приготовле-
ния каш, называют еще «приваром». Это понятие дошло до наших дней 
из древнерусской кухни, где широко использовалось такое сырье как 
крупы. Привар происходит за счет равномерного впитывания воды, до-
бавляемой при приготовлении круп и набухания крахмального зерна. 

Время варки гречневой крупы – ядрицы при лабораторной варке 
составляет от 18 до 30 минут, при этом увеличение объема происходит 
в 4,6-5,7 раз. При варке до максимального объема затрачивается 80-85 
минут, при этом увеличение объема происходит в 6,7-7,0 раз. Гречневая 
крупа-ядрица относится к крупам, для увеличения объема которых ха-
рактерно максимальное потребление воды.

Материалы и методы. Образец гречневой крупы-ядрицы. Опре-
деление проводили по ГОСТ 26312.2-84 Крупа. Методы определения 
органолептических показателей, развариваемости гречневой крупы и 
овсяных хлопьев. Определение проводили также методами, применяе-
мые сотрудниками кафедры Микробиологии, вирусологии, эпизоотоло-
гии и ветеринарно-санитарной экспертизы [2-14].

Для определения развариваемости гречневой крупы в водяную 
баню наливали до 2/3 объема воды, баню включают в сеть и доводи-
ли воду до кипения. Из средней пробы крупы выделяли навеску 50 г, 
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отдельно взвешивали 1 г поваренной соли. Навеску поваренной соли 
переносили в химический стакан 500 см3, добавляют 125 см3 кипящей 
воды, взбалтывали до растворения соли, туда же переносили навеску 
крупы, полностью накрывают часовым стеклом и помещали в кипящую 
водяную баню, так, чтобы уровень воды в бане был выше уровня крупы 
в стакане, поддерживая этот уровень до конца варки.

При варке ядрицы через 20 мин ложечкой из середины стакана 
отбирали пробу из 5-6 крупинок слегка приоткрывая стекло или крыш-
ку, во избежание охлаждения каши на предметное стекло. Пробу на-
крывали сверху другим стеклом и вручную раздавливают крупинки 
между стеклами. Последующие пробы отбирают через каждые 3 мин 
до готовности.

Сваренной считалась крупа совершенно мягкая, но не деформи-
рованная, которая при раздавливании между стеклами не имеет муч-
нистых непроваренных частиц.

После определения времени варки из другого стаканчика уста-
навливали объёмный привар. Для определения первоначального объ-
ёма крупы в цилиндр на 100 мл наливали 50 мл воды, погружали в воду 
сырую крупу и, по увеличению объёма воды рассчитывали объём кру-
пы. Объём сваренной крупы рассчитывают аналогично.

Время развариваемости крупы-ядрицы до готовности составило 
18 минут, при этом объем крупы (привар) увеличился в 3,5 раза. 
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The article is devoted to the results of evaluation of the index of 
increasing the volume of buckwheat sample after cooking.


