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Фасоль отличается большим содержанием белков и углеводов, а также витаминов, минералов и других полез-
ных веществ, улучшающих состояние всех существующих процессов организма. Несмотря на большие масштабы 
производства фасоли в Кыргызской Республике, до сих пор технологические, в том числе физические, свойства 
изучены недостаточно. Установление технологических параметров обработки зерен фасоли и их научное обосно-
вание способствуют увеличению производства продуктов питания на основе зерновой фасоли. В данной работе 
изучено изменение таких физических свойств зерен фасоли, как масса 1000 зерен, угол падения, объемная масса, 
твердость после гидротермической обработки. Для анализа выбраны три разные партии образцов зерен 12 сортов 
фасоли урожая 2014 г. В ходе работы получены следующие результаты: масса 1000 зерен фасоли сорта Сахарный 
после гидротермической обработки увеличивается почти в три  раза, а сортов Скороспелка, Боксер, Пестрый и Мо-
тоциклист – примерно в два раза. Угол падения зерен всех рассматриваемых сортов фасоли при гидротермической 
обработке уменьшается примерно в 1,3–1,5 раза. Объемная масса зерен фасоли некоторых сортов незначительно уве-
личивается, а других сортов – наоборот, уменьшается. Твердость зерен фасоли сортов Лопатка, Сахарный, Пестрый, 
Гусиные лапки, Дичка и Королевская при гидротермической обработке снижается в 7–10 раз. А твердость зерен 
таких сортов фасоли, как Китаянка, Элита и Мотоциклист, при гидротермической обработке уменьшается примерно 
в 20–40 раз. Полученные результаты могут послужить исходными данными при составлении рецептур и ведении 
технологического процесса производства продукции из данного вида сырья.
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Beans have high contents of proteins and carbohydrates, large amount of vitamins, minerals and other nutrients improv-

ing the existing vital processes of the body. Despite the large scale production of beans in the Kyrgyz Republic, technological 
properties including physical properties have been still little studied. Determination of technological parameters of processing 
grains beans and their scientific substantiation help to increase food production on the basis of the grain of beans. In this paper 
we studied the change of the physical properties of grains of beans, as the weight of 1000 grains, the angle of incidence, the 
bulk density, hardness after the hydrothermal treatment. For the analysis samples of three different batches of 12 varieties of 
beans of 2014 crop year selected. In the course of working the following results were getting: weight of 1000 grains varieties 
of beans Saharnyi after hydrothermal treatment increased almost three times, and the varieties of beans Skorospelka, Boxer, 
Piostryi and Motorcyclist – about two times. The angle of incidence of all contemplated grain varieties of beans after hydro-
thermal treatment reduced about 1.3–1.5 times. Volume weight of grains of some varieties of beans slightly increased, and 
other varieties – on the contrary decreased. The hardness of the grains beans varieties Lopatka, Saharnyi, Piostryi, Gusinye 
lapki, Dichka and Korolevskaya after hydrothermal treatment decreased 7–10 times. Hardness of the grains of varieties of 
beans Kitayanka, Elite and Motorcyclist after hydrothermal treatment reduced about 20–40 times. These results can serve as 
the initial data in the development of recipes of dishes and conduct of the process of production of this raw material.

Положительная рецензия представлена М. М. Мусульмановой, доктором технических наук, 
профессором кафедры технологии производства продуктов общественного питания 

Кыргызского государственного технического университета им. И. Раззакова.
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Фасоль обладает хорошими вкусовыми качества-
ми. Семена и бобы фасоли употребляются в пищу 
как в свежем, так и в консервированном виде и име-
ют высокую питательность и усвояемость. В кули-
нарии ее используют для приготовления супов, со-
усов, холодных закусок со специями, специальных 
блюд из недозрелых бобов и недозрелых семян [1, 
2]. Фасоль – источник полноценного белка [3]. По 
количеству белков фасоль (22–32 %) приближает-
ся к мясу (17–32 %) и превосходит рыбу (18–19 %). 
По составу аминокислот белок фасоли находится на 
уровне мяса и молока [4].

Фасоль является одним из наиболее экспортно-
ориентированных и конкурентоспособных видов 
продукции Кыргызстана на внешнем рынке, а так-
же единственной экспортной конкурентоспособной 
коммерческой продукцией [5]. Несмотря на боль-
шие масштабы производства фасоли в Кыргызской 
Республике (более 20 сортов), до сих пор пищевая 
ценность и технологические свойства ее изучены 
недостаточно. Изученные технологические свойства 
зерен фасоли до и после гидротермической обра-
ботки могут послужить исходными данными при ее 
технологической обработке. 

цель и методика исследований. Целью данной 
работы выступают определение и сравнение некото-
рых физических свойств зерен сортов фасоли, вы-
ращиваемых в Кыргызстане, до и после гидротер-
мической обработки.

Для анализа выбраны три разные партии образ-
цов зерен 12 сортов фасоли, купленные в октябре 
2014 г. на рынке г. Бишкек. Для исследования были 
отобраны по 100 единиц зерен фасоли каждого со-
рта, отсортированных и очищенных вручную от 
поврежденных и грязных зерен, а также от посто-
ронних примесей. Измерения проводились в лабора-
тории при комнатной температуре, около 20–25 ºС.

Масса 1000 единиц зерен фасоли определялась с 
помощью аналитических весов с точностью до 1 г. 
При определении объемной массы, кроме аналити-
ческих весов, применялись мерные стаканы объ-

емом 500 дм3. Средние значения массы 1000 зерен 
и объемной массы вычислены из двадцатикратных 
определений.

Для определения угла падения зерен фасоли ис-
пользовался специальный стенд, где был установ-
лен горизонтально расположенный вращающийся 
цилиндр из прозрачного органического стекла с 
указанием горизонтальной и вертикальной линий, 
разделенный на градусы от 0 до 360о. Образцы за-
полнялись до горизонтальной линии цилиндра, вра-
щением цилиндра вокруг центральной оси опреде-
лялся угол падения зерен. Средние значения угла 
падения находили из пяти определений.

Твердость зерен фасоли до и после гидротерми-
ческой обработки измерялась с помощью пенетро-
метра Digital K95500. Определенная сила при помо-
щи конусной насадки пенетрометра воздействует на 
зерна фасоли, и измеряется глубина входа конуса в 
зерно. Одна единица пенетрации равна десятой ча-
сти миллиметра, т. е. 1 единица пенетрации = 0,1 
мм. Точность прибора составляет ± 0,05 мм. 

Результаты исследований. Результаты опреде-
ления физических свойств зерен фасоли до и после 
гидротермической обработки показаны на рис. 1–4.

На рис. 1 видно, что масса 1000 зерен сорта фа-
соли Сахарный после гидротермической обработки 
увеличились почти в три раза, а зерен сортов фасо-
ли Скороспелка, Боксер, Пестрый и Мотоциклист – 
примерно в два раза.

Как видно на рис. 2, угол падения зерен всех рас-
сматриваемых сортов фасоли при гидротермической 
обработке уменьшается примерно в 1,3–1,5 раза. 

В соответствии с рис. 3 можно сделать вывод, что 
объемная масса зерен фасоли некоторых сортов не-
значительно увеличивается, а других – наоборот, 
уменьшается.

Сргласно данным рис. 4 твердость зерен фасоли 
сортов Лопатка, Сахарный, Пестрый, Гусиные лап-
ки, Дичка и Королевская при гидротермической 
обработке уменьшается в 7–10 раз. А твердость зе-
рен таких сортов фасоли, как Китаянка, Элита и 

Рис. 1. Масса 1000 зерен фасоли до и после гидротермической 
обработки

Рис. 2. Угол падения зерен фасоли до и после гидротермической 
обработки



Аграрный вестник Урала № 10 (140), 2015 г.Аграрный вестник Урала № 10 (140), 2015 г.

51

 Инженерия

www.avu.usaca.ru

Мотоциклист, при гидротермической обработке 
снижается примерно в 20–40 раз. 

выводы. По полученным данным можно сде-
лать вывод, что масса 1000 зерен всех сортов фасо-
ли при гидротермической обработке увеличивается 
в 2–3 раза, а угол падения уменьшается примерно 
в 1,3–1,5 раза. Объемная масса зерен фасоли или 

увеличивается, или уменьшается незначительно. 
Твердость зерен фасоли при гидротермической об-
работке уменьшается примерно от 7 до 40 раз.

Полученные результаты могут послужить исход-
ными данными при составлении рецептур и ведении  
технологического процесса производства продук-
ции из данного вида сырья.

Рис. 3. Объемная масса зерен фасоли до и после 
гидротермической обработки

Рис. 4. Твердость зерен фасоли до и после гидротермической 
обработки
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