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Особлива роль в процесі підготовки зерна до помелу відводиться очистці поверхні зе-

рна, яка забруднена різними мікроорганізмами (токсино— і спороутворюючими) та хімічни-
ми компонентами (важкими металами, пестицидами і т.д.), при цьому більша частина з яких 
зосереджена в поверхневих шарах зернівки (оболонках). У сучасних умовах погіршення еко-
логічного стану довкілля відбувається постійне посилення вимог до сировини і готової про-
дукції. Оббивні машини, які застосовуються на сучасних вітчизняних заводах, не здатні за-
безпечити ефективну очистку зерна від шкідливих речовин, тому для підвищення санітар-
но—гігієнічного стану зерна необхідне застосування технології інтенсивної очистки з вида-
ленням частини забруднених оболонок. 

Одним із варіантів вирішення даної проблеми є застосування лущення зерна пшениці 
при підготовці до сортових помелів, що дозволяє отримувати більш екологічно чисту готову 
продукцію, яка до того ж має кращі органолептичні (зменшується кількість часток оболонок 
у борошні і покращується його зовнішній вигляд) та технологічні (більш висока білість бо-
рошна) властивості. 

Лабораторний 70-відсотковий помел на установці MLU 202 (Швейцарія) з пневматич-
ним транспортуванням продуктів розмелювання широко використовується в різних країнах 
для оцінки технологічних властивостей пшениці, встановлення режимів зволоження та отри-
мання борошна для подальшої оцінки споживчих властивостей [1]. На підставі проведених 
досліджень на даній установці можна судити про вплив лущення на якісно—кількісні харак-
теристики технологічного процесу. 

Для досліджень було обрано зразок зерна рядової пшениці 2 класу, вирощеної в 
центральному регіоні України (Кіровоградська обл.), з наступними показниками якості: 
склоподібність 55 %, маса 1000 зерен 40,1 г, натура 803 г/л, вологість 12,8 %, засміченість 
зерна — в межах допустимих норм [2]. 

Згідно Правил [2] після очищення зерно кондиціонували протягом 12 год, потім на-
правляли на лущення, де проводили видалення частини оболонок в межах від 0 до 6 % від 
маси зерна. Перед помелом підготовлений зразок додатково зволожували на 0,3...0,5 % з від-
воложенням протягом 0,3...0,5 год. 

Лущення зерна проводили на лабораторному лущильнику «Голлендер», з технічною 
характеристикою: потужність електродвигуна — 1 кВт; індекс зернистості абразивного дис-
ка — 32...25 (по ГОСТ 3647—80) або 50...60 F. Лабораторний помел проводили на установці 
MLU 202, в якій для відбору борошна було встановлено капронове сито № 43 (165 мкм). 

Дані проведених лабораторних помелів, представлені в табл. 1, вказують, що при ви-
користанні лущення зерна, відбувається зниження загального виходу борошна по відношен-
ню до зерна, спрямованого на лущення, Так при ступені лущення 3 % загальний вихід боро-
шна знизився на 1,7 %, а при 6 % — на 3,3 %. При цьому відбувся перерозподіл виходу бо-
рошна по етапам і по системам. 

У порівнянні з нелущеним зерном, вихід борошна в драному процесі знизився на 3,4 і 
6,1 %, відповідно для ступеня лущення 3 і 6 %. Найбільш значне зниження спостерігалося на 
I і III драних системах (др. с.). На I др. с. зменшення виходу борошна пояснюється збільшен-
ням виходу великих фракцій проміжних продуктів, які направляються на подрібнення в роз-
мельний процес; на III др. с. — зменшенням кількості продукту, що надходить, тому що час-
тина оболонок була видалена в процесі лущення. Цим же пояснюється пропорційне змен-
шення виходу драних висівок. 
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Таблиця 1 — Кількісні баланси лабораторних помелів зерна 
із різним ступеням лущення 
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I II III 1 2 3 
0 10,2 5,8 9,3 34,0 12,2 3,1 25,3 49,3 74,6 13,7 8,6 22,3 0,0 3,1 100 
3 8,9 5,0 8,0 34,3 13,6 3,1 21,9 51,0 72,9 10,2 11,0 21,2 3,0 2,9 100 
6 7,6 4,4 7,2 35,1 13,8 3,2 19,2 52,1 71,3 7,4 12,3 19,7 6,2 2,8 100 

Збільшення кількості проміжних продуктів в драному процесі призводило до зростан-
ня навантаження на розмельних системах, а відповідно, і до збільшення виходу розмельного 
борошна: загальний вихід борошна на розмельних системах збільшився на 1,7 і 2,8 % при 
ступені лущення 3 і 6 % відповідно. В основному дане збільшення забезпечувалося зростан-
ням виходу борошна на 1 і 2 розмельних системах (р. с.). На 3 р. с. збільшення виходу боро-
шна практично не спостерігалося. 

Лущення зерна і видалення частини оболонок з його поверхні призвело до зміни стру-
ктурно—механічних властивостей зерна і підвищення крупності подрібнених продуктів. В 
результаті, при лабораторному помелі з фіксованими зазорами на системах, відбулося збіль-
шення виходу розмельних висівок, що і зумовило зменшення загального виходу борошна. 
При цьому органолептичним методом розмельні висівки з лущеного зерна були «жирними», 
що свідчить про недостатньо ефективні процеси сортування в умовах лабораторного помелу. 

В результаті проведених досліджень можна зробити наступні висновки: 
— зміна борошномельних властивостей зерна в процесі лущення призводить до збільшення 
виходу борошна на розмельних системах, а, отже, і до збільшення виходу борошна високих 
сортів; 
— в лабораторних умовах лущення зерна призводить до зменшення загального виходу бо-
рошна за рахунок збільшення крупності подрібнених частинок і недостатньо ефективного 
сортування. 
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В настоящее время большое внимание уделяется продуктам со сбалансированным со-
ставом, с низкой энергетической ценностью и повышенным содержанием пищевых волокон, 
с длительным сроком хранения, быстрого приготовления и безопасным для человека. Про-
дукты питания, поступающие в организм человека, должны не только удовлетворять его по-
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