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ВИРОБНИЦТВО БОРОШНА ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ
Губніцька І.С., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТЗіЗБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Погіршення стану здоров’я сучасної людини в значній мірі пов’язане з 

надмірним споживанням високорафінованих продуктів. Хлібобулочні вироби, як 
продукт масового споживання, найбільш доступні для корекції харчової та біологічної 
цінності раціону людини. Незважаючи на досить широкий вітчизняний асортимент цих 
виробів, частка функціональних хлібопекарських продуктів в загальному об’ємі
виробництва – не перевищує 1…2% [1]. Основною сировиною для виробництва 
хлібобулочних виробів є борошно сортове пшеничне, отримання якого 
супроводжується суттєвими втратами харчових волокон, білка, мінеральних речовин, 
вітамінів, що видаляються разом з такими цінними компонентами зерна, як зародок, 
алейроновий шар і багатошарові оболонки [2].

Одним із напрямів вирішення цієї проблеми є виробництво хліба з  борошна 
високого виходу, яке за хімічним складом близьке до зерна.

На даний момент у світі відомі схеми виробництва цільнозернового борошно з 
застосуванням різного технологічного обладнання: дробарок , вальцьових верстатів  та 
жорнових поставів. Аналіз вітчизняного цільнозернового борошна показав різні 
показники якості, що пов’язано з відсутністю стандартів на цільнозернове борошно.

У ході досліджень для виробництва цільнозернового борошна, були використані 
технологічні схеми, які складаються з чотирьох  драних систем та одної жорнової 
системи.

Цільнозернове борошно відбирали на усіх технологічних системах проходом сит 
№ 1,0; 090; 080; 067; 063; 056. Сходові продукти з IV др.с. направляли на 1 ж.с., для 
домелу до крупності борошна.

При лабораторному помелі №1 дотримувались наступних  режимів роботи 
систем: ИI = 34%, ИII = 58%, ИIII = 57%, ИIV = 75%. На останніх системах здрібнення 
відбирали максимальну кількість борошна. 

При лабораторному помелі №2 режими роботи на III др.с., IV др.с. були декілька 
вище у порівнянні з попереднім помелом: ИI = 32%, ИII = 56%, ИIII = 41%, ИIV = 21%. 

У ході лабораторного помелу №3 було витримано низькі режими роботи систем: 
ИI = 36%, ИII = 76%, ИIII = 74%, ИIV = 86%.
Лабораторний помел №4 характеризувався наступними режимами роботи 

подрібнюючих систем: ИI = 26%, ИII = 53%, ИIII = 36%, ИIV = 23%.
При цьому помелі режим роботи I др.с. був найвищим в порівнянні з іншими 

помелами.
Показники якості борошна отриманого у лабораторних умовах представлені в 

табл. 1.
За показниками вологість, зольність, вміст та якість клейковини істотної різниці 

в показниках якості досліджуваних зразків цільнозернового борошна виявлено не було. 
Білість борошна змінювалась від -58,0 ум.од. (зразок №4) до -65,5 ум.од. (зразок 

№3).
Проаналізувавши отримані данні, було відзначено, що кращим за якістю та за 

хлібопекарськими властивостями виявився зразок борошна, отриманий при 
лабораторному помелі №3. 
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Це пов’язано з крупністю борошна: прохід крізь сито № 38 становив 25,0%,а 
схід з сита № 067 - 1,5%, що свідчить про більш вирівняний гранулометричний склад 
часток. 

Найгіршим за якістю виявився зразок борошна, отриманого у результаті 
лабораторного помелу № 4, залишок на ситі № 067 – 11,0%, прохід сита № 38 – 16,0%.

Таблиця 1 – Показники якості борошна, отриманого в лабораторних умовах

№  
помелу
(зразка)

Вологість,
W,%

Зольність,  
Z,%

Білість, 
ум.од.

Сира 
клейковина Крупність, %

вміст 
,%

якість   
ум.од.

залишок 
на ситі 
№067

прохід 
сита 
№38

1 12,9 1,68 -62,5 17,1 71,3 4,3 24,3
2 12,5 1,65 -61,0 17,0 69,8 4,9 20,8
3 12,8 1,67 -65,5 17,1 70,6 1,5 25,0
4 13,0 1,68 -58,0 17,2 71,8 11,0 16,0

Випечений з цільнозернового борошна хліб відрізнявся добре розвиненою, 
рівномірною пористістю, гладкою без тріщин і бічних підривів поверхнею скоринки, 
мав приємний смак і аромат.

Хліб виготовлений з цільнозернового борошна отриманого за лабораторною 
схемою помела № 3 мав найбільший об’єм – 360 см3 (питомий об’єм – 1,6 см3/г) та 
найбільшу пористість 77% в порівнянні з іншими зразками борошна отриманими у 
результаті здрібнення на вальцьових верстатах, в якості основного подрібнюючого 
обладнання (табл.2).

На основі проведених досліджень було рекомендовано схему №3. При цьому 
рекомендовані наступні режими роботи систем (вилучення борошна у % до 
навантаження на систему): ИI = 30-35%, ИII= 70-75%, ИIII = 70-75%. Режим роботи  IV 
др.с. та 1 ж.с. повинен бути таким, щоб забезпечити максимальне вилучення борошна.

Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники пробної випічки хліба 
з цільнозернового борошна, отриманого в лабораторних умовах

№ помелу 
(зразка) Об'єм, см3 Пористість, % Питомий об'єм, 

см3/г.
1 340 75 1,5
2 330 75 1,5
3 360 77 1,6
4 310 75 1,4

Наукові керівники: канд. техн. наук, доцент Волошенко О.С.,
канд. техн. наук, доцент Хоренжий Н.В.

иш
на сититтититі
№0№0№0№000667676767

,3 4,4 3333 24
69,8 4,9 20,8
70707070707070 66,6,6,6,6,6 1,,,5 25

7,2 71,8 1111111111111 000000,0

на хллллллібіі  відідідддддрррірірірір знзнннявявввявявявсясясясясясяся дддддддобре
щин і бічічічччнининининих ххх піпіііііідрдрдрдрдрдрдриииивів повер

рнового о бобоборороророророр шшшшна отототототририририр ман
ий об’бббббб єємємємємємєм ––––––– 3636366000000 смс 3 (питом

рівняяннннннннннннннііііііі з інннншишиишишишишимииии зззраррррр зкам
ьцьовихх ххх ввввеввв рстатахххх,ххх  в якост

ених дддддосоооооо ліджень ьььььь бубубубубубубулололололололо реко
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стему)у)у)у)у))у ::::: ИИИИИИИIII = 30303030303030-353535353353 %,%%%%%% ИII= 70
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РИНОК ЗЕРНА ТА БОРОШНА В УКРАЇНІ. ПЕРСПЕКТИВИ 
РОЗВИТКУ

Бєлали Н.С., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТзіЗБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Зернопереробна галузь в Україні у наш час є дуже перспективною і кожен, хто з 
нею зв’язаний розуміє, що для того, щоб ефективно функціонувати у цій сфері потрібно 
знать не тільки технологію виробництва, але й стан та перспективи розвитку ринку, 
задля подальшого отримання як прибитку, так і соціального ефекту від власного 
виробництва. Зернові вирощують господарства та сільськогосподарські підприємства.

Досліджуючи ринок зерна в Україні велика увага приділяється експортній його 
складовій, за даними 2018 року країна експортувала 41,7 млн т зерна на сумму 7,2 млрд 
дол., такі показники у грошовому виразі перш за все досягнуті через зростання цін на 
зернові.

Основними експортерами українського зерна у 2018 році стали Єгипет, Іспанія, 
Нідерланди, Китай, Індонезія, Саудівська Аравія, Італія, Філіппіни, Туніс, Марокко і 
Лівія. 

Найбільше експортували зерна кукурудзи – 16,3 млн т, пшениці – 16,3 млн т, а 
також ячменю – 4,2 млн т.

Аналізуючи ринок зерна не можна не взяти до уваги і ринок борошна України, 
тому що значну частина  зерна  вирощують саме для подальшої переробки. 
Досліджуючи ринок борошна доцільно розглядати його з точки зору виробництва для 
внутрішнього споживання та на експорт.

Найбільшу долю на ринку українського борошна займають підприємства – ТОВ 
«Вінницький КХП – 2» - 8,33%, ПрАТ «Столичний млин» - 5,9%, ДП –
«Новопокровський КХП» - 5,8%, ТОВ «Дніпромлин» - 5,73%, ПКФ «Рома» - 3,74%.

Аналіз асортименту продукції підприємств, що входять до ТОП-10 
представників борошномельних підприємств  в Україні показав, що найбільшим 
попитом характеризується борошно пшеничне та пшенично-житнє – 88,03% у загальній
структурі видів борошна за часткою їх споживання, 5,33% – належить кукурудзяному 
борошну, 4,74 % – житньому, 1,4% – ячмінному, 0,49% – рисовому, 0,01% – вівсяному. 
Тому при формуванні асортименту з урахуванням сумарного попиту на борошно, у 
кожному з підприємств перші позиції займають – борошно пшеничне вищого, першого 
та другого сорту, манна крупа, борошно житнє та висівки. Підприємство ПрАТ 
«Столичний млин» додатково має в асортименті борошно для макаронних виробів.

Щодо експорту борошна, то ТзОВ «Українська мукомельна компанія» за 
підсумками 2018 р. поставила на зовнішні ринки 28,2% загального обсягу 
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