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Актуальність теми: Зернопереробна галузь є найважливішою галу-

ззю народного господарства і є основним постачальником продовольства 

населення. У раціоні харчування більшості населення зернопродукти стано-

влять 40-50% загального обсягу споживання харчових продуктів. Пшениця 

– основна зернова культура. З неї виробляють борошно та крупи, хліб та 

кондитерські вироби, пасту та сухі сніданки. Для вибору цільового спряму-

вання використання зерна важливо мати швидку та ефективну систему оці-

нки його технологічних (мукомельних) властивостей. 

Мета роботи: Провести наукові дослідження з оцінки мукомельних 

показників якості пшениці, що була вирощена у різних областях України у 

2023 році, на підставі аналізу борошна лабораторного помелу та спроекту-

вати схему технологічного процесу з переробки пшениці у борошно. 

Практичне значення отриманих результатів: Результати можуть 

бути використанні у борошномельній промисловості України при будівни-

цтві нових або реконструкції діючих підприємств. 

Структура роботи: анотація; зміст; вступ; розділ 1 «Стан проблеми 

та перспективи її вирішення»; розділ 2 «Техніко-економічне обґрунту-

вання»; розділ 3 «Характеристика технологічних об’єктів та комунікацій ге-
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комельні показники якості зерна пшениці врожаю 2023 р. при лаборатор-

ному помелі, наведено технологічну схему виробництва борошна вищого та 

першого сортів, вимоги до сировини та готової продукції, проведено розра-

хунки кількості технологічного обладнання, визначено техніко-економічні 

показники та обгрунтовано доцільність проекту. 

Результати роботи надруковані у збірнику тез «Наукові праці молодих 
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Actuality: The grain processing industry is the most important industry of 

the national economy and is the main supplier of food to the population. In the 

diet of the majority of the population, cereals make up 40-50% of the total volume 

of food consumption. Wheat is the main grain crop. It is used to make flour and 

cereals, bread and confectionery, pasta and breakfast cereals. To choose the target 

direction of grain use, it is important to have a quick and effective system for 

evaluating its technological (milling) properties. 

The purpose of the work: To conduct scientific research on the evaluation 

of flour milling quality indicators of wheat grown in different regions of Ukraine 

in 2023, based on the analysis of laboratory milling flour and to design a scheme 

of the technological process for processing wheat into flour. 

The practical significance of the obtained results: The results can be 

used in the grain-processing industry of Ukraine during the construction of new 

or reconstruction of existing enterprises. 

The structure of the work: abstract; table of content; introduction; section 

1 "State of the problem and prospects for its solution"; section 2 "Technical and 

economic justification"; section 3 "Characteristics of technological objects and 

communications of the general plan of the enterprise"; section 4 "Scientific part"; 

section 5 "Technological part"; section 6 "Technical and economic indicators"; 

conclusions and recommendations; list of references; graphic applications. 

The scope of the work: the explanatory note is laid out on 92 pages, in-

cludes 18 tables, 1 figure. The graphic part includes 7 sheets. 

Conclusion: as a result of scientific research, the main flour milling indi-

cators of wheat grain quality of the 2023 crop during laboratory milling were es-

tablished, the technological diagram for the production of white flour, require-

ments for raw materials and finished products, calculations of the amount of tech-

nological equipment were carried out, technical and economic indicators were de-

termined and the feasibility of the project was justified. 

The results of the work are printed in the collection of theses «Scientific 

works of young scientists, graduate students and students of ONUT». 

Key words: wheat, grain, flour, laboratory milling, quality indicators, flour 

mill. 
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ВСТУП 

 

Хліб є цінним незамінним продуктом харчування людини. Звичайний 

хліб містить у собі поживні речовини, необхідні людині: білки, вуглеводи, 

вітаміни, мінеральні речовини, життєво важливі організму солі. Він має рі-

дкісну властивість – він не приїдається, не може набриднути людям. Хліб – 

практично єдиний продукт, який не втрачає своєї привабливості, зберігає 

здатність залишатися корисним, навіть якщо його використовують у їжу не 

відразу. 

Борошно виготовляється із зерен, подрібнених до порошкоподібного 

стану. Саме від борошна залежить основна структура випеченого хліба. 

Найпоширеніше борошно пшеничне, житнє, ячмінне, кукурудзяне та інші, 

але для приготування хліба найчастіше використовується пшеничне боро-

шно, подрібнене за спеціальною технологією. З борошном у хліб потрапля-

ють крохмаль і білки. 

Промислові підприємства виступають як в якості окремих борошно-

мельних заводів, так і в вигляді складової частини комбінатів хлібопродук-

тів. Основні об’єми виробництва борошна (біля 99%) приходиться на пше-

ничне (92%) і житнє (до 7%).  

Сучасний стан науково-технічного прогресу в борошномельно-

круп’яній промисловості України характеризується досить низькими показ-

никами, що зумовлено дією факторів, серед яких важливе значення мають 

недостатні обсяги капітальних вкладень у розвиток науки, техніки й техно-

логії виробництва. Економічне та соціальне значення науково-технічного 

прогресу в борошномельно-круп’яній промисловості полягає у тому, що на-

уково-технічний прогрес створює умови для більш ефективного викорис-

тання сировинних та матеріальних ресурсів, основних фондів і капітальних 

вкладень, сприяє удосконаленню організації виробництва, його концентра-

ції та спеціалізації. 

http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%88%D0%BD%D0%BE
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%B8%D1%82%D0%BE
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%AF%D1%87%D0%BC%D1%96%D0%BD%D1%8C
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%83%D0%BA%D1%83%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%B7%D0%B0
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%88%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%8F
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%88%D0%BD%D0%BE
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%88%D0%BD%D0%BE
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Для підвищення матеріального рівня життя населення України потрі-

бні нові підприємства, оснащені прогресивним високопродуктивним пото-

ковим устаткуванням і застосуванням передових технологій. Існуючі техно-

логії переробки зернової продукції мають бути удосконалені з метою поліп-

шення органолептичних та поживних властивостей хлібопродуктів, кра-

щого використання вторинних сировинних ресурсів, зниження втрат при 

здійсненні виробничого процесу, енерго- та матеріалозбереження, підви-

щення продуктивності праці. 

Важливим чинником у розвитку зернопереробної галузі є підтримка її 

на рівні уряду країни, а також місцевої влади. Необхідно коригувати наяв-

ність існуючих та нових потужностей, які вводять в дію. Насамперед необ-

хідно провести інвентаризацію існуючих потужностей для виявлення заста-

рілих та нерентабельних виробництв, стан і рівень оснащення яких не від-

повідають сучасним світовим та державним стандартам. Це необхідно, аби 

виключити можливість неефективної переробки дорогої сировини та уник-

нути зайвих втрат. 

Проблема підвищення якості продукції і раціональне використання – 

невід’ємна частина конкурентоспроможності продукції. Її рішення потребує 

цілеспрямованої, зацікавленої та відповідальної діяльності всіх спеціалістів 

галузі. 

Визначним чинником підвищення ефективного розвитку борошноме-

льно-круп’яної промисловості в Україні має стати: 

– Реконструкція й технічне переоснащення виробництва; 

– Впровадження автоматизованих систем управління і контролю; 

– Створення досконалого механізму інноваційного розвитку борош-

номельно-круп’яної промисловості; 

– Розроблення та використання принципово нових видів техніки і те-

хнології; 

– Забезпечення ефективного стимулювання інноваційної діяльності 

зернопереробних підприємств. 
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