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Actuality: Wheat flour is a powdered food product obtained by grain mill-

ing. This is the main raw material for bakery and confectionery enterprises. High 

competition in the flour production market due to a gradual decrease in the volume 

of flour production, increased requirements for the quality of flour on the part of 

consumers, low energy efficiency of outdated enterprises, prompts the rearma-

ment of the flour industry and the construction of modern flour mills. 

The purpose of the work: Conduct scientific research on the quality indi-

cators of export batches of flour in 2023 and design a scheme of the technological 

process for processing wheat into white 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 98 pages, in-

cludes 23 tables, 1 figure. The graphic part includes 7 sheets. 

Conclusion: as a result of scientific research, the main indicators of the 

quality of export batches of flour in 2023 were established, the technological dia-

gram for the production of white flour, requirements for raw materials and fin-

ished products, calculations of the amount of technological equipment were car-

ried out, technical and economic indicators were determined and the feasibility of 

the project was justified. 

The results of the work are printed in the collection of theses and reports 

for the 84th scientific conference of ONUT employees, in the collection of theses 

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

Key words: wheat, flour, export batches, quality indicators, flour mill. 
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ВСТУП 

 

Україна має достатній потенціал для заготівлі продовольчого зерна 

для виробництва борошна й круп. Щорічна потреба країни в продовольчому 

зерні, у тому числі для виробництва хліба й хлібобулочних виробів, оціню-

ється в межах 5,7-7 млн. тон. Традиційно використовується широкий спектр 

зернових культур. Головна роль у продовольчому споживанні належить 

пшениці – 80%. Частка жита й гречки становить 7% і 5% відповідно. Вико-

ристання рису й кукурудзи в середньому дорівнює приблизно 3%. Спожи-

вання інших зернових і зернобобових культур на виробництво борошна й 

круп традиційно незначне й разом становить близько 4%. 

Економічна ситуація в Україні тривалий час сприяла розвитку вели-

кого числа мукомельних заводів невеликої продуктивності, для яких харак-

терна скорочена схема технологічного процесу. Таких млинів на території 

України близько 40%. 

Але висока конкуренція на ринку виробництва борошна внаслідок по-

ступового зменшення об’ємів виробництва борошна, підвищення вимог до 

якості борошна з боку споживачів (хлібопекарських і кондитерських виро-

бництв), низька енергоефективність застарілих підприємств, спонукає пере-

озброєнню борошномельної галузі і будівництву сучасних борошномельних 

заводів. 

За останні 10-15 років найбільш великі оператори ринку борошна ре-

конструювали існуючі або побудували нові млинзаводи: 

– з застосуванням обладнання фірми Бюлер: ТМ «Зернарі» (2018 р.), 

Продснаб-преміум (2020 р.), Волиньзернопродукт (2023 р.); 

– з застосуванням обладнання турецьких виробників: ТМ «РОМА», 

Дніпромлин (2023), Хмельницьк-млин, Енліль, Рівне-борошно, Ва-

сильківхлібопродукт, Диканька-млин; 

– вітчизняного обладнання: Вінницький КХП №2. 
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В таких умовах будівництво борошномельного заводу з використан-

ням сучасного обладнання та сучасних інноваційних підходів при їх проек-

туванні, є актуальним. 

При проектуванні борошномельних заводів слід передбачати: 

- впровадження новітніх досягнень науки, техніки й передового дос-

віду в сфері технологій виробництва й застосовуваного устаткування; 

- зниження вартості й скорочення строків окупності виробництва; 

- високу якість продукції, що виробляється; 

- комплексну механізацію й автоматизацію виробничих процесів; 

- високі техніко-економічні показники виробництва продукції; 

- суворе дотримання санітарно-гігієнічних вимог, а також вимог, що 

сприяють безпечним умовам праці; 

- раціональне використання природних ресурсів і охорону оточуючого 

середовища. 
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