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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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довження тривалості клейстеризації крохмалю, що може вказувати на наявність взаємодій 
між рисовим та сорговим борошном. 

Показник максимальної в'язкості суспензії незначно знижується при додаванні сорго-
вого борошна Температура суспензії при максимальній в'язкості зменшується від 1,07 до 
4,3 %. 

Слід зазначити, що при порівнянні зразків з безглютенового борошна з борошном 
пшеничним процес клейстеризації суттєво відрізняється, в першу чергу зростанням макси-
мальної в’язкості суспензії в середньому у 4 рази. Такий результат спонукає приділяти особ-
ливу увагу при складанні рецептури хліба та виборі оптимальної кількості води для замішу-
вання. 
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Збереження і раціональне використання всього вирощеного врожаю, отримання мак-
симуму виробів із сировини сьогодні є одним із основних державних завдань. 

У зв'язку із сезонністю зернового виробництва виникає необхідність зберігання в на-
шій країні запасів зерна для їх використання на різні потреби протягом року і більше. Ще 
значна частина зерна в період зберігання гине і не доходить до задоволення потреб людини, 
тому збереження людиною зернових запасів — велика і складна справа. 

Найбільш стародавні методи зберігання зерна документально підтверджені археологі-
чними розкопками. Встановлено, що найчастіше для цього використовували «зернові ями», 
корчаги, амфори [1]. Древні греки для цього використовували великі глиняні посудини, які 
поміщали в підвали або підземні галереї. Вони також використовували спеціально викопані 
ями для зберігання зерна (підземне зберігання). Археологи виявили, що зберігання продово-
льчого зерна було зв'язано з великими труднощами і втратами продукції. 

З розвитком людства якісно змінювались знаряддя праці і виникали нові можливості 
впливу людини на природу. Удосконалювалися способи зберігання сільгосппродукції, в тому 
числі, і зерна [2]. 

На зміну старовинних комор прийшли механізовані зернові сховища, а потім автома-
тизовані. Вони розрізняються за конструкцією, технологічними схемами, засобами і ступе-
нем механізації та автоматизації. Це зумовлено особливостями історичного розвитку, техніч-
ним прогресом, кліматичними умовами, специфікою культур, що обробляються. 

Стару систему будівництва зернових силосів з природного каменю або цегли можна 
розглядати як попередника сучасного будівництва елеваторів. У країнах, де було досить де-
ревини, елеватори будували із дерева, і вони складалися з окремих бункерів. Тільки застосу-
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вання залізобетону на початку XX століття зробило можливим зведення великих комплексів. 
Спочатку будівельники стикалися з безліччю складних будівельних проблем, проте розробка 
методу ковзної опалубки зробила революцію в будівництві елеваторів. Можливості цього 
нововведення в будівельну технологію повністю відповідали потребам даного періоду, до 
того ж і технологія конструювання обладнання і машин швидко змінювалася [3]. 

За період минулих років значні зміни в технічній базі зберігання зерна відбулися і в 
нашій країні. Значно підвищилася питома вага елеваторів і механізованих складів. Зросла 
ступінь механізації робіт з зерном і зерновими продуктами у всіх ланках народного госпо-
дарства. У ХХ ст. було розповсюджено зберігання зерна в залізобетонних або металевих си-
лосах елеваторів [4]. 

Повільно, але все ж неухильно в елеваторній промисловості відбуваються суттєві пе-
ретворення подібно тим, які здійснені в США та інших країнах з розвиненим зерновиробни-
цтвом. Жорсткі рамки конкуренції змушують підприємців звертати увагу на удосконалення 
виробництва за рахунок впровадження новітньої техніки, сучасних технологій, пошуку оп-
тимальних структурних рішень і ефективних форм управління. 

Актуальним стало питання проведення широкомасштабних заходів з оновлення та ро-
зширення основних фондів всієї галузі з післязбиральної обробки та зберігання зерна, які 
спрямовані на забезпечення конкурентоспроможності у світовій економіці. 

Важливим напрямом технічної політики в елеваторній промисловості визнане будівниц-
тво металевих силосів. Їх використовують у складі перевантажувальних зернових комплексів 
з метою розширення виробничих ділянок хлібоприймальних пунктів діючих елеваторів, а 
також у вигляді окремих силосів міні-елеваторів фермерських господарств. 

За даними «Інфо Тера», в останні десять років в Україні введено в експлуатацію біль-
ше 300 крупних зерносховищ різного типу, переважно вироблених в США, Канаді і країнах 
Західної Європи. Лідери іноземного ринку виробників металевих силосів для зберігання зер-
на — німецька компанія «Neuero Farm und Fördertechnik GmbH», RIELA (Німеччина), компа-
нія WESTEEL (Канада) та ін. Ряд вітчизняних машинобудівних підприємств почали освоюва-
ти виробництво металевих зерносховищ для зерноперевантажувальних терміналів, елевато-
рів та фермерських господарств. Виробництво металевих силосів в Україні освоєно наступ-
ними підприємствами: ЗАТ «АСТРА» Мельелеваторбуд (м. Харьків), ВАТ «КАРЛОВСЬКИЙ 
МАШИНОБУДІВНИЙ ЗАВОД» (м. Карловка Полтавської області), ТПК «ЛОРД» 
(м. Миколаїв), «Зернова столиця» (м. Одеса), «ЮГ Елеватор» (м. Миколаїв), наладжене ви-
робництво деталей і вузлів силосів на Одеському заводі «ПРОДМАШ» і Миколаївському за-
воді «ПРОМСТАН». Основною складовою сучасних зерносховищ є силоси типу СМВУ (си-
лоси металеві з активним устаткуванням) різної місткості, габаритів і конструкцій, які розро-
блені підприємством «ПРОЕКТКОНТАКТСЕРВІС» (м. Миколаїв) та ін. 

Застосування металевих силосів дає багато істотних переваг в порівнянні з моноліт-
ними залізобетонними. Наприклад, можливість заводського виготовлення конструкцій, мен-
ша маса, простота транспортування (зокрема на великі відстані), простота і невелика трудо-
місткість монтажу, можливість створення герметичних місткостей. Наявність герметичних 
місткостей дозволяє тривалий час підтримувати якість зерна, а також можливість проведення 
наступних операцій із зерном: пошаровий контроль температури зерна, що зберігається; охо-
лоджування зернової маси і низькотемпературне досушування зерна; знезараження зерна і 
дезінсекція конструкцій силосу; приймання зерна, його зберігання і вивантаження зерна; ко-
нтроль верхнього граничного рівня зернового насипу. 

З поширенням процесу приватизації та збільшенням кількості фермерських госпо-
дарств гостро постало питання зберігання невеликих кількостей зерна. Тому в галузі збері-
гання зерна та продуктів його переробки на перший план виходять нові проблеми. Так для 
потреб малих підприємств актуально проектувати елеватори невеликої місткості з новими 
видами технологічного обладнання, простого в обслуговуванні та надійного в роботі [3]. 
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Світова практика показує, що перехід до зберігання зерна в металевих вентильованих 
силосах знижує в 2,0…2,5 рази будівельні і експлуатаційні витрати підприємства, а також 
дозволяють запобігти псуванню зерна. 

Відповідно до практики зберігання зернових культур металеві силоси можна вважати 
найрентабельнішими. Адже будівництво і обслуговування таких силосів в 2…3 рази більш 
економічне, а на процес самозігрівання, який відбувається в зерні, можна впливати за допо-
могою ефективних систем аерації, вентилювання і термометрії. В Україні вказані конструкції 
одержали масове і широке використання. 

Таким чином, можна підкреслити, що елеваторна промисловість країни поповнилася 
новим перспективним сегментом. Збереження десятків мільйонів тонн зерна — завдання 
державного значення. Недарма народна мудрість говорить: «Не той урожай, що на полі, а 
той, що в коморі». 
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Сучасні тенденції розвитку харчової індустрії вимагають застосування ресурсо- та 

енергоощадних технологій переробки сировини та виготовлення продуктів харчування. Цук-
рова промисловість за своєю технологічністю, питомому водоспоживанню і витратам енергії 
не має аналогів серед інших харчових підприємств, і за значимістю наближається до підпри-
ємств таких галузей промисловості як металургійна, хімічна, целюлозно-паперова та нафто-
переробна. 

Одним з ефективних заходів зниження енергетичних і ресурсних витрат цукрового 
виробництва є інтенсифікація процесу екстрагування та покращення технологічних показни-
ків дифузійного соку за рахунок використання хімічних реагентів, що сприяли б зниженню в 
ньому вмісту високомолекулярних сполук [1]. 

В останні десятиліття досить інтенсивно розвивається науковий напрям, пов'язаний з 
розробкою та використанням наноматеріалів на основі металів (діоксиду титану, заліза та 
алюмінію) з високими коагулюючими та комплексоутворюючими властивостями [2, 3]. 
Встановлено, що використання таких матеріалів в незначних кількостях, в якості коагулюю-
чих реагентів, забезпечує одержання частинок коагулятів більших розмірів, ніж при викори-
станні традиційних реагентів. 
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