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Сьогодні Україна є важливим гравцем на світовому ринку, адже більше 50 % аграрної 
продукції реалізується за міжнародними цінами. Декілька років поспіль були сприятливими 
для отримання рекордних врожаїв зернових. 

Просо є однією з найпоширеніших круп’яних культур, що використовується як у хар-
чових [1], так і кормових цілях. Зокрема, в Україні просо спрямовують на корм тваринам та 
птиці, а певну частину для виробництва крупи — пшона. 

Впродовж останніх 10 років посівні площі під цією культурою коливалися від 
94,6 тис. га в 2014 р і до 191 тис. га у 2016 р, тоді як у 2010 р вони займали майже 437,4 тис. 
га. Значна різниця і коливання у ці роки пояснювався передусім кон’юнктурою ринку. 

За даними офіційної державної статистики 2014 р, найбільші площі під просо висіва-
лися у Запорізькій (13 тис. га), Дніпропетровській (12,9 тис. га), Миколаївській (11,7 тис. га), 
Харківській (11,5 тис. га) і Херсонській (11,1 тис. га) областях. Це пояснюється, тим що про-
со, на відміну, наприклад, від гречки, забезпечує досить стабільні врожаї, незалежно від по-
годних умов [2]. 

Сприятливими були умови для росту попиту на зерно проса для експорту. Згідно з да-
ними митної статистики, у вересні—квітні 2014…2015 років Україна експортувала 47,9 тис. 
тонн проса, зокрема, в Туреччину (7,4 тис. тонн, або 15 %), Бельгію (5,3 тис. тонн, або 11 %) і 
Німеччину (4,8 тис. тонн, або 10 %), що є абсолютним рекордом для зазначеного періоду за 
останні 15 років і у 4,5 рази перевищує аналогічний показник минулого року (10,7 тис. тонн). 

Зважаючи на зростання попиту проса за кордоном ціна проса теж зростає в залежності 
від сезону та його якості, але, на жаль, сьогодні склалася така ситуація, що, підлаштовуючись 
під вимоги ринку, аграрії нехтують технологічними умовами, що відображається на якості 
сировини. 

З лану до столу зерно проходить довгий шлях [3—5]: 
— очищення від домішок на зерноочисному обладнанні; 
— сушіння в зерносушарках; 
— зберігання зерна в спеціалізованих зерносховищах. 

Запорукою якісного зберігання зерна на підприємствах усіх форм власності є його 
очищення від домішок: зернових, незернових та рослинного походження. У зв’язку з цим пи-
танням було створено систему зберігання та обробки зерна на спеціалізованих зерносхови-
щах та елеваторах. 

В класичній схемі очищення зерна різних культур використовують різноманітні зер-
ноочисні машини (сепаратори) [3]. До них відносяться: ситові сепаратори, сито—повітряні 
сепаратори, повітряні сепаратори (аспіратори), трієри та каменевідбірники. 

Очищення — один з головних процесів післязбиральної обробки проса, в процесі яко-
го підвищуються технологічні показники зерна та покращується його стійкість при зберіган-
ні. 

Тому було прийнято рішення про дослідження процесу очищення зерна проса, розпо-
діл його за крупністю з визначенням показників якості та удосконалення технології сепару-
вання шляхом встановлення решіт Фадєєва. 

Об’єктом дослідження були зразки проса врожаю 2014 року, вирощеного в Кірово-
градській області. 

В лабораторних умовах на кафедрі технології зберігання зерна Одеської національної 
академії харчових технологій було проведено очищення зразків проса від домішок та розпо-
діл його на фракції за розмірами (крупністю) зерна. 
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Для визначення раціональних розмірів отворів сит для ефективного очищення зерна 
було проведено аналіз мінливості розмірів зерна основної культури та розмірів домішок, які 
потрібно було виділити, за товщиною й шириною. 

На підставі цих даних побудована кореляційна таблиця, у якій зерно основної культу-
ри й домішки розділяють на класи за розмірами (товщиною й шириною), аналіз якої дозволяє 
виявити характерну закономірність у розходженнях за обраними ознаками між основним зе-
рном і домішками, що виділяються. На цій основі можна визначити раціональну схему очи-
щення зерна. 

Визначення мінливості товщини і ширини зерна проса та його домішок у дослідних 
зразках зернових мас проводили ситовим аналізом — просіюванням зернових мас крізь сис-
тему послідовних сит із прямокутними отворами — 2,2x20; 2,2x20; 1,8x20; 1,6x20; 1,4x20; 
1,2x20; 1,0x20 мм та круглими отворами діаметром 2,5; 2,0; 1,5; 1,0 мм. 

Аналіз даних кореляційної таблиці показав, що сходом сита 2,0х20 можна вилучити 
2,54 % домішок без втрат основного зерна, сходом сита 1,8х20 та 1,6х20 вилучають максима-
льну кількість проса — 29,41 та 45,53 % відповідно, сходом сита 1,4х20 та 1,2х20 можна ви-
лучити дрібну фракцію — 8,37 та 2,66 % відповідно. 

Вміст домішок у досліджуваних зразках складає 12,78 %. 
Результати ситового аналізу показують, що зерно проса достатньо виповнене. Саме 

тому 29,41 та 45,53 % зерна проса отримується сходом сита з отворами 1,8х20 та 1,6х20 мм 
відповідно. Смітну домішку можна виділити сходом сита з отворами 2,0х20 мм (2,54 %) та 
проходом сита з отворами 1,0х20 мм (1,07 %). 

Безпосередньо у схемі лінії очищення зерна можна використовувати зерноочисні ма-
шини із визначеними вище ситами для очищення від домішок та розділення зерна проса за 
фракціями. При цьому неоднорідна та невиповнена дрібна фракція проса може бути викори-
стана на кормові цілі, а більш виповнені зерна — на продовольчі цілі, для виробництва хар-
чових продуктів. Завдяки використанню фракційного зерна проса, можна досягти, наприклад 
збільшення виходу крупи — пшоно шліфоване з підвищеними показниками якості. 

Таким чином, в результаті дослідження фізико—механічних властивостей зерна проса 
встановлено, що для очищення зерна на ситових або ситоповітряних сепараторах необхідно 
застосовувати сита з прямокутними отворами1,6x20 мм, або сита з діаметром отворів в ме-
жах 2,2...1,5 мм. 

Підсумовуючи викладене можна зробити висновок, що навіть в складних політичних, 
економічних та природних умовах наша держава все одно залишається важливим постачаль-
ником зернових культур на світовому ринку. І перед нами тепер стоїть завдання зробити іс-
нуючі технології більш сучасними та ефективними за рахунок тісної співпраці дослідників з 
виробниками. 
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