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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ПІДГОТОВЛЕННЯ ВОДИ             
ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА БОРОШНА 

 
Стрікаленко Т.В., доктор мед. наук, професор 
Кінєва Н.В., здобувач вищої освіти, магістрант 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 
 

Важливою технологічною операцією, що передує отриманню якісних борошна 
і круп, є підготовка води для гідротермічного оброблення зерна. Результатами 
досліджень, виконаних раніше, показано, що у разі використання води, яка не 
відповідає вимогам (за вмістом солей твердості, сполук  Феруму та Мангану, 
біозабрудненням), знижуються якість борошна, його харчова цінність і, зрештою, 
якість хлібо-булочних, макаронних виробів. Проте, на підприємствах 
зернопереробної галузі досить часто використовують воду не з мережі 
централізованого питного водопостачання, а з власних артезіанських свердловин, що 
мають в кожному конкретному випадку свій неповторний склад води. Метою роботи 
було обгрунтування впровадження інноваційної технології (використання 
біоцидного реагенту комплексної дії на основі ПГМГ-гх) у системі водопідготовки 
на зернопереробному підприємстві ПП «Донець». 

Результати досліджень води із свердловини підприємства засвідчили 
відхилення від нормативних значень наступних показників якості: солей твердості 
(8.4 ммоль/дм3), сполук  Феруму та Мангану (1.2 мг/дм3 і 0.6 мг/дм3, відповідно), 
хлорид-іонів (380 мг/дм3). Обґрунтували доцільність та провели апробацію 3-х 
способів оброблення води: фільтрування через цеолітове завантаження фільтруючого 
простору, фільтрування на іонообмінній смолі AMBERLITE IRC86 і використання 
реагенту комплексної дії «Акватон-10» (діюча речовина ПГМГ-гх). Склали графіки 
залежності зміни окремих показників якості вихідної води від режиму фільтрування 
та технічних характеристик використаних матеріалів. Оброблення води з 
використанням іонообмінної смоли AMBERLITE IRC86 засвідчило про більшу її 
ефективність щодо зміни вмісту солей твердості у вихідній воді у порівнянні з 
даними, отриманими при фільтруванні такої води через цеолітове завантаження.  

Безхлорний реагент комплексної дії «Акватон-10» є перспективним з метою 
вилучення з води сполук Феруму (на 94.1%), сприяє забезпеченню санітарної 
надійності функціонування систем підготовлення води для гідротермічної обробки 
зерна та поліпшенню екологічного стану довкілля. За результатами виконаних 
досліджень запропонована принципова схема оброблення вихідної води з 
артезіанської свердловини на підприємстві, що поєднує процеси фільтрування води з 
використанням  іонообмінної смоли AMBERLITE IRC86 та дозованого введення 
розчину «Акватон-10» в ємкість для змішування та зберігання запасу води. 
Математична модель, розроблена за результатами виконаних досліджень, визначає 
пріоритетність впливу на параметри якості борошна досліджених показників якості 
води, що використовується на підприємстві, та дозволяє надати прогноз щодо 
перспектив зміни якості борошна при використанні рекомендованих способів 
оброблення води. Граничне відхилення прогнозних значень становить <15 %.  
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