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населення. Житній хліб є джерелом енергії для організму впродовж довгого 

часу, не чинить шкідливого впливу на підшлункову залозу і не призводить 
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рна жита та житнього борошна та спроектувати схему технологічного про-

цесу з переробки зерна жита у борошно. 

Практичне значення отриманих результатів: Результати можуть 

бути використанні у борошномельній промисловості України при будівни-
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ABSTRACT 
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Actuality: Rye is of great importance in grain production, and rye and rye-

wheat bread play a significant role in the nutrition of the population. Rye bread is 

a source of energy for the body for a long time, does not have a harmful effect on 

the pancreas and does not lead to obesity, prevents the development of cancerous 

tumors. The use of rye bread in the diet solves the problem of improving the health 

of the population. It is possible to improve the quality of rye flour due to the cor-

rect formation of milling batches taking into account various physical and chem-

ical quality indicators. 

The purpose of the work: Conduct scientific research on quality indicators 

of rye grain and flour and design a scheme of the technological process for pro-

cessing wheat into rye 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 81 pages, in-

cludes 18 tables. The graphic part includes 6 sheets. 

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

of grain and flour of laboratory grinding from rye were established, requirements 

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

ical equipment were carried out, technical and economic indicators were deter-

mined and the feasibility of the project was justified. 

Key words: rye, grain, flour, quality indicators, flour mill. 
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ВСТУП 

 

Борошномельна галузь займає важливе місце в складі агропромисло-

вого комплексу України. Офіційно зареєстровані обсяги виробництва боро-

шна в Україні за останні 5 років, перебували в межах 1,5-1,8 млн. т. 

Сьогодні в Україні налічується близько 500 борошномельних підпри-

ємств, з них 200 - комбінати хлібопродуктів, при цьому значна частина по-

тужностей цих підприємств давно застаріла, що негативно позначається на 

якості виробленої продукції та її асортименті. 

Україна має величезний потенціал у вирощуванні зернових. Україна 

може вийти в лідери постачальників зернової на світовий ринок (близько 

33 млн. тон). Пріоритет нарощування експортного потенціалу України по 

борошну вимагає заміни і модернізації устаткування, що дозволить підви-

щити рентабельність такого бізнесу в Україні. Крім того, низька якість віт-

чизняного борошна, у т.ч. житнього, змушує підприємства харчової проми-

словості закуповувати його за кордоном. 

У зв'язку зі світовою тенденцією зниження хлібопекарських гідностей 

зерна і борошна широке поширення отримає використання борошна з пев-

ними функціональними властивостями. 

Перспективи розвитку борошномельної промисловості пов'язані зі 

значним розширенням асортименту продукції, що випускається, в тому чи-

слі дієтичного призначення, появою тенденції до виробництва не строго ре-

гламентованих сортів борошна, а різних сумішей, різних сортів з додаван-

ням різних компонентів, збагачених харчовими волокнами і вітамінами. Те-

нденція розвитку споживчого ринку свідчить про те, що ці напрямок збере-

жеться і на найближчі десятиліття. 

Необхідно відзначити, що вітчизняні типові технологічні процеси пе-

реробки зерна в борошно ще відстають від зарубіжних аналогів по матеріа-

ломісткості, питомої енергоємності, займаної площі, витраті повітря і рів-

нем автоматизації, тому перспективним є організація високотехнологічного 
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борошномельного виробництва із застосуванням нового обладнання та сві-

тового досвіду. 

Оскільки за останній час все більшої популярності набуває здоровий 

образ життя, то хліб із житнього борошна буде популярний серед населення 

всіх вікових категорій, так як житнє борошно має покращену харчову цін-

ність, хліб володіє гарним смаком та ароматом. 
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