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Рис. 1 – Залежність інтенсивності дихання зерна пшениці  

від вологості зерна і температури 
 

 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Борта А.В. 
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ОСОБЛИВОСТІ СУШІННЯ ЗЕРНА ПРОСА 

Дяченко Т.І., студент ОКР «Магістр» факультету ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технології, м. Одеса 

Скорочення втрат зерна проса і збереження його якості на сьогоднішній день за-
лишається актуальною темою. Для рішення цієї проблеми необхідно удосконалювати 
процеси післязбиральної обробки зерна проса, в тому числі і технології сушіння.  

Складні фізичні процеси зовнішнього і внутрішнього тепло- і вологопереносу 
супроводжується при сушці біохімічними перетвореннями, які приводять до зміни ста-
ну білків, вуглеводів, ліпідів і других хімічних речовин, які входять у склад зерна, що 
впливає на його технологічні властивості. Тому, для вирішення цих питань необхідно 
враховувати особливості зерна кожної культури, в тому числу і проса. 

Зернівка проса складається з зародка, борошнистого ендосперму і оболонок. Зо-
внішня оболонка побудована з клітин епідермісу, шару волокнистих клітин, внутріш-
нього епідермісу. Між зовнішньою і плодовою оболонками є тонкий повітряний про-
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шарок. Саме цей прошарок зумовлює зниження процесу сушіння проса порівняно з ін-
шими культурами, не дивлячись на м’який стан його ядра, відбувається розтріскування 
оболонок зернівок. Крохмаль, як відомо, здатен поглинати до 30-70 % води, а білкові 
речовини – до 180-200 %. 

Головною особливістю зерна проса як об’єкта сушіння являється підвищена чу-
тливість до нагріву, схильність до розтріскування оболонок і пошкодження ядра. 

Підвищена чутливість проса до нагрівання диктує необхідність застосовувати 
більш м’які температурні режими сушіння.  

Дослідження проводили на експериментальній лабораторній установці на кафе-
дрі технології зберігання зерна ОНАХТ. Виконувалося сушіння проса різних типів при 
наступних умовах: діапазон температури сушильного агента 60-90 °С, та вологості зер-
на 18-25 %.  

Серія дослідів проведена по схемі сушіння у щільному шарі наведена в табл. 1. 

Таблиця 1 – Експериментальні дані (сушіння проса у щільному шарі) 

Початкова  
вологість зерна, 

% 

Температура  
сушильного агента, 

°С 

Кінцева вологість 
зерна, % 

Час проведення 
дослідів, хв 

17,8 60 12,7 48 

17,88 90 12,9 38 

24,6 60 13,1 82 

24,6 90 12,2 65 

20,5 75 12,7 55 
 
Максимальне нагрівання зерна не перевищувало 40-50 °С. 
Показники якості проса, просушеного при режимах: температура агента сушки 

60 °С з максимальним нагрівом зерна до 40 °С, залишилися практично незмінні в порі-
внянні з контрольними. При режимах сушіння з підвищеною температурою сушильно-
го агента значно підвищувалася температура нагріву, що привело, як і слід було чекати, 
до зниження схожості і енергії проростання. 

Отже, дослідження процесу сушіння зерна проса необхідно продовжити, щоб 
остаточно вибрати раціональні режими сушіння зі збереженням якості висушеного зер-
на та інтенсифікувати процес сушіння. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Овсянникова Л.К. 
 

 
ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННИХ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ  

ХЕНОМЕЛЕСУ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ДРІЖДЖОВИХ ВИРОБІВ 

 Каліушко О.В., Маринко Т.М., студентки ОКР «Магістр» факультету ХТГРТБ  

ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі», м. Полтава 

Споживання борошняних виробів з дріжджового тіста населенням України з ро-
ку в рік зростає, що  зумовлено особливостями їх хімічного складу, який дозволяє част-
ково поповнити раціон людини білками, вітамінами групи В, солями заліза, фосфору та 
вуглеводами. Однак, найголовнішим етапом у виробництві дріжджових виробів є про-
цес тістоутворення, який досить тривалий за часом. Для скорочення термінів приготу-
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