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токсинів. Мікотоксини - це вторинні метаболіти мікроскопічних цвілевих 

грибів, що мають виражені токсичні властивості. З гігієнічних позицій – це 

особливо небезпечні токсичні речовини, що забруднюють корми та харчові 

продукти. Висока небезпека мікотоксинів виявляється у тому, що вони ма-

ють токсичний ефект у надзвичайно малих кількостях і здатні дуже інтен-
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Мета роботи: Провести наукові дослідження з показників безпечності 

(вміст мікотоксинів) експортних партій зерна у 2020-2023 роках та спроек-

тувати схему технологічного процесу з переробки пшениці у борошно ви-

щого та першого сортів. 

Практичне значення отриманих результатів: Результати можуть 

бути використанні у борошномельній промисловості України при будівни-

цтві нових або реконструкції діючих підприємств. 
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хнологічного обладнання, визначено техніко-економічні показники та об-

грунтовано доцільність проекту. 
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Actuality: One of the important tasks in the production of food products is 

the control of their safety indicators, namely the content of mycotoxins. Myco-

toxins are secondary metabolites of microscopic molds that have pronounced 

toxic properties. From a hygienic point of view, these are particularly dangerous 

toxic substances that contaminate feed and food products. The high danger of my-

cotoxins is manifested in the fact that they have a toxic effect in extremely small 

quantities and are able to diffuse very intensively into the depth of the product. 

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

indicators (content of mycotoxins of grain export batches in 2020-2023 and de-

sign a scheme of the technological process for processing wheat into white 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 91 pages, in-

cludes 24 tables. The graphic part includes 6 sheets. 

Conclusion: as a result of scientific research, the content of mycotoxins in 

export batches of wheat grain in 2020-2023 was determined, requirements for raw 

materials and finished products, calculations of the amount of technological 

equipment were carried out, technical and economic indicators were determined 

and the feasibility of the project was justified. 

Key words: wheat, mycotoxins, export shipments, flour mill. 
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ВСТУП 

 

Зернопереробна промисловість України – одна з найбільших галузей 

агропромислового комплексу, що здатна повністю задовольнити потреби 

населення у хлібопродуктах високої якості, а також експортувати свою про-

дукцію за межі України. Зернопереробна промисловість України забезпечує 

населення борошном і крупами, а її відходи використовуються для вироб-

ництва комбікормів. 

Продовольча безпека держави залежить від стабільної роботи підпри-

ємств зернопереробної промисловості, основним завданням яких є своєча-

сне забезпечення хлібозаводів борошном, населення – високоякісними хлі-

бопродуктами, а тваринництва і птахівництва – комбікормами. Успішне ви-

рішення цього завдання залежить від продуктивної роботи підприємств зе-

рнопереробної галузі харчової промисловості України. 

Борошномельна і круп'яна промисловість нашої країни досягла знач-

них успіхів у своєму розвитку й удосконалені. При вмісті в пшениці близько 

77-83% найбільш цінної її частини – ендосперму на передових борошноме-

льних заводах одержують 65-72% борошна по якості, близького до якості 

ендосперму. 

Для того, щоб зернопереробна галузь, як одна з стратегічних галузей 

промисловості України, ефективно розвивалася та розширювала свою дія-

льність необхідно: 

- направляти кошти підприємств на більш економічно ефективне від-

творювання основних фондів, завдяки впровадженню інновацій в процес ви-

робництва; 

- проявлення більшої зацікавленості підприємствами харчової проми-

словості в практичних навиках молодих спеціалістів, для їх подальшого пра-

цевлаштування на підприємства зернопереробної галузі та підприємства ін-

ших галузей харчової промисловості України; 
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- досягнення більш раціональної взаємодії між постачальниками си-

ровини і зернопереробними підприємствами в ціновій політиці, що дозво-

лить зберегти собівартість хлібопродуктів на тому ж рівні або навіть скоро-

тити її, що в свою чергу призведе до стабільної ціни на хліб та інші хлібоп-

родукти першої необхідності для населення України. 

На ефективність переробки зерна в борошно і крупу впливають тех-

нологічні властивості зерна, що переробляється, структура і режими техно-

логічного процесу, склад технологічного i транспортного устаткування. 

Основні стадії виробничого процесу на сучасному борошномельному 

заводі наступні: 

- прийом зерна з різних видів транспорту і розподіл його в елеваторі 

з урахуванням якості; 

- зберігання зерна в елеваторі, яке включає попереднє очищення зе-

рна від домішок, сушку зерна підвищеної вологості, оздоровлення 

зерна шляхом аерації, попередню підготовку партій для помелу; 

- підготовка зерна до помелу в зерноочисному відділенні борошно-

мельного заводу, яка включає очищення зерна від домішок, очи-

щення поверхні зерна, водно-теплову обробку, остаточне форму-

вання партій до помелу; 

- переробка зерна в розмелювальному відділенні, яка складається з 

первинного подрібнення зерна з сортуванням проміжних продуктів 

(драний процес), збагачення проміжних продуктів, помелу збагаче-

них проміжних продуктів з сортуванням продуктів і отриманням 

борошна (розмелювальний процес); 

- пакетування борошна у вибійному відділенні у мішки або пакети, 

а потім складування без тари в бункери або в мішки і зберігання 

якийсь час для дозрівання; 

- відвантаження борошна і висівок на різні види транспорту. 
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