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Actuality: The grain processing industry is one of the most important in 

Ukraine, as it provides raw materials to the main enterprises for the production of 

necessary food products. At the same time, raw materials are not used in full to 

obtain the main products, and some part remains as by-products. Therefore, the 

complex use of plant raw materials is one of the urgent tasks of our time. Bran 

contains almost all the enzymes inherent in living plant cells and which play an 

important role in metabolic processes. Daily consumption of foods enriched with 

bran has certain nutritional as well as physiological benefits. 

The purpose of the work: Conduct scientific research on the quality indi-

cators of export batches of bran in 2019-2024 and design a scheme of the techno-

logical process for processing wheat into 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 93 pages, in-

cludes 24 tables. The graphic part includes 7 sheets. 

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

quality of export batches of wheat bran in 2019-2024 were established, the tech-

nological diagram for the production of white flour, requirements for raw materi-

als and finished products, calculations of the amount of technological equipment 

were carried out, technical and economic indicators were determined and the fea-

sibility of the project was justified. 

The results of the work are printed in the collection of theses «Scientific 

works of young scientists, graduate students and students of ONUT». 

Key words: wheat, bran, export batches, quality indicators, flour mill. 
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ВСТУП 

 

Зернопереробна промисловість є однією з найважливіших в Україні, 

оскільки забезпечує сировиною основні підприємства для виробництва не-

обхідних продуктів харчування. При цьому для одержання основної проду-

кції сировина використовується не повністю і деяка частина залишається як 

побічні продукти. Тому комплексне використання рослинної сировини є од-

ним з актуальних завдань сучасності. 

При виробництві борошна та різноманітних круп утворюються побі-

чні продукти – висівки, мучка, лузга, раціональне використання яких в гос-

подарстві також мають важливе значення. Висівки застосовують у комбіко-

рмовому виробництві в якості одного з компонентів комбікормів, у вироб-

ництві преміксів в якості наповнювача, в мікробіологічної промисловості як 

живильний субстрат. Лузгу різних культур використовують в комбікормо-

вому та хімічному виробництвах, а також в якості палива. Майже всі ці по-

бічні продукти можуть бути використані, як сировина для подальшої пере-

робки і джерело біологічно активних нутрієнтів, і також для використання 

у виробництва інгредієнтів та функціональних продуктів харчування. 

Особливе місце серед побічних продуктів при переробці пшениці є ви-

сівки пшеничні. У висівках зосереджені багато біологічно активних речо- 

вин і є одним з найцінніших рослинних джерел харчових волокон, яке міс-

тить (%): білки – 16-18%, крохмаль – 14-26 %, клітковину – 5-15 %, мінера-

льні речовини – 2-7 % та вітаміни (мг %): РР – 9-14, В1 – 1,0-1,2, Е – 21-33. 

Їх білки більш цінні порівняно з білками пшеничного борошна по аміноки-

слотному складу. 

Процес формування пшеничних висівок при сортових помелах вклю-

чає етапи: 

– очищення пшеничного зерна для видалення великих домішок та чу-

жорідних речовин; 

– розмелювання зерна та розділення його на борошно та висівки. 
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Пшеничні висівки, які залишаються після обробки пшениці, зазвичай 

мають темно-коричневі або світло-коричневі кольори. 

Пшеничні висівки гарно піддаються грануляції, оскільки мають від-

повідні властивості. Які переваги висівки в гранульованому стані?  

– По-перше, гранульований стан дозволяє зберігати висівки більш 

компактними на складі – насипом (на меншій площі), в біг-бегах, 

чи мішках; 

– по-друге, гранульований стан дає висівці концентрований стан, збі-

льшує вагу, в одній гранулі більше висівки в цілому, а разом і з цим 

більше поживних речовин і в цілому більше енергетичної цінності; 

– по-третє, висівки пшеничні гранульовані зручні для подачі твари-

нам, їх споживання відбувається без втрат, оскільки у розсипній 

формі вони легко видуваються або викидуються тваринами з годі-

вничок. 

Крім того, гранульовані висівки дозволяють раціонально використо-

вувати бункери для зберігання висівок, чим забезпечують більш стабільну 

роботу млина. Крім того, відчутна економія транспортних витрат під час ре-

алізації висівок, оскільки об’ємна маса гранул удвічі вища, ніж у розсипних 

висівок. Також унаслідок термічної і механічної обробки висівок знищу-

ється значна кількість бактерій і спор, що знаходились на поверхні зерна. 

Внаслідок вищеозначених переваг, сьогодні практично на усіх вели-

ких підприємствах висівки разом з кормопродуктами гранулюють, що пок-

ращує економічні показники млинзаводу. Вихід та якість висівок при сорто-

вих помелах залежить від загального виходу борошна і може варіюватися 

від 19,1 до 25,1 % для заводів великої продуктивності. 
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