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Актуальність теми: Пшениця є однією з основних продовольчих ку-

льтур у світі. Харчова цінність пшениці має велике значення, оскільки вона 

вносить значний внесок у раціон людини з точки зору калорійності та по-

живних речовин. Пшениця представлена великою різноманітністю видів – 

понад 30. Проте практичне значення мають два види пшениці: м’яка або 

звичайна (Triticum vulgare або Triticum aestivum) і тверда (Triticum durum). 

Об’єми вирощування та якість української пшениці сприяють високому екс-

портному потенціалу України. Визначення показників якості зерна дозво-

лить ще більше його підвищити. 

Мета роботи: Провести наукові дослідження з показників якості та 

безпечності (вмісту мікотоксинів експортних партій зерна у 2023-2024 ро-

ках та спроектувати схему технологічного процесу з переробки пшениці у 

борошно вищого та першого сортів. 

Практичне значення отриманих результатів: Результати можуть 

бути використанні у борошномельній промисловості України при будівни-

цтві нових або реконструкції діючих підприємств. 

Структура роботи: анотація; зміст; вступ; розділ 1 «Стан проблеми 

та перспективи її вирішення»; розділ 2 «Техніко-економічне обґрунту-

вання»; розділ 3 «Характеристика технологічних об’єктів та комунікацій ге-

нерального плану підприємства»; розділ 4 «Наукова частина»; розділ 5 «Те-

хнологічна частина»; розділ 6 «Техніко-економічні показники»; висновки та 

рекомендації; список літератури; графічні додатки. 

Обсяг роботи: пояснювальна записка викладена на 97 сторінках, 

включає 23 таблиці. Графічна частина включає 7 листів. 

Висновок: в результаті наукових досліджень встановлено основні по-

казники якості та безпечності експортних партій зерна у 2023-2024 роках, 

наведено технологічну схему виробництва борошна вищого та першого сор-

тів, вимоги до сировини та готової продукції, проведено розрахунки кілько-

сті технологічного обладнання, визначено техніко-економічні показники та 

обгрунтовано доцільність проекту. 

Ключові слова: пшениця, показники якості, альвеограф, експортні 

партії, борошномельний завод. 



 

 

ABSTRACT 
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on the topic « Construction of a flour mill with a capacity of 280 t / day» 
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Actuality: Wheat is one of the main food crops in the world. The nutritional 

value of wheat is of great importance, as it contributes significantly to the human 

diet in terms of calories and nutrients. Wheat is represented by a wide variety of 

species - more than 30. However, two types of wheat are of practical importance: 

soft or ordinary (Triticum vulgare or Triticum aestivum) and hard (Triticum du-

rum). The volume of cultivation and the quality of Ukrainian wheat contribute to 

Ukraine's high export potential. Determining grain quality indicators will allow to 

increase it even more. 

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

and safety indicators (mycotoxins content) of grain export batches in 2023-2024 

and design 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 97 pages, in-

cludes 23 tables. The graphic part includes 7 sheets. 

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

and safety indicators of grain export batches in 2023-2024 have been established, 

the technological diagram for the production of white flour, 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, quality indicators, alveograph, export batches, flour 

mill. 
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ВСТУП 

Україна має розвинену зернопереробну промисловість, що оснащена 

сучасним обладнанням та здатна забезпечити населення країни необхідною 

кількістю хлібопродуктів високої якості. Сьогодні ключовим критерієм за-

безпечення продовольчої безпеки країни є стабільне виробництво продуктів 

переробки зерна, адже борошномельна промисловість належить до най-

більш соціально значущих галузей агропромислового комплексу України. 

Падіння обсягів виробництва, політичні та соціальні процеси в країні, 

що спостерігаються протягом останнього часу, значно знизили інвестиційну 

привабливість сучасних вітчизняних борошномельних підприємств. Значна 

їх кількість зіштовхнулась із проблемою відсутності повноцінної пропозиції 

інноваційних продуктів та інноваційної інфраструктури. Спостерігається 

зниження їх конкурентоспроможності у зв’язку зі значним фізичним та мо-

ральним зносом устаткування та застосуванням підприємствами застарілих 

технологій переробки зерна та виробництва борошна. Загалом на підприєм-

ствах харчової промисловості спостерігається зростання зношуваності ос-

новних засобів. Так, в 2014, 2015 та 2016 роках цей показник становив 

44,8%, 45,6% та 45,7% відповідно. Таким чином, лише половина засобів ви-

робництва придатна до використання. Нині в країні працюють близько 600 

борошномельних підприємств, більша частина яких завантажена на 30-60%, 

особливо зараз, коли виробництво борошна падає. 

Слід зауважити, що Україна входить в трійку світових лідерів з виро-

бництва зерна, але знаходиться за межами десятки за обсягами торгівлі бо-

рошномельною продукцією. На думку експертів, Україна потенційно, вико-

ристовуючи наявні виробничі потужності, може виробляти близько 5 млн. 

тон борошна, експортуючи при цьому близько 1 млн. тон. 

Основними проблемами, що стримують розвиток ринку борошна та 

експорту продукції, є відставання вітчизняних типових технологічних про-

цесів переробки пшениці в хлібопекарську муку від зарубіжних аналогів за 
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матеріаломісткістю, питомою енергоємністю, займаною площею, витра-

тами повітря і рівнем автоматизації. Також є істотна відмінність у системі 

контролю якості зерна та борошна, що потребує розвитку лабораторної 

бази. Виходячи з цього, перспективною є організація високотехнологічного 

борошномельного виробництва з застосуванням нового технологічного та 

лабораторного обладнання та світового досвіду. 
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