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ПРОБЛЕМНЫЕ АСПЕКТЫ ПОСЛЕУБОРОЧНОЙ ОБРАБОТКИ ЗЕРНА ПРОСА 
 

Дяченко Т.И., Царенко К.С. 

Научный руководитель – Овсянникова Л.К., к.т.н., доцент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 
 

Обеспечение населения качественной и доступной крупяной продукцией являет-

ся важной задачей зерноперерабатывающей промышленности Украины. Крупа в пище-

вом рационе человека составляет от 8 % до 13 % общего потребления зерновых. В 

нашем государстве потребляются крупяные продукты, произведенные из широкого пе-

речня зерновых культур, а именно: из овса, ячменя, пшеницы, кукурузы, риса, гречихи, 

проса, гороха. В отдельных случаях перерабатывают на крупы – сорго, чумизу, чечеви-

цу и др.Просо — культура, пользующаяся большим спросом, как на внутреннем, так и 

внешнем агропродовольственном рынках Украины. Ценность проса определяется прак-

тически безотходным использованием продуктов его переработки в пищевой, кормо-

вой, фармацевтической, микробиологической промышленностях.На протяжении по-

следних 10 лет посевные площади под этой культурой колебались от 94,6 тыс. га в 2010 

г. и до 191 тыс. га в 2012 г., тогда как в 2000 г. они занимали почти 437,4 тыс. га. Зна-

чительный размах колебаний в эти годы объяснялся, прежде всего, конъюнктурой рын-

ка.Среди населения просо, не пользуется ажиотажным спросом. Потребность внутрен-

него рынка в просе оценивают на уровне 96 тыс. тонн в год, из которых импортируется 

около 2,1 %. Поэтому потребительский спрос на эту культуру составляет в настоящее 

время 60 тыс. тонн, или около 14 кг в год на одного человека.Прогнозируемый объем 

импорта проса предусматривается на уровне 2 тыс. тонн. В то же время, просо тради-

ционно является достаточно привлекательной экспортно ориентированной сельскохо-

зяйственной культурой, объем которой в нынешнем году, по экспертным оценкам, мо-

жет достигнуть 98 тыс. тонн при производстве 178 тыс. тонн.Но, с поля к столу зерно 

проходит большой путь. Так, после сбора урожая, зерно подвергают процессам после-

уборочной обработки, которые включают: очистку зерна от примесей; сушку зерна и 

дальнейшее его хранение. Повышенная влажность и засоренность зерна проса в про-

цессе уборки может явиться причиной высокого содержания в нем испорченных и про-

росших зерен, которые очень трудно, а иногда и просто невозможно выделить в зерно-

очистительных машинах при послеуборочной обработке проса. 

Цель работы - уменьшение энергозатрат в процессе послеуборочной обработки 

зерна проса с сохранением его качества. На основании теоретических и эксперимен-

тальных исследований зерна проса определены основные физико-механические, грану-

лометрические характеристики и технологические свойства, а также химические свой-

ства и микробиологические показатели свежеубранного зерна проса, и их изменения в 

процессе сушки.Результаты исследований, показали, что различные фракции зерна 

проса имеют более однородные показатели. Фракционирование зерна повышает его 

технологические свойства и облегчает процесс переработки проса.На основе проведен-

ных исследований обоснована и усовершенствована технология сушки зерна проса, 

позволяющая снизить энергозатраты при послеуборочной обработки зерна проса и га-

рантировать надежное его хранение. Предложенная технология может быть рекомен-

дована для использования на зернозаготовительных предприятиях. 
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