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ВСТУП 

Первісні люди, що з’явились на планеті Земля, стали переробляти зерно в 

муку і крупу мабуть тоді, коли навчились збирати насіння дикорослих 

зернових культур. То було великим значним винаходом людей яке давало 

можливість збільшити і різноманітити кількість продуктів харчування, 

особливо тих, що могли добре зберігатись незалежно від пори року. 

Виробництво муки і крупи в ті далекі часи проводилось на примітивному 

знарядді - розтиранням зерна між двома камінцями. Характерним було те, що 

цю технологічну операцію виконували переважно жінки, про що свідчать 

наскальні малюнки в деяких регіонах світу. Пройшло багато років і віків, але 

ще й сьогодні в деяких країнах люди використовують у виробництві муки і 

крупи цей примітивний спосіб розтирання зерна між двома камінцями. 

Між тим, переважна кількість хлібопродуктів (муки і крупи) у світі 

виробляється тепер на високомеханізованих сучасних мукомельних і 

круп’яних заводах, які переробляють 500 і більше т/добу (круп’яні до 200 

т/добу) зерна з високим виходом і якістю муки і крупи. Характерним для цих 

підприємств є те, що руки людей, що працюють там, зовсім не торкаються ні 

зерна, ні продуктів з нього. Все роблять машини. 

Україна має розвинену з сучасним обладнанням зернопереробну 

промисловість, яка здатна забезпечити населення нашої країни необхідною 

кількістю хлібопродуктів високої якості. Ефективність виробництва 

хлібопродуктів (муки і крупи) залежить від якості зерна, досконалості 

технологічних процесів та обладнання, кваліфікації обслуговуючих кадрів. 

Мета даного підручника забезпечити можливість вивчення технологічних 

процесів мукомельного і круп’яного виробництва студентами вузів, 

технікумів та спеціалістами промисловості саме в напрямку технології. 

     Технологія переробки зерна представляє собою наукову дисципліну, що 

вивчає сукупність наукового-обґрунтованих методів обробки зерна для 



 

одержання муки, крупи і інших хлібопродуктів високої якості. Слово 

«технологія» в перекладі з грецької мови означає «вміння». Вміння щось 

робити і є технологія. Слово технологія завжди відноситься до якоїсь дії. 

Найчастіше це «виробництво» як дія. Тому «технологія виробництва муки» 

чи «технологія виробництва крупи». 

Із-за неоднорідності анатомічної побудови та хімічного складу зерна і 

його анатомічних частин технологічний процес на сучасних мукомельних та 

круп’яних заводах складні і визначається багатостадійністю, впливом на 

результати виробництва багатьох одночасно діючих факторів при високій 

швидкості їх протікання, що утруднює управління такими процесами. 

Основні стадії виробничих процесів сучасних мукомельних та круп’яних 

заводах такі: 

приймання, індивідуальне розміщення за якістю і зберігання в 

елеваторі, що забезпечує стабільність роботи заводу і складання попередніх 

помельних партій зерна; 

підготовка зерна до помелу (переробці) в зерноочисному відділенні 

мукомельного чи круп’яного заводів, яка включає очистку зерна від домішок, 

очистку поверхні зерна, воднотеплову обробку, вилучення побічних 

продуктів і відходів; 

переробка зерна в розмельному відділенні млин заводу та лущення 

зерна в лущильному відділенні крупозаводу з сортуванням продуктів 

переробки, їх збагаченням і виробництва готової продукції; 

складування і пакування муки і крупи або безтарно, або в тару та 

зберігання продукції деякий час для дозрівання. 

Успішне управління такими технологічними процесами може здійснити 

тільки висококваліфікований спеціаліст, озброєний необхідними знаннями та 

умінням, достатнім для забезпечення ефективного використання природних 

ресурсів зерна і виробництва продукції високої якості. Для підготовки таких 

спеціалістів-технологів з технології переробки зерна і призначається даний 

підручник. Зміст і матеріали підручника дають можливість тому хто 

навчається ознайомитись з джерелами, історією, традиціями даної 

спеціальності, досягненнями вітчизняних вчених і фахівців; вивчити наукові 

основи технологічних процесів переробки зерна і навчитись їх 

використовувати при аналізі, організації і управління. 

Особливістю підручника є використання системного підходу до подання 

матеріалів: спочатку розглядаються сучасні наукові дані про якість та 

технологічні властивості зерна і виробленої з нього продукції, а потім 

наукові основи технологічних процесів, що використовуються в зернових 

технологіях та різні види технологій переробки зерна в муку та крупу. 

Підручник складається з п’яти взаємопов’язаних розділів. У першому 

розділі розглянуто технологічні характеристики зерна, технологічні 

властивості зернової маси, асортимент і якість муки і крупи. Другий розділ 

присвячено вивченню наукових основ технологічних процесів, що 

використовуються в технологіях мукомельного та круп’яного виробництва 

(сепарування, здрібнювання, лущення, воднотеплові процеси). У третьому 



 

розділі розглянуто усі види технологій мукомельного виробництва, які 

використовуються в Україні. Наведена класифікація помелів та режими їх 

проведення. У четвертому розділі розглянуто технології круп’яного 

виробництва. Наведена їх класифікація та режими їх проведення. У п’ятому 

розділі розглянуто матеріали про контроль і управління технологічними 

процесами переробки зерна. Показані види контролю: технохімічний і 

оперативно-технологічний для використання їх результатів в управлінні 

технологічними процесами переробки зерна. 
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