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Актуальність теми: М'яка пшениця – основна сільськогосподарська 

культура, що забезпечує продовольчу безпеку багатьох країн, включаючи 

Україну. Щорічні обсяги виробництва зерна пшениці в Україні в серед-

ньому складають понад 20 млн. тонн, що відповідає 600-700 кг на душу на-

селення за науково-обґрунтованої фізіологічної норми споживання 109 кг, 

що свідчить про значний потенціал зернового виробництва. Виробленого у 

країні зерна пшениці достатньо для забезпечення населення хлібопродук-

тами і щорічного експорту до 17-18 млн. тонн. 

Мета роботи: Провести наукові дослідження з показників якості та 

безпечності (вмісту мікотоксинів експортних партій зерна у 2022-2023 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. 
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казники якості та безпечності експортних партій зерна у 2022-2023 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. 
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Actuality: Hard wheat is the main agricultural crop that ensures food secu-

rity in many countries, including Ukraine. The annual volume of wheat grain pro-

duction in Ukraine is on average more than 20 million tons, which corresponds to 

600-700 kg per capita of the scientifically based physiological norm of consump-

tion of 109 kg, which indicates the significant potential of grain production. 

Wheat grain produced in the country is enough to provide the population with 

bread products and annual export up to 17-18 million tons. 

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

and safety indicators (mycotoxins content) of grain export batches in 2022-2023 

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 94 pages, in-

cludes 26 tables, 1 figure. 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 2022-2023 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 

 

Борошномельна промисловість є важливою ланкою агропромисло-

вого комплексу, оскільки забезпечує виробництво основного продукту хар-

чування людей – борошно. Борошномельна промисловість тісно зв'язана із 

сільськогосподарським виробництвом та іншими галузями промисловості, 

насамперед хлібопекарської. Хлібні продукти містять у своєму складі важ-

ливі поживні речовини (білки, вуглеводи та ін.), необхідні для нормальної 

життєдіяльності людини. 

Ефективність технологічних процесів виробництва борошна визнача-

ється рівнем використання зерна й електроенергії, а також якістю борошна, 

що виробляється. На ефективність переробки зерна в борошно впливають: 

– технологічні властивості зерна, що переробляється, 

– структура і режими технологічного процесу на борошномельному 

заводі, 

– склад технологічного i транспортного устаткування. 

Технологічні процеси переробки зерна в борошно супроводжуються 

складними структурно-механічними, фізико-хімічними і біохімічними змі-

нами в зерні і готовій продукції. Тому знання закономірностей зазначених 

змін не тільки складає сутність вивчення технології борошномельного ви-

робництва, але і є основою подальшого удосконалювання технологічних 

процесів переробки зерна в борошно. 

Через неоднорідності анатомічної будови та хімічного складу зерна і 

його анатомічних частин технологічний процес на сучасному борошноме-

льному заводі складний і визначається багатостадійністю, впливом на ре-

зультати виробництва багатьох одночасно діючих факторів при високій 

швидкості їх дії, що ускладнює управління процесом помелу. 
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Основні стадії виробничого процесу на сучасному борошномельному 

заводі такі: 

- приймання зерна із різних видів транспорту і розміщення його в 

елеваторі з урахуванням якості; 

- зберігання зерна в елеваторі, яке включає попередню очистку зерна 

від домішок, сушіння зерна підвищеної вологості, оздоровлення зе-

рна шляхом аерації, попередню підготовку помельних партій; 

- підготовка зерна до помелу в зерноочисному відділенні борошно-

мельного заводу, яка включає очистку зерна від домішок, очистку 

поверхні зерна, воднотеплову обробку, остаточне формування по-

мельних партій; 

- переробка зерна в розмелювальному відділенні, як і складається з 

первинного подрібнювання зерна з сортуванням проміжних проду-

ктів (драний процес), збагачення проміжних продуктів, розмелу 

збагачених проміжних продуктів з сортуванням продуктів і одер-

жанням муки (розмелювальний процес); 

- пакування муки у вибійному відділенні в мішки або пакети, а потім 

її складання безтарно у бункери або в мішках і зберігання протягом 

певного часу для дозрівання; 

- відвантаження муки і висівок на різні види транспорту. 

Особливістю борошномельного виробництва на сучасних заводах є 

високий рівень механізації та автоматизації виробничих процесів. Для уп-

равління таким складним виробництвом необхідні висококваліфіковані ка-

дри спеціалістів, озброєні знаннями та уміннями, достатніми для забезпе-

чення ефективного використання природних ресурсів зерна і виробництва 

борошна високої якості. 
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