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ДОСЛІДЖЕННЯ РЕЖИМІВ ПОДРІБНЕННЯ ПШЕНИЦІ 
В ЦІЛОЗЕРНЕ БОРОШНО

Волошенко О.С., к.т.н., доц., Хоренжий Н.В., к.т.н. ,доц.,
Донець А.О., к.т.н., ст.викл., Дєткова К.С. інженер

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

У більшості населення різних країн світу порушено повноцінне харчування, 
обумовлене  недостатнім споживанням харчових речовин, в першу чергу, вітамінів, макро- і 
мікроелементів (кальцію, йоду, заліза, фтору та ін.), повноцінних білків, так і 
нераціональним їх співвідношенням. У зв'язку з цим збереження і зміцнення здоров'я 
населення є одним з найважливіших завдань державної політики. Для найбільш ефективного 
її вирішення Кабінетом Міністрів України прийнята міжгалузева комплексна програма 
«Здоров'я нації», яка орієнтована на розширення асортименту та збільшення виробництва 
екологічно чистих натуральних продуктів харчування, і продуктів, збагачених речовинами, 
що рекомендовані провідними фахівцями-дієтологами для попередження аліментарно-
залежних станів у населення України [1]. Традиційно в Україні серед продуктів щоденного 
харчування масового споживання провідне місце належить хлібобулочним виробам, 
біологічна цінність яких знижена через рафінований склад основного компоненту рецептури 
– пшеничного борошна вищого ґатунку. Тому актуальним є створення досить простої і 
надійної технології його збагачення, що забезпечує збереження необхідних нутрієнтів в 
пшеничному борошні [2]. 

Метою роботи є обґрунтування структури технологічної схеми та оптимальних 
режимів отримання цілозерного пшеничного борошна. Об’єкти дослідження: технологія 
виробництва цілозерного пшеничного борошна. Предметами досліджень є зерно пшениці та 
борошно цілозерне пшеничне, отримане в лабораторних умовах за різними технологічними 
схемами. Для проведення лабораторних помелів було проведено визначення показників 
якості зерна пшениці: вологість 11,5 %; вміст сирого протеїну 12,0 %; сирої золи 1,60 %; 
сирої клейковини 19,4 %; група якості клейковини 2; натура 810 г/л; маса 1000 зерен 29 г; 
склоподібність 55 %.

У відповідності з поставленими завданнями, в лабораторних умовах проведено 
технологічний процес виробництва цілозерного пшеничного борошна без використання 
методу ВТО за структурою оббивного помелу пшениці, однак без відбору висівкових 
частинок. Технологічні схеми виробництва цілозерного пшеничного борошна на вальцьових 
верстатах, в якості основного подрібнюючого обладнання, виконувалися у трьох варіантах. 
Технічна характеристика вальцьового верстата: діаметр вальців D – 0,22 м; довжина вальців 
L – 0,15 м; кількість рифлів на 1 см кола вальців R – 6; нахил рифлів U– 6 %; співвідношення 
колових швидкостей вальців – 2,5.

За варіантом 1 процес помелу побудований аналогічно оббивному помелу пшениці –
на ІV драних системах і з залученням жорнового посаду для остаточного розмелу 
оболонкових продуктів. Робочі зазори 0,8 мм; 0,5 мм; 0,25 мм та 0,1 мм для І – ІV др.с. 
відповідно та 0,1 мм для 1 жорнової системи. У ході лабораторного помелу цілозерне 
борошно відбирали проходом сит № 067, 056 й 38. Сходові фракції кожної з драних систем 
направляли на наступні системи для подальшого подрібнення. При лабораторному помелі за 
варіантом № 1 було витримано наступні режими роботи систем: ВI= 17 %, ВII= 23 %, 
ВIII = 46 %, ВІV = 32 %, на передостанній ІІІ системі здрібнення відбирали максимальну 
кількість борошна 30 % . Навантаження на 1 жорнову систему становило 23 %.

За варіантом 2 процес помелу побудований аналогічно попередньому варіанту на ІV 
драних системах та із залученням жорнового посаду для остаточного розмелу оболонкових 
продуктів в 2 етапи. Робочі зазори 0,8 мм; 0,4 мм; 0,15 мм та 0,05 мм для І – ІV др.с. 
відповідно та 0,15 мм та 0,05 мм для 1 та 2 жорнової системи відповідно. У ході 
лабораторного помелу цілозерне борошно відбирали проходом сит № 067, 056 та 38. Сходові 
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фракції кожної з драних систем направляли на наступні системи для подальшого здрібнення 
проміжних продуктів, окрім 2-ої сходової фракції IІІ др. с. та ІV др. с. При лабораторному 
помелі за варіантом № 2 було витримано наступні режими роботи систем: ВI= 20 %, ВII= 28 
%, ВIII = 52%, ВІV = 47 %, на останніх системах здрібнення у жорновах дещо більшу кількість 
борошна 38 % через зміну в режимах вальцьового верстату.

За варіантом 3 процес помелу побудований аналогічно попередньому варіанту, але із 
меншою кількістю драних системах – ІІІ та із залученням жорнового посаду для розмелу 
сходових продуктів в декілька етапів. Робочі зазори 0,5 мм; 0,3 мм та 0,1 мм для І – ІІІ др.с. 
відповідно та 0,2 мм та 0,1 мм для 1 та 2 жорнових систем відповідно. У ході лабораторного 
помелу цілозерне борошно відбирали проходом сит № 067 та 38. Сходові фракції кожної з 
драних систем направляли на наступні системи для подальшого здрібнення проміжних 
продуктів, окрім IІІ драної системи. При лабораторному помелі за варіантом № 3 було 
витримано наступні режими роботи систем: ВI = 25 %, ВII = 43 %, ВIII = 27 %, на останніх 
системах здрібнення у жорновах відбирали максимальну кількість борошна 31 % за рахунок 
скорочення драного процесу ще на одну систему. При цьому помелі режим роботи I др.с. та 
на ІІ др.с. був найвищим в порівнянні з іншими помелами через більш жорсткі режими 
здрібнення у вальцьових верстатах. 

На наступному етапі досліджень було проведено аналіз показників якості цілозерного 
пшеничного борошна, отриманого у лабораторних умовах за різними варіантами. 

За вмістом вологи, сирої золи, кількості та за якістю сирої клейковини істотної різниці 
в показниках досліджуваних зразків цілозерного борошна виявлено не було, так само як і 
відхилень від показників самої сировини. Тобто суттєвих втрат поживних та біологічно 
активних речовин при помелах не відбувалось.

Аналізуючи отримані данні, можна відзначити, що кращим за якістю та за 
хлібопекарськими властивостями виявився зразок борошна, отриманий при лабораторному 
помелі № 2. Це пов’язано з крупністю борошна: прохід крізь сито № 38 ставив 40 %, а схід з 
сита № 067 - 1,4 %, що свідчить про більш вирівняний гранулометричний склад часток. 
Найгіршим за якістю виявився зразок борошна, отриманого у результаті лабораторного 
помелу № 3, що зв’язано також з його крупністю. Його крупність навіть не відповідає 
вимогам навіть до крупності оббивного борошна.

Таким чином, результаті проведених досліджень попередньо можемо рекомендувати 
варіант побудови технологічного процесу за варіантом 2: на ІV драних системах та із 
залученням жорнового посаду для остаточного розмелу оболонкових продуктів в 2 етапи.
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Patent flour is the highest quality and most common of all commercial grades of white flour. 
Bakers often use the term patent flour to mean patent bread flour, but most flours sold today –
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