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КЛАССИФИКАЦИЯ СОВРЕМЕННЫХ МУКОМОЛЬНЫХ  
ЗАВОДОВ  И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ  

МУКОМОЛЬНОЙ  ПРОМЫШЛЕННОСТИ УКРАИНЫ 
 
В статье приведена классификация поколений мукомольных заводов и сделан анализ состояния и пер-

спектив развития мукомольной отрасли Украины 
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Мукомольная отрасль пищевой промышлен-

ности принадлежит к числу социально значимых от-
раслей агропромышленного комплекса. Состояние и 
развитие мукомольной промышленности государства 
– один из определяющих факторов благосостояния, 
работоспособности и здоровья его населения. Зарож-
дение пищевых технологий и становление человече-
ской цивилизации неразрывно связаны с искусством 
выращивания зерна, последующим размолом его в 
муку и производством хлеба. 

Технология производства муки прошла много-
летний путь поэволюционного развития и совершен-
ствования. Важнейшую роль в разработку научных 
основ и принципов получения сортовой муки внесли 
известные отечественные и зарубежные ученые: 
П.А.Афанасьев, В.Г. Рейсих, П.А. Козьмин, К.А. Зво-
рыкин, Я.Н. Куприц, В.Я. Гиршсон, С.Д. Хусид, 
Л.Е.Айзикович, И.Т. Мерко, Г.А. Егоров, В.А. Бут-
ковский, В.В. Вашкевич, А.Ю. Шаззо, В.А. Моргун, 
Е.М. Мельников, Г.Н.Панкратов, В.Г.Дулаев, А.А. 
Нетребский, N.L Kent, E.S. Posner, J.E. Dexter, G.M. 
Cambell, Q. Fang, M.C. Pasikatan и др. 

Современная технология сортовых помолов 
представляет собой сложную иерархическую струк-
туру, состоящую из различных этапов по подготовке 
зерна, его размолу и формированию готовой продук-
ции, которая постоянно совершенствуется с появле-
нием нового, более производительного и эффектив-
ного технологического оборудования и различных 

новых прогрессивных подходов в организации и ве-
дении технологического процесса. 

Различные принципы и подходы в построении 
технологии, особенности развития смежных областей 
(зерновой, машиностроительной, различных отраслей 
пищевой промышленности), менталитет и традиции, 
качество выращиваемого зерна и т.п. приводят к 
многообразию схем технологического процесса, ис-
пользуемых для размола зерна в различных странах.  

С целью обеспечения правильного выбора 
наиболее эффективной технологии для решения кон-
кретных задач (расширения ассортимента, улучше-
ния качества муки или снижения капитальных и экс-
плуатационных затрат и т.д.), а также для прогнози-
рования направлений развития, технологии сортовых 
помолов необходимо классифицировать. 

Важнейшим элементом, определяющим усло-
вия функционирования того или иного производства, 
в т.ч. и мукомольного, является тип используемого 
привода. В разное время на мельницах применяли 
либо применяют сегодня: 

– тяговую силу людей и животных; 
– силы природы (воду и ветер); 
– паровой привод; 
– электропривод; 
– парогенераторы. 
В хронологическом порядке древние люди ис-

пользовали зернотерки и соответственно ручной 
труд, затем появились жернова и стали использовать  
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тяговую силу лошадей, силу 
воды1, силу ветра2, а изобрете-
ние Т. Сэйвери в XVII в. паро-
вого двигателя, а Д. Уаттом в 
сер. XVIII в. паровой машины 
привело к появлению паровых 
мельниц3. 

С появлением электро-
привода появилась возмож-
ность индивидуального приво-
да различного технологическо-
го оборудования, что позволи-
ло точнее регулировать режи-
мы его работы и повысить его 
эффективность. 

Долгое время в странах 
Европы господствовала систе-
ма разового помола, при кото-
рой зерно вместе с оболочками 
однократно размалывалось в 
жерновых поставах, а при вы-
печке хлеба мука просеивалась 
на ручных ситах из конского 
волоса. Во второй пол. XVIIв. к 
мельнице был приспособлен 
пеклевальный мешок, который 
играл роль просеивательного 
аппарата. Во второй пол. XVIII 
в. во Франции распространяет-
ся «повторительный» помол, при котором для полу-
чения муки зерно или продукты измельчения про-
пускают неоднократно через драные и размольные 
машины. Данный тип помола используется сегодня. 

По современной классификации [1] повтори-
тельные помолы подразделяются: 

– по характеру измельчения – на простые и 
сложные, использующие избирательное измельчение; 

– по последовательности обработки продуктов 
– на последовательные и последовательно-
параллельные. 

Изобретение О.Эвансом бурата для просеива-
ния продуктов измельчения, а также повторительный 
принцип помола стали предпосылкой для изобрете-
ния им в 1783 г. автоматической мельницы [2]. Пер-
вые такие мельницы были водяными, однако, с усо-
вершенствованием Д. Уаттом своего парового двига-
теля, перешли на паровой привод. 

Изобретение американской автоматической 
мельницы послужило  основой организации произ-
водственного процесса размола зерна по методу «по-
точного производства», который предусматривает 
разделение производственного процесса на отдель-

                                                           
1 По одним данным [1], водяные мельницы появились в эпоху ра-

бовладельческого строя в государстве Урарту, которое 
было расположено на территории нынешней Армении, по 
другим [2] – в Греции в нач. I в.н.э.; 

2 Впервые принцип действия ветряной мельницы был описан во 
II веке д.н.э. Героном Александрийским, греческим мате-
матиком. Однако возникновение относят к намного более 
позднему времени. Считается, что первые ветряные мель-
ницы были построены на территории современного Ирана 
- в Персии - где-то в районе VII-IX в.н.э.; 

3 Первая паровая мельница появилась в 1785 г. в Лондоне 

ные, относительно короткие этапы и операции, что и 
используется на современных мельницах. 

Основой – «сердцем» мельницы является обо-
рудование для измельчения и сортирования. Муко-
мольные заводы по типу основного измельчительно-
го и сортировального оборудования  можно разде-
лить на 4 типа (табл.1). 

Мельницы, использующие при измельчении 
жерновые поставы, а при сортировании – бураты 
(тип 1), были распространены в конце XVIII в. и пер-
вой половине IX в. и сегодня практически не исполь-
зуются. 

Таблица 1 
Типы автоматических мукомольных заводов 

Тип мельницы Период 

1. Жерновой постав + бураты 
1783 – до сере-
дины IX в. 

2. Вальцовые станки + бураты 
середина IX в.- 
начало XX в. 

3. Вальцовые станки + рассева конец IXв.–XXIв. 

4. Вальцовые станки +  
пневмоклассификаторы 

XX в. – XXI в. 

 
Мини-мельницы (тип 2) появились с приходом 

эры вальцовых станков, начало которых было поло-
жено в 1812 г. швейцарскими инженерами Гелфен-
бергером и Рорсчахом (St. Gallen, Голландия) и 1822 
г. немецким инженером Миллером, в то время рабо-
тавшем в Польше. Мельницы данного типа (серия 
«Фермер»)  используются в Украине в основном для 
ржаных помолов, либо для сортовых помолов пше-
ницы с пониженным общим выходом (60-65 %) на 
фермерских хозяйствах. 

 
Рис. 1. Поколение I. Простые или сортовые помолы с получением  

ограниченного ассортимента муки и низким выходом сортовой муки. 
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Мельницы, использующие 
для сортирования пневмокласси-
фикаторы (тип 4), выпускаются 
заграничными фирмами (Ранкалле, 
Италия) в ограниченном количест-
ве и в Украине не применяются. 

Подавляющее большинство 
мельниц в Украине принадлежит к 
типу 3. 

С появлением автоматиче-
ской мельницы и парового двига-
теля мукомольная промышлен-
ность стала бурно развиваться, что 
нашло отражение: 

– в создании и усовершенст-
вовании машин для очистки зерна 
и создании ситовейки: в 1812 г.  
появился вальцовый постав 
(швейц. инж. Гелфенбергер и 
Рорсчах, St. Gallen, Голландия), в 
1822 г. – вальцовый станок (нем. 
инж. Мюллер, Польша), в 1837 
была построена первая паровая 
вальцовая мельница (г. Майнц, 
Германия), в 1847 г. изобретена 
самовейка (рос. Ушаков, Россия), в 
1860х – рассев, в 1880-х – плоский 
рассев с поперечным качанием сит 
(рос. инж. Графов, г. Самара, Рос-
сия), в 1874 г. в связи с высокой 
материалоемкостью появились 
вальцовые станки с фарфоровыми 
вальцами (швейц. инж. Венгманн, 
г. Цюрих, Швейцария), в 1871 г. – 
изобретен дезинтегратор (Карр),   

– внедрении новых принци-
пов организации сортовых помо-
лов: формирование помольной 
партии4, мойка зерна5, интенсифи-
кация измельчения за счет увели-
чения окружной скорости вальцов (кон. XIX – нач. 
XX вв.), формирование сортов муки (20-е гг. XX в. в 
СССР в связи с необходимостью унификации сортов 
муки) и т.д. [3, 4]. 

Анализ технологий сортовых помолов по сте-
пени внедрения инновационных отличий, при кото-
рых накопленные количественные и качественные 
изменения дали технологический  «скачок», что при-
вело к существенному изменению структуры и схемы 
технологического процесса, повышению эффектив-
ности переработки зерна, позволил выделить 4 поко-
ления мукомольных заводов (приведены на рис.1-4). 

Поколение I (кон. XVIII – сер. XIX вв.). К не-
му можно отнести простые или сортовые помолы с 
получением ограниченного ассортимента муки высо- 

                                                           
4 Появилось в Англии в нач. XIX в. – связывают с тем, что в Анг-

лию поступало зерно из многочисленных колоний, кото-
рое сильно отличалось по своему качеству; 

5 Появилась тоже в Англии во 2-й пол. XIX в. в связи с тем, что в 
XIX в. Англия стала закупать в Российской Империи 
уголь, а обратно продавала зерно, которое перевозили в 
трюмах тех же судов, которые транспортировали уголь и 
зерно загрязнялось 

 
кого выхода и низкого качества. Условно можно вы-
делить «зерноочистительное» и «размольное» отде-
ление. В зерноочистительном отделении предусмот-
рена только очистка зерна и его поверхности. В раз-
мольном отделении предусмотрен повторительный 
помол с получением муки и отрубей. Для измельче-
ния используются жерновые постава или вальцовые 
станки с металлическими вальцами при низких ок-
ружных скоростях. Просеивание (сортирование) 
осуществляется на буратах. 

Поколение II (сер. XIX – сер. XX вв.). «Инно-
вационные отличия» – появление высоких сортов 
муки и увеличение выхода муки высшего сорта до 
15...20%. Стало возможным благодаря применению в 
качестве сортирующих машин рассевов, использова-
нию ситовеечных машин для обогащения промежу-
точных продуктов. В зерноочистительном отделении 
применяется не только очистка, но и подготовка зер-
на. В размольном отделении для измельчения в пре-
обладающем большинстве используются вальцовые 
станки с металлическими или фарфоровыми вальца-
ми. Режим работы Iдраной и остальных систем крупо 

Рис. 2. Поколение II. Сортовые помолы с подготовкой зерна,  
обогащением промежуточных продуктов и  

формированием сортов муки. 
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Рис. 3. Поколение III. Сортовые помолы с углубленной подготовкой зерна и обогащением промежуточных 

продуктов, формированием сортов и фортификацией муки. 
 

образования высокий. По структуре, режимам работы 
систем и ассортименту муки можно выделить:  

Поколение II-А. (сер. XIX – нач. XX вв.). Низ-
кие окружные скорости вальцов. На I драной системе 
общее извлечение 3...5 %. Количество систем резко 
увеличивается до 17...20 драных и 20...25 размоль-
ных. Количество сортов муки – 15...20. Для сортиро- 
вания применяются пакетные рассева. 

Поколение II-Б. (20-е – 60-е гг. XX в.) Высокие 
окружные скорости вальцов. На I драной системе 
общее извлечение 5...15 %. Количество систем сни-
жается до 7...10 драных и 15...20 размольных. Коли-
чество сортов муки унифицировано – 3 (введен этап 
формирования сортов муки). Для сортирования при-
меняются пакетные или шкафные рассева. 

Поколение III (сер. XX – нач. XXI вв.). «Ин-
новационные отличия» – возможность направленного 
изменения биохимического состава муки и увеличе-
ние выхода муки высшего сорта до 72 %. Стало воз-
можным благодаря применению «горячих» методов 
ВТО и фортификации муки. Предусмотрено получе-
ние побочных продуктов (пшеничных зародышевых 
хлопьев и отрубей) для пищевых целей. Для сортиро-
вания применяются только шкафные рассева. 

Поколение III-А. (сер. – 70-е гг. XX в.). «Тра-
диционное оборудование». Выход муки высшего 
сорта 30...40 %. На I драной системе общее извлече-
ние 10...25 %. Количество систем снижается до 4...5 
драных и 15 шлифовочных и размольных. Количест-
во сортов муки – 3. Для сортирования применяются 
шкафные рассева типа ЗРШ. На всех системах из-
мельчения установлены рифленые вальцы. 

Поколение III-Б. (70-е гг. XX в. – наст.вр.). 
«Комплектное оборудование». Выход муки высшего 
сорта до 72 %. На I драной системе общее извлечение 
25...35 %. Количество систем снижается до 4 драных 
и 14 шлифовочных и размольных. Количество сортов 
муки – 3, но предусмотрена возможность получения 
муки тремя потоками с последующим формировани-
ем необходимого качества муки (реализовано только 
на мельнице № 4 «Київмлин» с оригинальным швей-
царским оборудованием). Для сортирования приме-
няются шкафные рассева типа БРБ. При подготовке 
зерна устанавливается система для автоматического 
контроля и регулирования влажности зерна перед 
помолом. На драных системах измельчения установ-
лены рифленые вальцы, на размольных и шлифовоч-
ных – микрошероховатые с дополнительным измель-
чением на энтолейторах и деташерах. 
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Рис. 4. Поколение IV. Сортовые помолы с углубленной подготовкой зерна и обогащением промежуточных  

продуктов, формированием сортов и фортификацией муки, стабилизацией качества муки и  
расширением ассортимента готовой продукции. 

 

Поколение IV (наст.вр.). «Инновационные от-
личия» – расширение ассортимента готовой продук-
ции и увеличение выхода муки высшего сорта до 
75 %. Более глубокая очистка зерна с помощью фо-
тосепараторов и интенсивная очистка поверхности 
зерна с помощью шелушения. Применение различ-
ных схем построения этапа крупообразования (с 
двухстадийным измельчением без промежуточного 
просеивания, с предварительным шелушением и из-
мельчением зерна). Интенсификация режима I дра-
ной системы до 35...45 %. Общее сокращение схемы: 
количество систем измельчения снижается до 4...5 
драных и 11...13 шлифовочных и размольных. Сни-
жение количества систем вымола и ограничение об-
щего выхода муки до 75 % для снижения удельных 
энергозатрат на ее производство при тенденции уве-
личения стоимости энергоносителей. Установка ли-
нии дозирования и смешивания и расширение отде-
ления готовой продукции. Контроль качества сырья, 
промежуточных продуктов и муки в потоке.  

Наиболее современные заводы Украины (по-
коление III-Б) большинства предприятий из ТОП-25 
оснащены комплектным воспроизводимым оборудо-

ванием и имеют производительность 500 т/сут (две 
секции по 250 т/сут). По сравнению с традиционны-
ми помолами на отечественном оборудовании (поко-
ление III-А) такая технология имеет существенные 
отличия. 

На этапе подготовки зерна применяется влаго-
тепловая обработка только методом холодного кон-
диционирования. Использование высокоэффективно-
го технологического оборудования позволяет повы-
сить степень очистки зерна и уменьшить количество 
отходов до 2,9 % (2,2 % кормовые и 0,7 % некормо-
вые). В размольном отделении рифленые вальцы 
применяют только в драном процессе, в размольном 
процессе измельчение осуществляют на микрошеро-
ховатых вальцах с дополнительной обработкой про-
дуктов первого качества на энтолейторах Р3-БЭР и 
деташерах А1-БДГ. Такой подход и применение в 
рассевах сит для сортирования муки, начиная с сита 
№ 55 (132 мкм), позволяет выпускать высококачест-
венную готовую продукцию. 

Этап первичного измельчения зерна (крупооб-
разование) также отличается по структуре, техниче-
ской характеристике и режимам систем измельчения 
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Таблица 2 
Режимы систем и общий выход продуктов крупообразования, 

регламентированные в Правилах организации и ведения технологического процесса, % 

Год 
 издания 
Правил 

Количество систем Системы Общий выход  продуктов 

первого 
качества 

второго 
качества 

первого качества 
второго 
качества первого 

качества 
второго 
качества 

всего 

Iдр. IIдр. IIIдр. IVдр. 

1958 3 1 8…15 45…55 40…50 30…40 67…72 9…10,5 77,5…81,0 

1967 3 1 8…18 45…55 40…50 30…40 67…72 9…10,5 77,5…81,0 

1977 3 1 10…25 45…55 40…50 — 77 н/д н/д 

1991 3 — 25…35 50…60 35…45 — 78…80 — 78-80 

1998 3 — 25…35 50…60 35…45 — 78…80 — 78-80 

 
от традиционных помолов. Он состоит из трех дра-
ных и двух сортировочных систем. На драных систе-
мах из продуктов измельчения самостоятельно выде-
ляют крупную, среднюю крупки (на третьей драной – 
только среднюю) и муку, а мелкие промежуточные 
продукты направляют на сортировочные системы. 
Третья драная система разделена на крупную и мел-
кую для улучшения эффективности измельчения. 
Такое построение данного этапа позволяет отобрать 
до 80-82 % продуктов измельчения первого качества, 
что гарантирует выход муки высоких сортов до 75 %. 

Анализ технической характеристики систем 
измельчения (табл.2) также показывает различия ме-
жду помолами на комплектном и традиционном обо-
рудовании. В Правилах 1958 г. на всех системах кру-
пообразования было регламентировано взаимораспо-
ложение рифлей «острие по острию». Лишь на пер-
вой драной системе при помоле пшеницы стекловид-
ностью свыше 60 % допускалось устанавливать 
«спинка по спинке», а при помоле пшеницы средней 
стекловидности – «острие по спинке». В 1967 году на 
I драной системе взаиморасположение рифлей 
«спинка по спинке» регламентировано при помоле 
зерна средней и высокой стекловидности, на всех 
остальных системах (а при помоле низкостекловид-
ного зерна – и на I драной системе) регламентирова-
но взаиморасположение рифлей «острие по острию». 
вой драной системе при помоле пшеницы стекловид-
ностью свыше 60 % допускалось устанавливать 
«спинка по спинке», а при помоле пшеницы средней 
стекловидности – «острие по спинке». В 1967 году на 
I драной системе взаиморасположение рифлей 
«спинка по спинке» регламентировано при помоле 
зерна средней и высокой стекловидности, на всех 
остальных системах (а при помоле низкостекловид-
ного зерна – и на I драной системе) регламентирова-
но взаиморасположение рифлей «острие по острию» 

С 1977 года на всех системах крупообразова-
ния регламентировано взаиморасположение «спинка 
по спинке», что позволило повысить общее извлече-
ние на первой драной системе до 10...25 % с сохране-
нием качества промежуточных продуктов. Закупка 
швейцарской технологии сортовых помолов и рас-
пространение вальцовых станков А1-БЗН привело к 
увеличению общего извлечения на первой драной 
системе до 25…35 % в соответствии с рекоменда-
циями специалистов фирмы «Бюллер». 

Появление мукомольных заводов на ком-
плектном оборудовании безусловно положительно 
сказалось на развитии мукомольной отрасли нашей 
страны, однако на настоящее время можно отметить, 
что данные мукомольные заводы имеют следующие 
недостатки: 

– срок их эксплуатации превышает 30-летний 
период, вследствие этого технологическое оборудо-
вание морально устарело и технически изношено; 

– в схеме предусмотрено большое количество 
систем вымола (на вымольных машинах и сортиро-
вочных системах), обеспечивающее повышенный 
общий выход муки (свыше 75 %), в основном за счет 
муки второго сорта, пользующейся ограниченным 
спросом на хлебозаводах; 

– большая оборачиваемость продуктов из-
мельчения вследствие сравнительно невысокого об-
щего извлечения на I драной системе, что приводит к 
повышенным затратам на транспортирование про-
дуктов измельчения;  

– количество систем в размольном процессе 
(11-12) чрезмерно большое, и при ведении техноло-
гического процесса нагрузка на отдельные системы 
второго качества и вымола не превышает 5 %, что 
приводит к неэффективному использованию имею-
щегося оборудования; 

– в соответствии с Правилами... [5] для дейст-
вующих мукомольных заводов на комплектном обо-
рудовании регламентирована норма удельного рас-
хода электроэнергии 100...105 кВт·ч/т, что на 
20...30 кВт·ч/т выше по сравнению с импортными 
заводами (поколение V); 

– ограниченный ассортимент муки, несмотря 
на существующее по проекту отделение готовой про-
дукции (реализовано только на мельнице 
«Київмлин», оборудованной оригинальным швейцар-
ским оборудованием, 600 т/сут). 

Таким образом, проведенный анализ показы-
вает, что технология мукомольных заводов за по-
следние 50 лет развивается в направлении интенси-
фикации и оптимизации драного процесса с целью 
его сокращения при сохранении качества получае-
мых продуктов измельчения. Главным образом, это 
проявляется в увеличении общего извлечения на пер-
вой драной системе до максимального, технически 
возможного значения, ограниченного лишь уровнем 
изготовления технологического оборудования, при-
меняемыми материалами и физическими возможнос- 

Х
Л

ІБ
О

П
Р

О
Д

У
К

Т
И

: 
Т

Е
Х

Н
О

Л
О

Г
ІЯ

 Т
А

 Я
К

ІС
Т

Ь
 



 

22 

Зернові продукти і комбікорми   № 3 (51)  2013 

 
тями зерна. Другой тенденцией, характерной для 
сортовых помолов, является увеличение выхода муки 
высоких сортов, в первую очередь муки высшего 
сорта, что говорит о совершенствовании технологии 
и повышении «избирательности» извлечения эндос-
перма в муку (рис.5).  

Анализ приведенной динамики на рис.5 пока-
зывает, что эффективность выделения эндосперма в 
муку высшего сорта постепенно увеличивалась и на 
современном этапе практически достигла физическо-
го предела (содержание эндосперма в зерне пшеницы 
77-82 %). Дальнейшее увеличение выхода муки выс-
шего сорта на незначительную величину потребует 
кардинальных изменений в технологии и возможно 
экономически не будет целесообразно.  

Верность предложенной классификации под-
тверждается спиралевидным изменением сущности 
процессов, что предусматривает возвращение к более 
старым технологическим принципам и подходам, но  
на более высоком уровне. Например, для заводов II 
поколения было характерно большого количества 
сортов муки, которые получали объединением пото-

ков с одной или несколь-
ких систем (табл.2).         
В 20-х гг. ассортимент 
сортовой пшеничной 
муки ограничили тремя 
сортами (высший, пер-
вый и второй). Сегодня в 
мировой практике и в 
Украине также начинают 
выпускать большее ко-
личество сортов муки, но 
уже определенного целе-
вого назначения. 

Аналогичную тен-
денцию возвращения к 
старым принципам мож-
но проследить по очист-
ке поверхности зерна. На 
заводах I и II поколений 
использовали шелу-
шильные машины, затем 
стали применять обоеч-
ные машины вертикаль-
ного и горизонтального 
типов, которые более 
мягко воздействуют на 
зерно, преимущественно 
«отбивая» пыль без на-
рушения внешнего кар-
каса зерновки. Сегодня 
появились машины типа 
«дебрандер», которые 
позволяют проводить 
«легкое» или «интенсив-
ное шелушение», но за-
дача уже стоит в том, 
чтобы не сколько очи-
стить поверхность от 
пыли, сколько снизить 
загрязненность тяжелы-

ми металлами, повысить микробиологическую чис-
тоту, а также изменить структурно-механические 
свойства зерна. 

Со вступлением Украины во Всемирную 
торговую организацию Министерством аграрной 
политики и продовольствия Украины в 2008 г. была 
принята Концепция, а в 2011 г. и сама программа 
«Зерно України – 2015» [6], цель и задачи которой 
лежат в том, что в последующие годы увеличить ва-
ловое производство зерна и улучшить его качество, 
поддержать развитие остальных отраслей аграрного 
сектора экономики, способствовать дальнейшему 
повышению культуры земледелия. Другими словами, 
в соответствии с данной программой сегодня, т.е. на 
первом этапе, происходит бурное развитие отраслей 
производства и хранения зерна, вводятся в эксплуа-
тацию новые элеваторы и склады, а в ближайшем 
будущем ожидается глобальная модернизация муко-
мольной отрасли путем строительства мукомольных 
заводов IV поколения с качественно новым техноло-
гическим оборудованием и новыми технологически-
ми приемами. 

Рис. 5. Динамика совершенствования сортовых помолов. 
Таблица 2 

Сорта пшеничной муки в Украине в начале XX в. 

Одесса Киев Полтава 

Сорта муки Выход Сорта муки Выход Сорта муки Выход 

0000 3,7 1-й голубой 3 0 5 

000 6,3 2-й зеленый 7 1-й 17,5 

0 5,0 1-й красный 27 2-й 6,5 

1-я Одесская мука 11,2 Первач 11 3-й 11,5 

2-й сорт 11,3 2-й красный 6,5 4-й 9,75 

1-я Херсонская 10,0 3-й красный 4,5 5-й 9,75 

3-й сорт 7,5 1-й черный 4,5 6-й 8,5 

III ("3 палки") 4,5 2-й черный 4,5 7-й 5 

Нолёк 3,0 3-й черный 3,8 - - 

IIII ("4 палки") 4,0 4-й черный 2,2 - - 

5-й 8,0 - - - - 

6-й 4,0 - - - - 

7-й 2,5 - - - - 

Итого 81,0  74,0  73,5 

содержание эндосперма 
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ЗАВАРНЫЕ ПРЯНИКИ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  
БЕЗАМИЛОЗНОЙ МУКИ 

 
В данной статье исследована возможность использования муки пшеницы вакси (безамилозной) в технологии завар-

ных пряников. Представлены результаты по изучению влияния массовой доли безамилозной пшеничной муки на структур-
но-механические свойства пряничного теста, качество готовых изделий и динамику его изменения в процессе хранения. 

Ключевые слова: мука пшеницы вакси, мучные изделия, структурно-механические свойства теста, заварные пря-
ники, показатели качества. 

This article researches the possibility of waxy wheat flour usage (amylase free) in the technology of gingerbreads. The article 
presents research results regarding impact of waxy wheat flour (amylase free) mass fraction on structural and mechanical 
characteristics of gingerbread dough, quality of produced products and dynamics of its transformation during storage process. 

Key words: waxy wheat flour, flour products, structural and mechanical properties of dough, gingerbreads, quality 
indicators.  

 

Актуальным направлением в развитии хлебо-
пекарной, кондитерской и макаронной отрасли явля-
ется использование при производстве изделий сырья 
с определенными технологическими свойствами, что 
обеспечивает повышение и стабилизацию качества 
выпускаемой продукции. 

Мучные изделия отличаются между собой тек-
стурой, которая обусловлена характеристиками ос-
новных видов сырья и особенностями технологии их 
производства [1]. Поэтому, требования, которым 
должна отвечать мука, как обязательная составляю-
щая рецептуры мучной продукции, зависят от того, в 
технологии каких групп изделий она используется.  

Применение пшеничной муки с определенны-
ми свойствами при производстве конкретных групп 
мучных изделий давно практикуется за рубежом. При 
этом показатели качества муки, по которым опреде-
ляют ее целевое назначение и классифицируют, в 
различных странах не идентичны [2]. К основным из 
них относят количество и качество клейковины, со-
держание белка, показатель седиментации, число 
падения, кислотность, крупность помола, белизну, 
структурно-механические свойства (упругость, эла-
стичность, вязкость и пластичность) теста и резуль-
таты пробной лабораторной выпечки. 

В Украине также на протяжении последних 
лет селекционерами и учеными уделяется много 
внимания разработке новых сортов пшеницы и ис-
пользованию различных типов муки для производст-
ва мучных изделий [2-4]. К одним из последних дос-
тижений относится выведение сорта пшеницы – вак-

си, крахмал которой содержит в своем составе только 
амилопектин. 

Ранее проведенные исследования технологи-
ческих свойств муки пшеницы вакси (МВ) показали 
[2], что она имеет ряд отличий по сравнению с хле-
бопекарной пшеничной мукой (ХМ), которая тради-
ционно используется в нашей стране при производ-
стве всех групп мучных изделий. Установлено, что 
крахмал МВ более чувствителен к измельчению, в 
результате чего количество его разрушенных гранул 
в процессе помола растет. Данная особенность крах-
мала МВ приводит к увеличению ее водопоглоти-
тельной способности, что способствует повышению 
выхода продукции при производстве хлебобулочных 
изделий. Также в связи со своей аномально большой 
площадью активной поверхности крахмальных гра-
нул, полученной в результате измельчения пшеницы 
вакси, процесс амилолиза у МВ протекает быстрее по 
сравнению с ХМ [4]. Это приводит к увеличению ее 
газообразующей способности и подъемной силы 
дрожжевых полуфабрикатов, что может способство-
вать сокращению длительности их брожения и вы-
печки.  

Исследована возможность использования МВ 
при производстве некоторых видов мучных изделий 
– пшеничного хлеба, кексов, бисквитов, макаронных 
изделий и блюд китайской кухни. Изделия, в состав 
которых входила безамилозная мука, получили по-
ложительную оценку дегустаторов и характеризова-
лись более высокими показателями качества в тече-
ние установленного срока хранения по сравнению с 
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