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СОРТОВОМУ ПОМЕЛІ ПШЕНИЦІ 
 
Анотація. 
В статті наведено результати досліджень показників якості борошна з різних етапів технологічного процесу 

при сортовому помелі пшениці: зольність, білість, кількість клейковини та її якість, седиментація, водопоглинальна здат-
ність та реологічні властивості тіста на приладі Міксолаб. Показано зміни показників в залежності від системи техноло-
гічного процесу. Встановлено, що потоки борошна з систем першої якості мають кращі технологічні властивості, так на 
драних і сортувальних системах спостерігається достатньо високі значення білості – від 43 од. (ІІІ др.кр.с.) до 61 од. 
(Сорт. 1), але на шліфувальних і розмелювальних системах білість борошна вище – від 57 од. (3 р.с.) до 70 од. (1 р.кр.с.), 
зольність даних потоків є найнижчою – від 0,49 % (1 р.кр.с., 2 р.с.) до 0,53 % (2 шл.с.). Кількість клейковини на драних і 
сортувальних системах коливається в межах від 27 % до 37 %, на шліфувальних і розмелювальних системах – від 24 % до 
26 %, проте якість клейковини на шліфувальних і розмелювальних системах міцніша і змінюється від 61 од. до 72 од., а на 
драних і сортувальних системах – від 62 од. до 100 од. Показник седиментації борошна з драних і сортувальних систем І-ї 
якості має високі значення – від 42 мл (І др.с.) до 62 мл (Сорт 2) за рахунок високого вмісту клейковини, для шліфувальних і 
розмелювальних систем характерні нижчі значення – від 35 мл (2 шл.с.) до 50 мл (1 р.кр.с.). Найгірші технологічні показни-
ки якості властиві борошну з розмельних систем вимелу: їх білість дорівнює від 2 од. (11 р.с.) до 20 од. (8 р.с.), клейковина 
за винятком 8 р.с. не відмивається, хоча показник седиментації – від 31 мл (7 р.с.) до 50 мл (11 р.с.). 

Водопоглинальна здатність борошна на системах першої якості коливається в межах від 56 % (І др.с, Сорт.1, 
1 шл.с., 2 шл.с., 1 р.др.с.) до 62 % (ІІІ др.др.с.), на системах другої якості та на системах вимелу значно вище – від 59 % 
(Сорт.5) до 73 % (11 р.с.). Водопоглинальна здатність борошна першого сорту (60 %) вища за водопоглинальну здатність 
борошна вищого сорту (56 %) через наявність великої кількості оболонкових частинок. 

За показниками Профайлерів приладу Міксолаб системи першої якості характеризуються низькими індексами 
ВПЗ та Замісу (2…3), високими індексами Глютен+, В’язкості та Амілази (6…8) та середніми значеннями індексу Ретрог-
радації (5…7). Такі значення індексів обумовлені низькою водопоглинальною здатністю, кількістю клейковини, меншою 
амілолітичною активністю та більшою клейстеризацію крохмалю. Для борошна з систем другої якості характерні: висо-
кий індекс ВПЗ (6…7), що вказує на високий вміст оболонкових частинок, низькі індекси Замісу (2…6) та Глютен+ (3…5), 
що вказує на слабкий клейковинний каркас і слабку стабільність тіста. Для індексів В’язкості (3…6) та Амілази (5…6) 
спостерігається невисокі значення, що свідчить про високу амілолітичну активність. 
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ні властивості 

 
Вступ 
Україна входить в трійку лідерів за виробни-

цтвом зерна, але знаходиться за межами десятки за 
об’ємами торгівлі борошномельної продукції. Погли-
блення переробки дозволяє генерувати додатковий 
прибуток і збільшувати кількість робочих місць. Мо-
мент для масштабного рестарту борошномельної 
промисловості настав. Україна потенційно може пе-
реробляти в борошно близько 8-10 млн. т зерна, од-
нак фактичні дані вказують на цифри в 5 разів менші 
[1]. 

Однією з основних проблем для збільшення 
об’ємів виробництва є морально і технічно застаріле 
обладнання на борошномельних підприємствах. Для 
того щоб вийти на міжнародний ринок з конкуренто-
здатною продукцією і задовольнити всі потреби хлі-
бопекарських та кондитерських підприємств, необ-
хідно розширювати асортиментний ряд, тобто вироб-
ляти борошно з заданими показниками якості [2]. 

Зернопереробна промисловість – одна з най-
більших галузей харчової промисловості, що відно-
ситься до соціально значущих галузей агропромис-
лового комплексу, від її стану залежить працездат-
ність і здоров'я населення. Сучасна технологія сорто-
вих помелів являє собою складну ієрархічну структу-
ру, що складається з різних етапів, таких як: підгото-

вка зерна, його помел і формування готової продук-
ції. Головним продуктом переробки зерна продово-
льчих культур (пшениці і жита) є борошно [3]. Його 
використовують для виробництва хліба, макаронних, 
кондитерських і інших виробів, а також в громадсь-
кому харчуванні, в якому особливе місце займають 
саме товари повсякденного попиту – хліб і хлібобу-
лочні вироби. За останні роки спостерігається збіль-
шення обсягів продукції хлібопекарського виробниц-
тва. Велику роль в цьому відіграють невеликі конди-
терські, пекарні, булочні, які спеціалізуються на різ-
номанітній випічці. Така продукція має своїх спожи-
вачів, але для її виробництва необхідно використову-
вати борошно з певними показниками якості [4]. 

В Україні з пшениці виробляють хлібопекар-
ське борошно вищого, першого, другого сортів і 
обойне. Пшеничне сортове борошно виробляють з 
м’якої пшениці або з доданням не більше 20 % твер-
дої. При сортовому помелі борошно вищого, першого 
і другого сортів формують шляхом змішування деся-
тків різноякісних потоків борошна з різних систем 
технологічного процесу, що мають різний набір по-
казників якості, які залежать, в свою чергу, від пока-
зників якості зерна, що переробляється, структури 
технологічного процесу (розвиненості технологічної 
схеми), режимів роботи систем подрібненні і просію-
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вання. Дані потоки борошна відрізняються виходом, 
мають різний набір показників білості, зольності, 
містять різне співвідношення анатомічних частин 
зерна (ендосперму і оболонок), а також відрізняються 
сукупністю показників, що оцінюють хлібопекарські 
властивості, такими як вміст білка, кількість, пруж-
ність і еластичність клейковини і т. п. Це закономір-
но, тому що окремі частини зерна відрізняються 
структурою, хімічним складом, фізико-хімічними і 
хлібопекарськими властивостями. Так як борошно 
певного сорту або виду, що відпускається споживачу, 
повинне мати обмежувальні показники якості відпо-
відно до вимог стандартів, тому в технології перед-
бачено змішування різноякісних потоків борошна в 
певному співвідношенні до гомогенного стану, в ре-
зультаті чого утворюється сорт або вид борошна [5]. 

Знання показників якості борошна на кожній 
системі і розуміння закономірностей їх зміни в зале-
жності від перерахованих вище факторів – запорука 
ефективного управління ходом ведення технологіч-
ного процесу розмелювання зерна з метою отриман-
ня найкращих результатів помелу, в т.ч. максимально 
можливого виходу сортового борошна з високими 
хлібопекарськими властивостями [4]. 

 
Мета і задачі досліджень 
Метою дослідження є визначення основних 

показників якості борошна і встановлення закономі-
рності їх зміни на різних етапах технологічного про-
цесу. 

Для досягнення даної мети на діючому підп-
риємстві були відібрані зразки борошна з кожної сис-
теми технологічного процесу і зразки готової проду-
кції, тобто борошна вищого і першого ґатунків. Схе-
ма даного заводу включає: чотири драні системи,IIIі 
IVдрані системи діляться на крупну і дрібну, п’ять 
сортувальних систем, шість вимельних систем, вісім 
ситовіяльних систем, дві шліфувальні системи, оди-
надцять розмелювальних систем, з яких 1-а і 2-а роз-
мелювальні системи діляться на крупну і дрібну. І, ІІ, 
ІІІ драні системи – системи крупоутворення першої 
якості, 1-а і 2-а сортувальні, шліфувальні, 1-а, 2-а і 3-
а розмелювальні також є системами першої якості, 4-
а, 5-а і 6-а – системи другої якості, а IV др.с., Сорт.5 і 
Сорт.6 та з 7-ї по 11-ту р.с. – системи вимелу. 

На момент відбору проб на підприємстві пе-
рероблялось зерно пшениці 2-го класу, показники 
якості якого наведені в табл.1. 

 

Матеріали і методи 
В потоках борошна визначались основні по-

казники якості: вологість, білість, зольність, кількість 
клейковини і її якість, седиментація (за методом Пу-
мпянського), водопоглинальна здатність (ВПЗ) і рео-
логічні властивості. 

Вологість борошна визначалась шляхом ви-
сушування зразка масою 5 г в сушильній шафі при 
температурі 130 ºС протягом 40 хв згідно з методи-
коюГОСТ 9404-88, білість борошна – згідно з мето-
дикою ГОСТ 26361-84 на приладі Р3-БЛІК, зольність 
– шляхом прямого згорання в муфельній печі без 
прискорювача за методикою ГОСТ 27494-87, кіль-
кість клейковини – шляхом відмивання тіста, утворе-
ного при змішуванні 25 г борошна з 14 мл води, від 
крохмалю і оболонок, якість клейковини – на приладі 
ВДК згідно з методикою ГОСТ 27839-88. 

Для оцінки білково-протеїназного комплексу 
використовують показник седиментації,який в бага-
тьох країнах визначається за тестом Зелені, в нашій 
роботі ми використовували метод Пумпянського [6], 
що не потребує спеціального обладнання і затрат 
великої кількості часу, але має подібний результат. 

Водопоглинальна здатність та реологічні 
властивості тіста визначались на сучасному приладі 
Міксолаб, який дозволяє одночасно оцінити білково-
протеїназний і вуглеводно-амілазний комплекси [7] 
протягом 45 хв згідно з методикою ГОСТ ISO 17718-
2015. 

 
Результати досліджень 
Основними технологічними показниками 

якості на борошномельних заводах є білість та золь-
ність. Ці показники вказують на наявність перифери-
чних частин, які містять пентозани і неклейковинні 
білки. Результати визначень зольності та білості на-
ведені на рис. 1. 

Отримані результати за білістю борошна 
(рис. 1) вказують на те, що більшість потоків борош-
на з систем першої якості відповідають вимогам до 
борошна вищого сорту. На драних і сортувальних 
системах першої якості спостерігаються достатньо 
високі значення білості – від 43 од. (ІІІ др.кр.с.) до 
61 од. (Сорт.1), на шліфувальних і розмелювальних 
системах білість борошна зростає до 70 од. (1 р.кр.с.). 
Зольність є обернено пропорційним показником бі-
лості борошна, кореляція між цими показниками до-
рівнює -0,91. Саме на шліфувальних і розмелюваль- 

 
Таблиця 1 – Технологічні показники якості зерна, що надходить на переробку 

Найменування показника 
Одиниця 
виміру 

Фактичний 
 показник якості 

Нормативний 
 показник якості 

Натура  г/л 790 775* 

Сміттєва домішка % 1,2 не більше 2,0** 

Зернова домішка % 3,1 не більше 5,0** 

Вологість  % 12,5 не більше 13,5** 

Кількість клейковини % 22,8 — 

Якість клейковини од. 60 — 

Зольність % 1,6 1,75* 

Примітка: * – базисний показник, ** – обмежувальний показник. 
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Рис. 1 – Показники білості і зольності борошна на різних системах сортового помелу 

 

 
Рис. 2 – Кількість і якість клейковини в борошні на різних системах сортового помелу 

 
них системах першої якості зольність є найнижчою – 
від 0,49 % (2 р.с.) до 0,53 % (2 шл.с.). Білість борош-
на на розмелювальних системах другої якості має 
гірші показники – від 33 од. (4 р.с.) до 45 од. (6 р.с.). 
Серед систем вимелу кращі показники білості на 
драних і сортувальних системах вимелу. Так мініма-
льна білість на цих системах на ІV др.кр.с. – 24 од., в 
той час як на розмелювальних системах вимелу бі-
лість знаходиться в межах від 20 од. (8 р.с.) до 2 од. 
(11 р.с.), що вказує на високий вміст оболонок в по-
токах борошна з цих систем. 

Хімічний склад борошна, отриманого з різ-
них систем технологічного процесу, помітно різнить-
ся за кількістю клейковини. В індивідуальних пото-
ках борошна, отриманих на драних і сортувальних 
системах, високий вміст клейковини. Це пояснюється 
тим,що в борошно з цих систем потрапляє проміж-
ний білок, який утворюється на етапі первинного 
здрібнення зерна і здатен легко формувати клейкови-
ну. На шліфувальних системах і перших трьох роз-
мелювальних системах вміст сирої клейковини – від 
24,0 % до 26,0 %, а на останніх розмелювальних сис-
темах клейковина не відмивається, що пов’язано зі 
збільшенням вмісту неклейковинного білку та водо-

розчинних фракцій за рахунок потрапляння в борош-
но часток зародку, оболонок, алейронового шару, що 
містять в своєму складі велику кількість альбумінів і 
нуклеопротеїдів.  

Якість клейковини в потоках борошна з різ-
них систем технологічного процесу також помітно 
різниться (рис. 2). На драних і сортувальних системах 
першої якості якість клейковини змінюється від 
62 од. (Сорт.2) до 100 од. (І др.с.). На шліфувальних і 
розмелювальних системах першої якості клейковина 
має більш пружні властивості (61…72 од.) за рахунок 
отримання борошна з центральних частин ендоспер-
му. Для систем вимелу драного процесу характерні 
високі значення якості клейковини (80…89 од.), тоб-
то клейковина має більш еластичні властивості. 

Седиментація борошна характеризується як 
кількістю, так і якістю клейковини. Визначення пока-
зника седиментації борошна засновано на здатності 
клейковинних білків набухати в слабких розчинах 
кислот. Показник седиментації, як правило, зміню-
ється в широких межах – від 20 мл до 70 мл. За бага-
торічними даними дослідників [6, 8] можна вважати 
клейковину сильної, що володіє високими хлібопе-
карськими властивостями, якщо величина показника 
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седиментації більше 45 мл, середній за якістю – від 
36 мл до 45 мл і слабкою або дефектної при показни-
ку седиментації нижче 36 мл. З такого борошна не 
можна отримати хліб задовільної якості, якщо не 
змішати її з борошном, що володіє більш високими 
хлібопекарськими показниками якості [6]. 

Показник седиментації змінюється разом зі 
зміненням кількісно-якісного співвідношення білко-
вих фракцій (рис. 3). Отримані дані вказують на те, 
що показник седиментації на драних і сортувальних 
системах має високі значення – від 43 мл (І др.с.) до 
62 мл (Сорт.2), але також високе значення седимен-
тації на драних системах вимелу, на яких спостеріга-
ється високий вміст сирої клейковини, – 37,2 % (ІV 
др.кр.с., ІV др.др.с.). На шліфувальних і розмелюва-
льних системах першої якості, які мають меншу кіль-
кість клейковини, показник седиментації незначно 
нижче – від 35 мл (1 шл.с.) до 50 мл (1 р.кр.с.), що 
свідчить про середні та високі хлібопекарські власти-
вості борошна з цих систем. На розмелювальних сис-
темах вимелу, на яких клейковина не відмивається, 
седиментація має достатньо високі значення – до 50 
мл (11 р.с.), про що свідчить наявність великої кіль-
кості неклейковинного білку. 

Водопоглинальна здатність борошна (рис. 4)  
на системах першої якості коливається в межах від 
56 % (І др.с, Сорт.1, 1 шл.с., 2 шл.с., 1 р.др.с.) до 

62 % (ІІІ др.др.с.), на системах другої якості та на 
системах вимелу значно вище – від 59 % (Сорт.5) до 
73 % (11 р.с.). Водопоглинальна здатність борошна 
першого сорту (60 %) вища за водопоглинальну здат-
ність борошна вищого сорту (56 %). Різні значення 
ВПЗ пов’язані, по-перше, з наявністю оболонкових 
частин, особливо це спостерігається на системах ви-
мелу, по-друге, з вмістом білка та пошкодженого 
крохмалю. 

Реологічні або фізичні властивості тіста, а 
саме його стійкість до механічного замісу, потребу-
ють детального вивчення через те, що від них в знач-
ній мірі залежать основні результуючі показники 
хлібопекарської оцінки. Ці показники в основному 
залежать від білкового та вуглеводного комплексу 
зерна пшениці. Реологічні властивості тіста з усіх 
зразків борошна були визначені на приладі Міксолаб 
та результати деяких потоків борошна першої та дру-
гої якості наведені на рис. 5. 

Міксограми зразків борошна з систем першої 
якості характеризуються низьким індексом ВПЗ 
(2…3), який залежить, по-перше, від наявності в бо-
рошні пентозанів, що містяться в алейроновому шарі 
і в оболонкових частинах, по-друге, від вмісту білка, 
чим вище вміст білка, тим вище значення ВПЗ, по-
третє, від кількості пошкоджених крохмальних зерен, 
яка, в свою чергу залежить від режимів роботи валь- 

 
Рис. 3 – Показники седиментації борошна на різних системах сортового помелу 

 
Рис. 4 – Водопоглинальна здатність борошна на різних системах сортового помелу 
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цьових станків, особливо перших шліфувальних та 
розмелювальних систем. Низький індекс Замісу 
(2…3), який залежить від поведінки тіста під час за-
місу та від його стабільності, вказує на низьку стабі-
льність тіста. Високе значення індексу Глютен+ 
(6…8) свідчить про слабку клейковину. Індекси 
В’язкості (6…8), Амілази (6…8) та Ретроградації 
(5…7) мають високі значення, що характерно для 
борошна зі слабкою амілолітичною активністю та 
сильним феноменом клейстеризації крохмалю [9]. 

Значення Індексів для потоків борошна з си-
стем другої якості і систем вимелу мають протилежні 
значення. Так індекс ВПЗ має високе значення 
(6…8), що обумовлено наявністю великої кількості 
оболонкових частинок. Низькі індекси Замісу (2…6) 
та Глютен+ (3…5) вказують на слабкий клейковин-
ний каркас і слабку стабільність тіста. Для індексів 

В’язкості (3…6) та Амілази (5…6) характерні неви-
сокі значення, що свідчить про високу амілолітичну 
активність. 

Міксограми готової продукції – борошна 
вищого та першого сортів (рис. 6) мають різні профі-
лі, що пов’язано з особливістю їх формування з інди-
відуальних потоків. Вищий сорт формується в основ-
ному з систем першої якості, перший сорт – з систем 
другої якості та систем вимелу. В борошні вищого 
сорту водопоглинальна здатність нижче (56 %, Індекс 
ВПЗ – 2) ніж в борошні першого сорту (60 %, Індекс 
ВПЗ – 7). Суттєво відрізняються індекси В’язкості, 
Амілази та Ретроградації, які для борошна вищого 
сорту мають значення 8, 8, 9, відповідно, а для боро-
шна першого сорту значно нижчі, індекси дорівню-
ють 5, 5, 5, що вказує на більш високу амілолітичну 
активність борошна першого сорту.  

 
І др.с. 2 шл.с. 2 р.с. 

ІІІ др.др.с. Сорт.3 5 р.с. 
Рис. 5 – Міксограми борошна з деяких систем технологічного процесу 

  
Борошно в/с Борошно 1/с 

Рис. 6 – Міксограми борошна вищого і першого сортів 
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На основі отриманих даних можна зробити 
наступні висновки: 

1. Встановлено, що потоки борошна з систем 
першої якості мають кращі технологічні властивості, 
так на шліфувальних і розмелювальних системах бі-
лість борошна більше в 1,1…1,3 рази, кількість і 
якість клейковини нижче в 1,1…1,4 рази, показник 
седиментації нижче в 1,1…1,2 рази ніж на драних і 
сортувальних системах. 

2. Борошно з розмелювальних систем другої 
якості та драних, сортувальних систем і розмелюва-
льних систем вимелу має гірші технологічні власти-
вості за рахунок низької білості від 43 од. (Сорт.6) до 
2 од. (11 р.с.). Хоча кількість клейковини на драних і 
сортувальних системах вимелу досить висока – від 
29 % (Сорт.6) до 37 % (IV др.с.), але є доволі слабкою 

– від 82 од. (Сорт.5) до 85 од. (IV др.др.с.). На розме-
лювальних системах вимелу клейковина, окрім 8 р.с., 
не формується. Показник седиментації має кращі 
значення на III др.кр.с. (63 мл), Сорт.2 (62 мл), а най-
гірші значення на сортувальних системах вимелу – 
5 мл (Сорт.5, Сорт.6). 

3. Водопоглинальна здатність борошна на 
системах першої якості коливається в межах від 56 % 
(І др.с, Сорт.1, 1 шл.с., 2 шл.с., 1 р.др.с.)до 62 % 
(ІІІ др.др.с.), ана системах другої якості водопогли-
нальна здатність значно більше – в 1,1…1,2 рази. 

4. База даних профайлерів Міксолаб дає мо-
жливість на борошномельних заводах з розвиненою 
схемою технологічного процесу виробляти борошно 
з заданими технологічними властивостями. 
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DETERMINATION OF FLOUR QUALITY INDICES AT DIFFERENT STAGES OF THE 
TECHNOLOGICAL PROCESS AT HIGH QUALITY GRINDING OF WHEAT 

 
Abstract 
The article presents the results of studies of flour quality indices at different stages of the technological process 

at high quality grinding of wheat: ash content, whiteness, quantity of gluten and its quality, sedimentation test, water 
absorption capacity and rheological properties of the Mixolab test. The change of quality indicators of flour depending 
on the system of the technological process is shown. It has been established that the flour streams from the 1stquality 
systems have the better technological properties, so on the break and sorting systems there are sufficiently high values 
of whiteness from 43 units (В3g) to 61 units (Div1), but on reduction and sizing systems the whiteness of the flour is 
higher – from 57 units (C3) to 70 units (C1g), the ash content of these flour streams is the lowest – from 0.49% (C1g, 
C2) to 0.53% (R2). The content of gluten in the break and sorting systems ranges from 27% to 37%, reduction and 
sizing systems – from 24% to 26%, but the quality of gluten on reduction and sizing systems is stronger and varies from 
61 units up to 72 units, on the break and sorting systems – from 62 units up to 100 units. The index of flour 
sedimentation test on the break and sorting systems of the 1stquality has high values – from 42 ml (B1) to 62 ml (Div2) 
due to the high content of gluten, on the reduction and sizing systems lower values – from 35 ml (R2) up to 50 ml 
(C1g).Flour from sizing systems of 3rd quality has the worst technological quality indicators: whiteness is changing 
from 2 units (C11) to 20 units (C8), gluten is not formed, except for C8, although the sedimentation test is from 31 ml 
(C7) to 50 ml (C1). 

The water absorption capacity of flour on the 1stquality systems varies in the range from 56% (B1, Div1, R1, 
R2, C1f) to 62% (Br3f). The water capacity of flour on the 2nd quality systems and on the 3rd quality systems is much 
higher – from 59% (Div5) to 73% (C11). The water absorption capacity of the 1st grade flour (60%) is higher than the 
water absorption capacity of the patent flour (56%) due to the large number of bran particles. 

Flour on 1st quality systems has low Water Absorption index and Mixing index (2...3), high Gluten+ index, 
Viscosity index and Amylase index (6...8) and average Retrogradation index (5...7) according to the Profiles of 
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Mixolab. Low water absorption capacity, low gluten content, low amylolytic activity and a high starch adhesive 
correspond to the value of the Mixalab indexes. 2nd quality systems of flour have: a high Water Absorption index (6...7), 
which indicates the high content of bran particles, low Mixing index (2...6) and Gluten+ index (3...5), which indicating 
a weak gluten-free skeleton and weak stability dough. Viscosity index (3...6) and Amylase index (5...6) have low values, 
which testifies to high amylase activity. 

Key words: flour, technological process, gluten, whiteness, ash content, sedimentation test, Mixolab, 
rheological properties 
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РОЗШИРЕННЯ СИРОВИННОЇ БАЗИ У  
ВИРОБНИЦТВІ КОМБІКОРМІВ ДЛЯ ЯЄЧНИХ КУРЕЙ 
 

Анотація 
У статті розглянуто сучасні напрями розширення сировинної бази у виробництві комбікормів для яєчних курей. 

Однією з найважливіших умов сучасного виробництва високоякісних комбікормів, білкових концентратів і преміксів є по-
шук і  використання нової сировини  рослинного і тваринного походження . При цьому питома вага зернових у цих продук-
тах складає не більше 50%, а в рецептах комбікормової галузі провідних країн 20-30%. Сучасні технології забезпечують 
застосування будь-якого кормового засобу, як важливої сировини для комбікормової промисловості, одержаної з відходів і 
побічних продуктів  харчових виробництв, яким властиві високі кормові якості за невисокої вартості.  

Вітчизняні виробники комбікормів зараз змушені вирішувати проблему оптимізації використання злакових куль-
тур, зокрема, знизити вміст хлібних злаків в рецептурі комбікормів і вміст наповнювачів у рецептурі преміксів. Гостро 
стоїть проблема розширення асортименту кормової бази у виробництві комбікормів, преміксів, застосування більш деше-
вої кормової сировини з метою зниження собівартості готової продукції. Для рентабельного вирощування яєчних курей 
необхідні якісні корми, підібрані для кожного виду з урахуванням віку і фізіологічного стану птиці [1]. 

За останні роки виробництво яєць в Україні трималося на рівні 19 млрд шт. на рік, але починаючи з 2015 р. спо-
стерігаємо суттєвий спад. Подібний спад виробництва пов’язаний із зменшенням поголів’я яєчних курей. Якщо розглядати 
виробництво яєць в розрізі категорій підприємств, можна констатувати, що в господарствах населення обсяг виробницт-
ва останніми роками також знижується, проте загалом темпи зменшення виробництва значно повільніші і менші, ніж у 
сільськогосподарських підприємств [2].  

З метою розширення сировинної бази комбікормового виробництва і забезпечення необхідного рівня продуктивно-
сті яєчних курей, запропоновано введення концентрату кукурудзяно-фосфатидного кормового ( ККФК) в комбікорми. Осо-
бливості рецептури комбікормів досліджували на контрольних і дослідних рецептах. Розроблено рецептуру комбікормів із 
застосуванням ККФК для збалансованого раціону годівлі курей, встановлено збільшення рівня обмінної енергії, поживності 
комбікорму та його економічність.  
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