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АНОТАЦІЯ

Представлена  кваліфікаційна  робота  на  тему:  «Удосконалення

технології переробки ячменю у круп’яні продукти. Проект круп’яного заводу

з переробки ячменю у круп’яні продукти»

Актуальність теми. В Україні  круп'яні  продукти,  поряд з  хлібом,  є

традиційними продуктами харчування і становлять значну частину раціону

населення  нашої  країни.  Споживчий  інтерес  до  даної  групи  харчових

продуктів  обумовлений  в  першу  чергу  харчовою  та  поживною  цінністю

круп'яних продуктів, а також їх доступністю для широкого кола споживачів

із різним достатком.

Особливістю  вітчизняної  галузі  круп'яного  виробництва  є  наявність

широкого асортименту сировини, що переробляється. На круп'яних заводах

переробляють  вісім  основних  зернових  культур:  рис,  просо,  гречку,  овес,

ячмінь, кукурудзу, пшеницю і бобові – горох, а також, у невеликій кількості

сорго, нут, сочевицю тощо.

Переробка даних культур передбачає здійснення складних енергоємних

операцій  у  технологічному  процесі.  Як  правило,  більшість  видів  круп  та

пластівців,  мають  низький  вихід  та  відносно  меншу  харчову  цінність  в

порівнянні з необробленим зерном. В процесі лущення й шліфування зерна

вилучається значна частина білку, вітамінів, мінеральних речовин, харчових

волокон тощо. Наприклад, в процесі шліфування зерна ячменю традиційних

сортів з нього вилучається до 74 % протеїнів, 85 % ліпідів, 97 % клітковини,

88 % мінеральних речовин від їх загальної кількості у необробленому зерні.

Загальний вихід круп’яних продуктів при переробленні традиційних сортів

вівса  складає  45...55  %.  В  сучасних  умовах,  такі  низькі  показники  при

виробництві круп та круп’яних продуктів є недостатніми. 

Основні  особливості  роботи. Зроблено  техніко-економічне

обґрунтування;  надано  загальну  характеристику  генерального  плану

підприємства та архітектурно-будівельні рішення; обґрунтовано асортимент
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та  формування  показників  якості  готової  продукції,  характеристику

сировини;  зроблено аналіз  та обґрунтувати схему технологічного процесу;

вибрано,  розраховано  та  підібрано  технологічне  обладнання;  техніко-

економічні розрахунки.

На  підставі  проведених  наукових  досліджень  технологічних

властивостей  та  хімічного  складу  зерна  досліджуваної  сировини  можна

зробити  наступні  висновки:  а)  розглядаючи  технологічні  властивості

досліджуваної сировини було встановлено її  потенційну привабливість для

виробництва круп і круп’яних продуктів;

а)  відсутність  на  поверхні  більшості  зернівок  голозерного  ячменю

квіткових плівок, що показує низький показник плівчастості зерна дозволить

переробляти  дану  культуру  з  виключенням  із  технологічних  процесів  їх

перероблення  етапів  лущення,  сортування  продуктів  лущення  та

круповідділення  при  переробленні  голозерного  вівса  та  попереднього

лущення зерна на етапі його підготовлення та наступних трьох лущильних

систем  відповідно  також  із  виключенням  етапів  сортування  продуктів

лущення при переробленні голозерного ячменю;

в) відповідність та перевага за багатьма технологічними показниками

голозерного  ячменю  діючим  нормативним  документам  (ДСТУ)  які

встановлюють  обмеження  для  круп’яного  ячменю  дають  можливість

говорити про високу ефективність використання цих культур у вітчизняній

круп’яній промисловості, яка дозволить підвищити вихід готових продуктів;

г) результати досліджень геометричних характеристик досліджуваних

сортів голозерного ячменю, виявили суттєву різницю за цим показником між

голозерними та плівковими сортами тому при здійсненні етапів очищення та

підготовки  зерна  голозерних  культур  необхідно  використовувати  сита

(очищення,  сепарування  та  калібрування)  і  чарунки  (трієри)  з  іншими

характеристиками отворів;

Результати роботи. Будівництво   заводу  по  переробці  ячменю  в

крупи   потужністю 60  т/добу  у  Одеській   області  технічно  можливо  та
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економічно  ефективно. Інвестиції  у розмірі 9794 тис грн окупаються  3,6

років. Кредит у розмірі 4000 тис грн буде повернутий за 1,9  років. Чиста

приведена вартість проекту на кінець 4-го року складе  1192 тис грн.

Дипломна робота складається із розрахунково-пояснювальної записки,

що включає в себе 6 розділів у кількості 87 сторінок та 7 листів графічного

матеріалу.

Ключові  слова:  крупа  з  цілого  ядра,  ячмінь,  голозерний  ячмінь,

технологічна схема переробки, технологічні властивості зерна.
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ВСТУП 

 

Сучасні темпи розвитку суспільства призводять до виникнення 

глобальних проблем. Однією з таких суспільно важливих проблем, яка постала 

перед людством і потребує негайного вирішення є продовольча проблема. За 

останнє століття населення нашої планети різко збільшувалося і сьогодні 

складає близько 7 млрд людей. Збільшення чисельності населення приводить до 

збільшення споживання продуктів харчування, що викликає їх нестачу та 

призводить до збою у суспільному порядку. 

Ячмінь, як пшениця і жито, відноситься до древніх зернових культур. У 

світовій класифікації ячмінь - кормова культура. Проте він є також основною 

сировиною для пивоварної промисловості, широко використовується для 

продовольчих і технічних цілей. Із зерна ячменю виробляють перлову і ячну 

крупи, ячмінне борошно, що додається до пшеничної при випічці спеціальних 

сортів хліба. Найбільш великий споживач ячменю - пивоварна промисловість. 

Крохмалепатокова промисловість робить з нього крохмаль. Продукти, 

витягуванні з його зерна у формі солодових витягів, застосовуються в 

текстильній, кондитерської і фармацевтичній промисловості. Проте в 

найбільших об'ємах ячмінь використовується в лущеному і обробленому виді 

(комбікормах) як цінний концентрований корм для свинарства і птахівництва.  

В Україні за посівними площами ячмінь після пшениці займає друге 

місце, при цьому загальна площа посівів становить 2,5...4,5 млн. га. На 

внутрішні потреби щорічно використовується 4,9...6,5 млн. тонн ячменю. 

   Ячмінь сьогодні доволі розповсюджена культура. Сьогодні каші, 

одержувані з зерен ячменю, користуються величезною популярністю. Крім 

того, доведена і користь насіння цієї рослини, так як в них міститься велика 

кількість вітамінів, важливих мікро- і макроелементів, а також рослинних 

волокон і білків. 
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      Зерно ячменю буває  плівчастім або голозерним.  В технології 

виробництва круп найбільше розповсюдження має плівчастій ячмінь, який 

характеризується міцним зв’язком  квіткових оболонок з ядром. Відносний 

вміст окремих анатомічних частин  в зерні ячменю становить :ендосперм- 63-

69%; алейроновий шар 12-14%; квіткові оболонки 10-12%; плодові оболонки 

3,5-4% ; насінєві оболонки 2-2,5% ;зародок 2,5- 3%. 

Недоліком традиційних ячмінних круп’яних продуктів є дуже низький 

вихід готової продукції, так як при їх переробці видаляється значна кількість 

борошенця, частинок подрібненого ядра і плівок. Тому в останній час широкого 

поширення набувають голозерні форми ячменю, вихід продукції з яких може 

досягати 75-80%. 

Використання в технологічному процесі нових високопродуктивних 

голозерних сортів вівса потребує перегляду технологічного процесу та 

проведення відповідних наукових досліджень. 
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