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АНОТАЦІЯ

Представлена  кваліфікаційна  робота  на  тему:  «Удосконалення

технології  переробки  гречки  у  круп’яні  продукти.  Обґрунтування  методів

оцінки якості гречки як сировини для круп’яного виробництва»

Актуальність теми. Гречка – цінна продовольча культура, з високим

вмістом  білка,  незамінних  амінокислот,  вітамінів  і  мінеральних  речовин.

Крупа  гречки  має  лікувальні  властивості  про  що  свідчать  дані  хімічного

складу. На сьогодні водо-теплова обробка зерна гречки є одним із найбільш

ефективних  методів  покращення  його  фізико-технологічних  властивостей.

Класична схема водо-теплової обробки зерна гречки при його підготовці до

переробки в крупу характеризується високими енерговитратами.

Основні особливості роботи. В процесі будівництва: зроблено техніко-

економічне  обґрунтування;  надано  загальну  характеристику  генерального

плану  підприємства  та  архітектурно-будівельні  рішення;  обґрунтовано

асортимент  та  формування  показників  якості  готової  продукції,

характеристику  сировини;  зроблено  аналіз  та  обґрунтувати  схему

технологічного  процесу;  вибрано,  розраховано  та  підібрано  технологічне

обладнання;  зроблено  та  показано  проектування  комунікації;  зроблено

спеціальні  розрахунки:  аспірацію  і  пневмотранспорт,  енергопостачання;

техніко-економічні розрахунки.

Досліджено три зразки гречки сорту «Зеленоквіткова» встановлено її

технологічні властивості і придатність для використання у круп’яній галузі.

Розроблено  технологічну  схему  переробки  гречки  гречки  сорту

«Зеленоквіткова» в крупу ядрицю і проділ продуктивністю 50 т\добу.

Результати роботи. Будівництво заводу з переробки зерна гречки у

крупу продуктивністю 50 т/добу доцільно та ефективно.  Термін окупності

інвестицій складає 3,9 роки, наприкінці 4-го року чиста приведена вартість

проекту стає позитивною, а наприкінці 5-го року дорівнює 10532 тис грн.
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Дипломна робота складається із розрахунково-пояснювальної записки,

що включає в себе 5 розділів у кількості  78 сторінок та 6 листів графічного

матеріалу.

Ключові  слова:  гречка,  крупа  ціла,  крупа  проділ,  круп’яне

виробництво,  дослідження  технологічних  властивостей,  воднотеплова

обробка
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ВСТУП
У  сьогоднішніх  умовах  вітчизняна  галузь  круп’яної  промисловості

належить до соціально значущих галузей агропромислового комплексу. Стан

і її розвиток є одним з визначальних факторів добробуту, працездатності та

здоров'я населення нашої країни.

За  останні  роки  в  Україні  простежується  зростання  споживання

населенням круп'яних продуктів. Широкий попит у населення мають рисові,

гречані та вівсяні крупи і вироблені з них круп’яні продукти. Зростає попит

на крупи швидкого приготування та пластівці, інтерес до яких в першу чергу

пов’язаний з можливістю швидкого приготування цих продуктів та кращими

харчовими і смаковими властивостями в порівнянні з традиційними крупами.

Загальний  потенціал  діючих  в  нашій  країні  круп’яних  підприємств

оцінюється приблизно в 600 тис.т круп на рік, при цьому фактична кількість

вироблених в Україні круп склала 356-397 тис.т на рік. 

Круп’яна  промисловість  є  важливою  ланкою  агропромислового

комплексу,  оскільки  вона  забезпечує  виробництво  основних  продуктів

харчування людей –крупи та продукту плющення крупи  пластівців. Круп’яні

продукти  містять  у  своєму  складі  важливі  поживні  речовини  (білки,

вуглеводи та ін.), необхідні для нормальної життєдіяльності людини.

Ефективність технологічних процесів виробництва крупи та пластівців

визначається  рівнем використання  зерна  й  електроенергії,  а  також якістю

готової продукції що виробляється. На ефективність переробки зерна в крупу

впливають технологічні  властивості  зерна,  що переробляється,  структура і

режими технологічного процесу на круп’яному заводі, склад технологічного i

транспортного устаткування.

Технологічні  процеси  переробки  зерна  в  крупу  супроводжуються

складними  структурно-механічними,  фізико-хімічними  і  біохімічними

змінами в зерні і готовій продукції. Тому знання закономірностей зазначених

змін не тільки складає сутність вивчення технології круп’яного виробництва,
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але  і  є  основою  подальшого  удосконалювання  технологічних  процесів

переробки зерна в крупу.

Через неоднорідності анатомічної будови та хімічного складу зерна і

його  анатомічних  частин  технологічний  процес  на  сучасному  круп’яному

заводі  складний  і  визначається  багатостадійністю,  впливом  на  результати

виробництва багатьох одночасно діючих факторів при високій швидкості їх

дії, що ускладнює управління такими процесами.

Процес вироблення  крупи полягає у видаленні із зерна домішок, знятті

не  засвоюваних  організмом людини оболонок  і  наданні  ядру  відповідної

форми  і   виду.  Крупи  багаті  складними  вуглеводами,  за  рахунок  яких

відбувається  основне  живлення  мозку.  Вуглеводи  круп,  поступово

поступаючи з шлунка в  кров, забезпечують повноцінне живлення  усього

організму.  У  крупах  містяться  біологічно  активні  речовини   незамінні

амінокислоти, вітаміни, мінеральні  солі. Крупи мають попит у  населення,

оскільки  добре  зберігаються,  їх  широко  застосовують  в  кулінарії  для

приготування  різноманітних  блюд.  У харчовій  промисловості  це  складова

частина  концентратів  і  консервів.  Харчова  цінність  крупи  залежить  від  її

хімічного складу і дорівнює 300...350 ккал на 100 г.

Круп’яна галузь харчової промисловості належить до соціально значущих

галузей  агропромислового  комплексу.  Стан  і  розвиток  круп’яної

промисловості  держави  є  одним  з  визначальних  факторів  добробуту,

працездатності та здоров'я її населення. 

В Україні спостерігається тенденція по розширенню ринку круп’яних

продуктів.  Відбувається  різке  збільшення  існуючого  асортименту,  що

пов’язано з виробництвом нових видів круп, пластівців, сумішей пластівців,

пластівців  із  різними  добавками,  мюслей  на  їх  основі,  борошна  із  різних

круп’яних  культур.  Стабільно  високим  попитом  характеризуються  рисові,

гречані, ячмінні та пшеничні крупи при цьому детальний аналіз показує, що

споживання  традиційних  круп  за  останні  роки  серед  населення  має
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тенденцію  до  зменшення  в  той  же  час  крупи  швидкого  приготування  та

плющені продукти в Україні набувають все більшої популярності.  

Процесвиробництвакрупівможнаподілити на 8 основнихетапів:

- очищення зерна;

- гідротермічнеоброблення;

- сортування зерна;

- лущення (шеретування) зерна;

- сортуванняпродуктівлущення;

- шліфування, полірування;

- очищеннякрупи;

- вибій (фасування, упаковування).

Ефективність технологічних процесів виробництва крупи визначається

рівнем  використання  зерна  й  електроенергії,  а  також  якістю  крупи,  що

виробляється.  На  ефективність  переробки  зерна  в  крупу  впливають

технологічні  властивості  зерна,  що  переробляється,  структура  і  режими

технологічного процесу на борошномельному заводі, склад технологічного i

транспортного устаткування.

Особливістю круп’яного виробництва на сучасних заводах є високий

рівень  механізації  та  автоматизації  виробничих  процесів.  Для  управління

таким  складним  виробництвом  необхідні  висококваліфіковані  кадри

спеціалістів,  озброєні  знаннями та  уміннями,  достатніми для забезпечення

ефективного  використання  природних  ресурсів  зерна  і  виробництва  круп

високої якості.
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