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АНОТАЦІЯ 

Тема: «Обґрунтування технології виробництва цільнозмеленого борошна 

з зерна пшениці і спельти». Об’єм дипломного проекту 109 листів. 

При написанні дипломного проекту використовувалось 32 джерел.  

У розрахунково-пояснювальну записку входить вступ, завдання на 

проектування, анотація, зміст, 6 розділів (з них два розділи – це техніко-

економічне обґрунтування та техніко-економічні показники підприємства.  

У графічну частину входять: лист 1 – аналіз пакування та маркування 

ЦЗБ (за даними підприємств виробників), лист 2 – показники якості ЦЗБ, лист 3 

– показники пробної випічки хліба з індустріального ЦЗБ, лист 4 – технологічна 

схема зерноочисного відділення, лист 5 – схема розмельного відділення, лист 6 

– баланс помелу. 

Метою проекту є розробка борошномельного заводу з виробництвом 

цільнозмеленого борошна з зерна пшениці та спельти, що забезпечить 

отримання прибутку за рахунок собівартості продукту під час від виробництва 

та реалізації ЦЗБ. 

Для досягнення мети проекту необхідно вирішити наступні задачі: 

- зробити наукове обґрунтування; 

- обґрунтувати асортимент ЦЗБ та формування показників якості готової 

продукції, характеристику сировини; 

- провести техніко-економічне обґрунтування; 

- надати загальну характеристику генерального плану підприємства та 

архітектурно-будівельні рішення; 

- провести аналіз та обґрунтувати схеми технологічного процесу; 

- підібрати та розрахувати технологічне обладнання; 

-  визначити економічний фактор. 
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ВСТУП 

В Україні та у всьому світі, на превеликий жаль, значно «змолоділи» 

захворювання, причини яких криються в незбалансованому харчуванні: 

перевищенні норми вживання легкозасвоюваних вуглеводів і насичених жирів, 

недостатньому надходженні в організм вітамінів, мікро- і макроелементів, 

тощо. 

Харчові продукти з підвищеним вмістом цільного зерна в 2005 році були 

рекомендовані для споживання в Дієтичних рекомендаціях, опублікованих 

Міністерством сільського господарства США, як складаючі половину 

споживаного зерна, оскільки цільне зерно є гарним джерелом представляючих 

інтерес інгредієнтів. Для дорослих ці нутрієнти включають кальцій, калій, 

волокна, магній і вітаміни A (як каротеноїди), C і E. Однак недостатнє 

споживання продуктів з 10 цільного зерна пояснюється головним чином 

певними якостями продуктів з цільного зерна, такими як, крупнозернистість, 

піщанистий зовнішній вигляд і текстура інгредієнта цільнозернового борошна, 

як правило, доступного для використання [1]. 

Шведське національне агентство з питань продовольства рекомендує 

споживання цільнозернових продуктів на рівні 70 г/день для жінок та 90 г/день 

для чоловіків. Але в Європі не існує єдиного визначення цільнозернових 

продуктів. Тим не менш, для Італії середні показники споживання цільного 

зерна були опубліковані на рівні 2,1 г/день для дітей та підлітків, тоді як 

дорослі споживають приблизно 3,7 г/день, що означає менше 1,5 кг/рік. Для 

населення Франції були опубліковані аналогічні результати. Для споживачів 

цільного зерна повідомлялося про 9,1 г/день для дітей і 14,4 г/день для 

дорослих, але більше половини респондентів анкети пояснили, що ніколи не 

споживають цільного зерна. Ці показники демонструють досить низький рівень 

споживання цільного зерна, хоча продукти з цільного борошна є більш 

придатними для задоволення добової потреби в деяких елементах, ніж 

продукти з білого борошна [4].  
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