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Анотація 

Темою кваліфікаційної роботи є “Проєкт  круп’яного цеху 

продуктивністю 3 т/год ”. 

 Розроблена лінія переробки проса в крупи та пластівці 

продуктивністю 3т/год забезпечує вихід  крупи просяної 31,7%,  вихід 

пластівців 26,9%, мучки коромової -7,3%, дрібки-3,95% . 

 Кваліфікаційна робота складається із розрахунково-

пояснювальної записки, що включає 7 розділів та 4 листів графічного 

матеріалу: баланс, технологічна схема,  плани поверхів, поперечні та 

повздовжні перерізи. 

Просо є важливою зерновою культурою, яка значною мірою сприяє 

забезпеченню харчової безпеки в багатьох регіонах світу. Продукти з проса 

широко використовуються в харчуванні завдяки високому вмісту поживних 

речовин, таких як білки, клітковина, вітаміни та мінерали. Особливо варто 

відзначити високий вміст магнію, фосфору і вітамінів групи B. 

Завдяки своїм властивостям, просо є відмінним вибором для здорового 

харчування і підтримки загального фізичного стану організму. 

Наведено технологічну схему виробництва пшона, визначено вимоги до 

сировини та готової продукції, проведено розрахунки кількості необхідного 

технологічного обладнання, визначено техніко-економічні показники та 

обґрунтовано доцільність проекту. 

Ключові слова : просо, крупа , характеристика сировини, якість зерна 
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1. Вступ 

Крупи є традиційним українським продуктом, який відрізняється стабільним 

широким споживанням, завдяки своїй високій поживності. За офіційними 

даними, щорічне виробництво круп складає приблизно 300-400 тис. т.  

Основні підприємства з виробництва круп зосереджені в зонах вирощування 

круп’яних культур, що дозволяє їм мати стабільну сировинну базу і економити 

на виробничо-логістичних витратах. Потужності з виробництва круп 

знаходяться на рівні понад 50,5 тис. т. В Україні налічується близько 400 

великих підприємств з випуску круп. Це спеціалізовані підприємства (65-70% 

ринку) і невеликі приватні підприємства (30-35%) [1].  

Перспективи розвитку технології виробництва круп на сучасному етапі 

ринкової реформи в Україні тісно пов’язані, насамперед, з удосконаленням 

найбільш енерго- та матеріалоємних технологічних процесів. Різноманітність 

та специфічність фізико-механічних властивостей власно круп’яних культур 

обумовлюють необхідність розроблення значної кількості різних конструкцій 

машин і технологічних прийомів для виробництва круп. Лущення зернової 

сировини – одна з основних технологічних операцій при виробництві круп, 

односортного та сортового борошна, дієтичних продуктів швидкого 

приготування, комбікормів для тваринництва тощо. Від ефективності цього 

процесу безпосередньо залежать обсяги виробництва та якість кінцевого 

продукту. 

Проблема вдосконалення лущильного обладнання і створення 

комплексних технологічних ліній малої потужності набуває для України 

великого народногосподарського значення та актуальності, оскільки сучасні 

способи й технологічні засоби відокремлення оболонок зерна у 

сільськогосподарському виробництві є недостатньо ефективними і 

потребують подальшого дослідження та вдосконалення [2].  
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Перспективними для використання в лініях переробки зернових культур 

є машини ударної дії, які більшою мірою ніж існуюче обладнання 

відповідають вимогам ресурсозберігаючих технологій і придатні для лущення 

зерна різних культур. Принцип виробництва круп досить відомий і 

поширений, а також довгий час залишається незмінним і має таку 

послідовність операцій: підготовка зерна; лущення; шліфування; просіювання. 

Але за такої схеми виробництва, звичайні крупи мають вагомий недолік – їх 

потрібно дуже довго варити. При сучасних технологіях стає можливим зміна 

рецептури, а також збагачення продукту різними добавками. Завдяки цьому з 

однієї культури виробляють декілька 4видів круп, які в свою чергу 

відрізняються калорійністю, вмістом поживних речовин, способом і 

тривалістю приготування. 

Для того, щоб прискорити процес приготування крупи, або взагалі 

непотрібно було варити крупу, на сучасних заводах використовують ряд 

технологій, а саме: Додаткова гідротермічна обробка в поєднанні з 

плющенням;  

  Мікронізація – нагрівання зерна інтенсивним інфрачервоним 

промінням, в результаті чого вода, яка знаходиться в складі зернових клітин, 

закипає і розриває довгі крохмальні молекули, після чого оброблене зерно 

плющать;   

Екструзія – нагрівання зерна під високим тиском, яке пропускають через 

шнекову систему, на виході з-за різкої зміни тиску і перепаду температури, 

зерно збільшується в об’ємі і набуває пористої структури. 
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