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АНОТАЦІЯ 

Тема кваліфікаційної роботи магістра: «Проект борошномельного заво-

ду з виробництва вітамінізованого борошна» 

Задана продуктивність заводу: 250 тон на добу.  

Особливість заводу: у проекті розмелювального відділення борошноме-

льного заводу передбачено встановлення дозаторів VTM-15 (виробник турецька 

фірма Alapros), які забезпечать можливість виробництва на підприємстві вітаміні-

зованого (фортифікованого) борошна. Вітамінізувати в залежності від технологі-

чної необхідності можливо борошно вищого та/або першого сорту. 

Мета кваліфікаційної роботи: обґрунтування технології виробництва фо-

ртифікованого пшеничного борошна на заводі нового покоління та отримання 

прибутку від виробництва та реалізації борошна.  

Завдання кваліфікаційної роботи: визначення техніко-економічних пока-

зників, розробка технологічної схеми підприємства, підбір кількості обладнання, 

розстановка його на планах поверхів,  розрахунок місткості і кількості бункерів, 

передбачення контролю відходів. 

В розрахунково-пояснювальну записку входять наступні розділи : 

Розділ 1. Стан проблеми та перспективи її вирішення. 

Розділ 2. Техніко-економічне обґрунтування. 

Розділ 3. Характеристика технологічних об’єктів та комунікації                       

генерального плану підприємства. 

Розділ 4. Наукова частина. 

Розділ 5. Технологічна частина. 

Розділ 6. Техніко-економічні розрахунки. 

Висновки та пропозиції. 

Кількість листів графічної частини – 6 листів,  

Кількість сторінок у розрахунково-пояснювальної записки  – 101 стор. 
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ВСТУП 

Постійне недоотримання необхідних поживних речовин загрожує здоров'ю 

мільйонів людей у всьому світі. Недолік життєво важливих вітамінів і мінераль-

них речовин веде до появи таких типових симптомів, як зниження працездатнос-

ті, уповільнення росту та фізичного розвитку, порушення роботи нервової сис-

теми та підвищена схильність до інфекційних захворювань. У зв'язку з цим важ-

ливим фактором успішної боротьби з дефіцитом поживних речовин у всьому 

світі є збагачення борошна мікронутрієнтами. 

Хлібопродукти – одно з основних джерел, необхідних організму людини, 

рослинних білків, вуглеводів, вітамінів, макро- і мікроелементів, харчових воло-

кон.  

Водночас, технологічне перероблення зерна на борошно супроводжується 

значними втратами вітамінів і мінеральних речовин, які видаляються разом з ви-

сівками. За умовами ведення технологічного процесу на борошномельних заво-

дах сортового помелу проходить розділення периферійної частини зерна та ен-

досперму. Біологічна природа зерна така, що основна кількість біологічно акти-

вних речовин – вітамінів, мікроелементів міститься в периферійних частинах зе-

рна. Тому борошно високих сортів  містить малу кількість вітамінів, це зумов-

лює необхідність штучного введення вітамінів в борошно високих сортів. 

Приготування з борошна хліба, хлібобулочних і борошняних кондитерсь-

ких виробів призводить до додаткової втрати цих важливих біологічно активних 

речовин. Наприклад, вміст вітамінів групи В (тіаміну, ніацину, вітаміну В6, фо-

лієвої кислоти), заліза і кальцію в процесі приготування хліба, починаючи від 

розмелювання зерна і закінчуючи випіканням, знижується у 2-6 разів. 

Сьогодні велика частина продуктів харчування в результаті технологічної 

обробки втрачає свої корисні властивості. Кращий спосіб їх відновлення - збага-

чення, зокрема борошна, вітамінами і мікроелементами. 
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Збагаченню підлягає борошно тільки вищого і першого сорту, при виго-

товленні борошна ендосперм відділяють від оболонок та алейронового шару, що 

містить максимальну кількість мікронутрієнтів. Так робиться в усьому світі. При 

фортифікації в борошні не з'явиться нічого йому невластивого, а просто повер-

таються втрачені компоненти зерна. Негативних наслідків для організму при 

вживанні збагаченого борошна не виникає.  

В даний час пшеничне борошно збагачують в 79 країнах і індійському 

штаті Пенджаб, в тому числі в США, Канаді, Австралії, практично у всій Латин-

ській Америці і частині Африки, Ірані, Єгипті, Саудівській Аравії, на пострадян-

ському просторі у Вірменії, Казахстані, Киргизстані, Молдові, Туркменістані та 

Узбекистані, кукурудзяну в 12-ти, рисову в п'яти. Коста-Ріка - єдина держава, де 

збагачують всі три види борошна. 

 

 

 


