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РЕФЕРАТ 

Лябах А.О Аналіз та удосконалення технології виробництва 

пшеничного борошна вищих сортів в умовах ТОВ «Білоцерківхлібопродукт» 

На підприємстві «Білоцерківхлібопродукт» були досліджені та 

проаналізовані всі аспекти виробництва пшеничного борошна. 

Ретельно розглянуті вимоги до технологічного процесу очистки зерна, що 

вимагали удосконалення процесу , де первинна очистка і підготовка зерна в 

кожній секції організована двома потоками, а вторинна одним потоком, що 

надало можливість індивідуально обробляти кожну проміжну партію зерна 

різної за якістю. 

Також представлені технологічні розрахунки, що спрямовані для 

удосконалення технології сортового помелу зерна  по «білості» із 

застосуванням розвиненої та скороченої розмельних систем. 

Кваліфікаційна робота містить 72 сторінок, 13 таблиць, 16 рисунків, 

список використаних джерел 35 найменувань. 

Ключові слова: борошно, технологія, обладнання, показники, якість 

удосконалення. 
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ANNOTATION 

Liabakh A.O. Analysis and improvement of the production technology of 

high-grade wheat flour in the conditions of "Bilotserkivkhliboprodukt" LLC 

 

All aspects of wheat flour production were researched and analyzed at the 

Bilotserkivkhliboprodukt enterprise. 

The requirements for the technological process of grain cleaning were carefully 

considered, which required the improvement of the process, where the primary 

cleaning and preparation of grain in each section is organized by two streams, and the 

secondary by one stream, which made it possible to individually process each 

intermediate batch of grain of different quality. 

Also presented are technological calculations aimed at improving the 

technology of graded grinding of grain by "whiteness" with the use of developed and 

shortened grinding systems. 

The qualification work contains 72 pages, 13 tables, 16 figures, a list of used 

sources of 35 names. 

Key words: flour, technology, equipment, indicators, improvement quality. 
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