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Анотація  

Кравченко Олена  Іванівна 

«Аналіз і удосконалення технології хліба» 

 

Кваліфікаційна робота на здобуття ступеня магістра за спеціальністю 

181 «Харчові технології». Робота, представлена на 48 сторінках друкованого 

тексту, містить 14 таблиць,  4 рисунки та 28 джерел літератури. 

З метою розв'язання проблеми у потребі безглютенових продуктів, 

необхідно розширити асортимент хлібних виробів шляхом використання 

сучасних сировинних інгредієнтів і нових технологічних підходів у їх 

виробництві. Важливим кроком у цьому напрямку є впровадження вівсяного 

толокна, яке відзначається підвищеною біологічною цінністю, високим 

вмістом харчових волокон, вітамінів та мікроелементів. Це рішення 

забезпечить як підвищення якості і конкурентоспроможності продуктів, так і 

задоволення споживчого попиту.  

Метою магістерської роботи було удосконалення технології хліба з 

вівсяного толокна та розширення асортименту хлібних виробів із 

підвищеною біологічною цінністю для застосування в закладах ресторанного 

господарства. 

Аналіз економічної ефективності виробництва розроблених хлібних 

виробів з вівсяного толокна доводить доцільність їхнього впровадження на 

ринок, оскільки їх ціна є конкурентоспроможною в порівнянні з іншими 

пропозиціями. 

Ключові слова: вівсяний хліб, безглютенові хлібобулочні вироби, 

технологія хліба, вівсяне толокно. 

 

 

 

 

 

 

 



Annotation 

Olena Ivanivna Kravchenko 

"Analysis and improvement of bread technology" 

 

Qualification work for obtaining a master's degree in specialty 181 "Food 

technologies". The work, presented on 48 pages of printed text, contains 14 tables, 

4 figures and sources of literature. 

In order to solve the problem of the need for gluten-free products, it is 

necessary to expand the range of bread products by using modern raw ingredients 

and new technological approaches in their production. An important step in this 

direction is the introduction of oat bran, which is characterized by increased 

biological value, high content of dietary fibers, vitamins and trace elements. This 

decision will ensure both an increase in the quality and competitiveness of 

products, and the satisfaction of consumer demand. 

The aim of the master's thesis was to improve the technology of oat bran 

bread and expand the range of bread products with increased biological value for 

use in restaurants. 

Analysis of the economic efficiency of the production of the developed bread 

products from oat bran proves the feasibility of their introduction to the market, as 

their price is competitive in comparison with other offers. 

Key words: oat bread, gluten-free bakery products, bread technology, oat 

bran. 
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