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АНОТАЦІЯ 

 

Боярчук С.М.  Удосконалення технології хлібобулочних виробів 

 

В роботі запропоновано часткове використання гречаного борошна в 

технології хліба. В рецептурі замінили частину пшеничного борошна гречаним 

борошном, що підвищує біологічну цінність за рахунок збільшення вмісту 

мінеральних речовини.  

Проведено аналіз літературних даних щодо органолептичних 

властивостей продукту та його якість за зберігання. Для оцінки якості 

хлібобулочних виробів використовували стандартні фізико-хімічні, 

мікробіологічні та органолептичні методи контролю сировини, матеріалів та 

готового продукту.   

Введення до рецептури тіста гречаного борошна надає продукту не лише 

специфічного приємного смаку, аромату, особливого відтінку скоринки і 

м’якуша, а також підвищить його біологічну цінність, що гарантовано 

привабить споживача. 

Тому дана інновація може бути використана у виробництві хліба, а 

впровадження не потрібує додаткових витрат та додаткового обладнання, що є 

економічно вигідно.  

Кваліфікаційна робота викладена на 39 сторінках, містить 14 таблиць, 2 

рисунки, список використаних джерел із 34 найменувань.  

Ключові слова: хліб, борошно, тісто, колір, технологія. 
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ANNOTATION 

 

Boyarchuk S.M. Improving the Technology of Bakery Products 

 

 

The work proposes the partial use of buckwheat flour in bread technology. The 

formulation involves replacing a portion of wheat flour with buckwheat flour, which 

enhances the biological value by increasing the content of mineral substances. 

An analysis of literature data regarding the organoleptic properties of the 

product and its quality during storage was conducted. Standard physicochemical, 

microbiological, and organoleptic methods were used to assess the quality of bakery 

products, controlling the raw materials, ingredients, and finished product. 

Introducing buckwheat flour into the dough formulation not only gives the 

product a specific pleasant taste, aroma, and a distinctive shade to the crust and 

crumb, but also increases its biological value, which is guaranteed to attract the 

consumer. 

Therefore, this innovation can be used in bread production, and its 

implementation does not require additional costs or extra equipment, making it 

economically beneficial. 

The qualification work is presented on 39 pages, contains 14 tables, 2 figures, 

and a list of references with 34 sources. 

 

Keywords: bread, flour, dough, color (colour), technology. 
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