
 
  



  



РЕФЕРАТ 

 

Бабич Жанна.  Удосконалення технології хліба з пшеничного борошна 

 

Досліджено використання гречаного борошна у технології хліба, де в 

рецептурі замінили частину пшеничного борошна на багате на мінеральні 

речовини борошно.  

В роботі використано стандартні фізико-хімічні, мікробіологічні та 

органолептичні методи контролю якості сировини, матеріалів та готового 

продукту.  

Доведено доцільність заміни частини пшеничного борошна на гречане 

за технології хліба. Проведено аналіз органолептичних властивостей 

продукту та його якість за зберігання.  

Зроблено висновок, що застосування гречаного борошна надає 

продукту специфічного приємного смаку і аромату, та особливого відтінку 

скоринки і м’якуша, що гарантовано привабить споживача.  

Одержані рецептури можуть бути використані у технології хліба, для їх 

впровадження не потрібно додаткових витрат та додаткового обладнання, що 

є економічно вигідно.  

Кваліфікаційна робота магістра містить 39 сторінок, 14 таблиць, 2 

рисунки, список використаних джерел із 42 найменувань.  

Ключові слова: борошно, гречане борошно, хліб, технологія, біологічна 

цінність. 

 

  



ANNOTATION 

 

Babich Zhanna. Improvement of wheat flour bread technology 

 

There was studied the use of buckwheat flour in bread technology, where 

part of the wheat flour was replaced by flour rich in mineral substances in the 

recipe. 

The work uses standard physico-chemical, microbiological and organoleptic 

methods of quality control of raw materials, materials and the finished product. 

The expediency of replacing a part of wheat flour with buckwheat for bread 

technology has been proven. The organoleptic properties of the product and its 

quality during storage were analyzed. 

It was concluded that the use of buckwheat flour gives the product a specific 

pleasant taste and aroma, and a special shade of crust and crumb, which is 

guaranteed to attract the consumer. 

The recipes obtained can be used in bread technology, their implementation 

does not require additional costs and additional equipment, which is economically 

beneficial. 

The master's thesis contains 39 pages, 14 tables, 2 figures, a list of used 

sources with 42 names.  
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