


	ВВЕДЕНИЕ
	1 Теоретические аспекты при разработке хлебобулочных изделий
	1.1 Классификация и ассортимент ржано-пшеничного хлеба
	1.2 Сырье, используемое для производства ржано-пшеничного хлеба
	1.3 Обогащение изделий продуктами белкового прохождения
	1.4 Технологический процесс производства ржано-пшеничного хлеба
	1.5 Обзор существующих рецептур и технологий хлебобулочных изделий с добавлением муки из бобовых культур
	1.6 Требование к качеству, безопасности сырья и готовой хлебобулочной продукции
	1.7 Процессы, происходящие при производстве ржано-пшеничного хлеба

	2 Разработка рецептуры и технологии ржано-пшеничного хлеба, обогащенного мукой чечевицы и нутом
	2.1 Обоснование рецептуры, характеристика белково-углеводных компонентов
	2.2 Оптимизация рецептуры и технологии ржано-пшеничного хлеба, обогащенного мукой чечевицы и нута
	2.3 Исследования органолептических показателей качества обогащенного хлеба
	2.4 Исследования   физико-химических    показателей       качества
	обогащенного хлеба
	2.4.1  Определение влажности полученных образов

	2.4.2 Определение пористости полученных образцов
	2.4.3 Определение кислотности полученных образцов

	2.5 Установление сроков хранения разработанных продуктов
	2.6 Методика расчета пищевой ценности хлеба с добавлением муки из бобовых культур

	2.7  Показатели безопасности ржано-пшеничного хлеба
	3 Расчет       экономической      эффективности      обогащенного
	ржано-пшеничного хлеба
	3.1  Характеристика предприятия АО «Проект «Свежий хлеб»
	3.2  Характеристика    лаборатории    предприятия    АО   «Проект
	«Свежий хлеб»
	3.3 Экономическая    эффективность      хлеба,    изготовленного   с
	добавлением нутовой и чечевичной муки
	3.4 Расчет    конкурентоспособности    хлеба,    изготовленного    с
	добавлением нутовой и чечевичной муки (1)

	ЗАКЛЮЧЕНИЕ
	СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ
	ПРИЛОЖЕНИЕ А
	Мука нутовая
	ПРИЛОЖЕНИЕ Б
	Мука чечвичная
	ПРИЛОЖЕНИЕ В
	Акт заседания дегустационной комиссии

	ПРИЛОЖЕНИЕ Г Сушка образцов хлеба


