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          В процессе работы проводился анализ требований к питанию людей, больных целиакией, и подбор безглютеновых видов муки для заварных кондитерских полуфабрикатов.  В результате исследования были научно обоснованы рецептуры заварных кондитерских полуфабрикатов из рисовой и гречневой муки, комбинированных мучных смесей, оптимизированных по аминокислотному составу; проведена оценка качества изделий из безглютенового заварного теста; разработана технико-технологическая документация на безглютеновые кондитерские изделия.
        

        
          In the process of work, there were made an analysis of the nutritional requirements of people with celiac disease and the selection of gluten-free types of flour for choux pastry semi-finished products. As a result of the study, there were made scientifically based formulations of recipes of confectionery semi-finished products from rice and buckwheat flour, mixed flour mixtures optimized for amino-acid composition were scientifically substantiated; a comprehensive assessment of the quality of finished products; developed technical and technological documentation for gluten-free confectionery.
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