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      Аннотация

    
        
          На 91 с., 11 рисунков, 29 таблиц, 2 приложения. Тема выпускной квалификационной работы: «Разработка рецептур бисквитных полуфабрикатов с использованием муки из полуобезжиренного кукурузного зародыша». Работа посвящена разработке рецептур бисквитных полуфабрикатов с использованием муки из полуобезжиренного кукурузного зародыша для питания больных целиакией. Задачи, решаемые в ходе проведения исследования: 1.	Изучение литературных источников по теме исследования, про-ведение анализа данных, ознакомление с нормативной документацией и методической литературой. 2.	Проведение исследования аминокислотного состава муки из полуобезжиренного кукурузного зародыша. 3. Разработка рецептур бисквитных полуфабрикатов с использова-нием муки из полуобезжиренного кукурузного зародыша. 4. Проведение исследований органолептических,  физико-химических, микробиологических показателей разработанных изделий бисквитных полуфабрикатов. 5.	Разработка технических условий и технологических инструкций на бисквиты. 6. Выявление критических контрольных точек при производстве бисквитных полуфабрикатов. Исследование аминокислотного состава проведено в ФГБНУ ВНИТИП. Определение физико-химических и органолептических показателей качества в лабораториях Высшей школы биотехнологий и пищевых производств Санкт-Петербургского Политехнического университета. Сделан вывод о высокой  биологической ценности  кукурузного зародыша. В практической части выбрано оптимальное соотношение смеси пшеничной муки и муки из полуобезжиренного кукурузного зародыша 70:30 и 50:50. Составлены ТУ и ТИ, проведен анализ опасных факторов и выявлены ККТ. Рассчитана пищевая и биологическая ценность продукции. На основе всех данных сделан вывод, что полуфабрикаты можно использовать в питании людей больных целиакией.
        

        
          91 pages, 11 figures, 29 tables, 2 appendices Theme of the final qualification work: "Development of recipes for biscuit semi-finished products using flour from semi-defatted corn germ." The work is devoted to the development of semi-finished biscuit recipes using semi-defatted corn germ flour for feeding patients with celiac disease. Tasks solved during the study: 1. The study of literature on the topic of the study, the analysis of data, fa-miliarization with regulatory documents and methodological literature. 2. A study of the amino acid composition of flour from semi-defatted corn germ. 3. Development of semi-finished biscuit recipes using semi-skimmed corn germ flour. 4. conducting studies of organoleptic, physico-chemical, microbiological indicators of developed products of biscuit semi-finished products. 5. Development of technical conditions and technological instructions for biscuits. 6. Identification of critical control points in the production of biscuit semi-finished products. The study of the protein composition was carried out at the Federal State Budget Scientific Institution VNITIP. Determination of physico-chemical and or-ganoleptic quality indicators in higher educational institutions of St. Petersburg Polytechnic University. The conclusion is made about the high biological value of the corn germ. In the practical part, the optimal ratio of a mixture of wheat flour and flour from half-fat corn germ was selected at 70:30 and 50:50. TU and TI have been compiled, an analysis of existing factors has been carried out, and CCP has been identified. The nutritional and biological value of the product is calculated. Con-clusion that can be used in the diet of people with celiac disease.
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