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          Анализ литературных источников проводился с использованием научных баз данных – eLIBRARY.RU, Scopus, РНБ, Cyberleninka, Science Direct, Web of Science и др. Статистическая обработка экспериментальных данных осуществлена с использованием пакета программ: Microsoft Excel. Работа посвящена разработке и обоснованию технологии производства национального мучного изделия – аварского хинкала с заменой пшеничной муки высшего сорта на многокомпонентную мучную смесь из ржаной цельнозерновой, кунжутуной, тыквенной и амарантовой муки. В ходе исследования решены следующие задачи: разработана авторская классификация мучных национальных изделий республики Дагестан, проведены исследования технологических характеристик ржаной цельнозерновой, тыквенной, амарантовой и кунжутной видов муки; разработана технология экспериментальных образцов аварского хинкала, предложено для тепловой обработки использовать высокотехнологичное оборудование – пароконвектомат; показано, что введение в рецептуру хинкала многокомпонентных мучных смесей положительно влияет на  потребительские свойства готовой продукции, а технологические параметры остаются в норме. По сравнению с традиционным хинкалом в экспериментальных образцах содержание белка увеличивается на 20 %, витаминов группы В на 15 %. Для экспериментальных образцов хинкала из многокомпонентных мучных смесей разработана технологическая документация.
        

        
          The analysis of literary sources was carried out using scientific databases –eLIBRARY.RU, Scopus, RNL, Cyberleninka, Science Direct, Web of Science, etc. Statistical processing of experimental data was carried out using the Microsoft Excel software package. The work is devoted to the development and justification of the production technology of the national flour product – Avar khinkal with the replacement of premium wheat flour with a multi-component flour mixture of whole grain rye, sesame, pumpkin and amaranth flour. In the course of the study, the following tasks were solved: the authors classification of flour national products of the Republic of Dagestan was developed, research was carried out on the technological characteristics of whole grain rye, pumpkin, amaranth and sesame types of flour; the technology of experimental samples of the Avar khinkal was developed, it was proposed to use high-tech equipment for heat treatment - a combi steamer; it is shown that the introduction of multicomponent flour mixtures into the khinkal recipe has a positive effect on the consumer properties of the finished product, and the technological parameters remain normal. Compared to the traditional khinkal, the protein content in experimental samples increases by 20 %, B vitamins by 15 %. For experimental samples of khinkal from multicomponent flour mixtures, technological documentation has been developed.
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