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      Аннотация

    
        
          Цель работы заключалась в разработке рецептуры и технологической схемы быстрозамороженных десертов (муссовых пирожных) пониженной калорийности с применением высокотехнологичного низкотемпературного оборудования в процессе изготовления и хранения. В ходе технологических проработок установлено, что замена сахарозы на комплексную смесь подсластителей не ухудшает органолептические характеристики готовых изделий. Изучив нормативную документацию, определены показатели качества, в том числе, микробиологические, муссовых пирожных в течение 75 суток низкотемпературного хранения. По результатам проведенных органолептических, физико-химических и микробиологических исследований, рекомендованы сроки хранения замороженных пирожных. На основании результатов анализа температурной динамики шокового замораживания приведены рекомендации по приготовлению муссовых пирожных. Разработана технологическая документация на быстрозамороженные муссовые пирожные пониженной калорийности (проект стандарта организации и технико-технологическая карта). При выполнении литературно-аналитического обзора использованы базы данных: eLIBRARY.RU, Elsevier ScienceDirect, Springer, электронная библиотека СПбПУ, Национальная электронная библиотека (НЭБ), Российская государственная библиотека (РГБ), электронный фонд правовой и нормативнотехнической документации справочных систем «Кодекс» и «Техэксперт». Математическая обработка экспериментальных данных осуществлялась с помощью программного обеспечения Microsoft Excel.
        

        
          The purpose of the work was to develop a recipe and a technological scheme for quick-frozen desserts (mousse cakes) of reduced calorie content using high-tech lowtemperature equipment in the manufacturing and storage process. In the course of technological studies, it was found that the replacement of sucrose with a complex mixture of sweeteners does not worsen the organoleptic characteristics of finished products. Having studied the regulatory documentation, the quality indicators, including microbiological, of mousse cakes during 75 days of lowtemperature storage were determined. According to the results of organoleptic, physico-chemical and microbiological studies, the shelf life of frozen cakes is recommended. Based on the results of the analysis of the temperature dynamics of shock freezing, recommendations for the preparation of mousse cakes are given. Technological documentation has been developed for quick-frozen mousse cakes of reduced calorie content (draft organization standard and technical and technological map). When performing a literary and analytical review, databases were used: eLibrary.RU, Elsevier ScienceDirect, Springer, SPbPU electronic library, National Electronic Library (NEB), Russian State Library (RSE), electronic fund of legal and regulatory documentation of reference systems "Codex" and "Techexpert". Mathematical processing of experimental data was carried out using Microsoft Excel software.
        

    

  

  
    
      Права на использование объекта хранения

    

		
      Место доступа
    		
      Группа пользователей
    		
      Действие
    	
	
              	
        Локальная сеть ИБК СПбПУ
      		
        Все
      		
          [image: Прочитать]
                      	
      
	
              	
        Интернет
      		
        Авторизованные пользователи СПбПУ
      		
          [image: Прочитать]
                      	
      
	
          [image: ->]
              	
        Интернет
      		
        Анонимные пользователи
      		
                      	
      


    

  

  
    Статистика использования

    
        
          	
                
                  [image: stat]
              	
                Количество обращений: 6
                

                За последние 30 дней: 2
                

                
                  Подробная статистика
                
              


        

    

  


    

  
        
      
        		
              

	Расширенный поиск
	Атрибутный поиск
	Контакты
	Информационно-библиотечный комплекс



              	Последние поступления
	Самые популярные ресурсы


            	
              
    © СПбПУ, 2000-2023



    Сайт и управление доступом на базе АБИС 
    
    «Руслан-Нео»
    (© ООО «ОБС»)



            	
			


      

    
  

  

[image: ]





