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      Аннотация

    
        
          Для анализа литературы и планирования эксперимента были использованы научные базы данных – eLIBRARY.RU, Scopus, РНБ, Scopus, 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 снековой продукции (чипсов) из овощного пюре. В качестве основного сырья был использованы замороженный зеленый горошек и свекла столовая. Стабилизаторами и загустителями являлись тапиока (в виде гранул) и агар-агар, в качестве обогащения готовых изделий был выбран конопляный протеин (хемп). В ходе исследований были решены следующие задачи: проведен мониторинг ассортимента снековой продукции в РФ: изучены товароведно-технологические свойства, проведена оценка качества сырья; определены оптимальные соотношения ингредиентов для изготовления чипсов из пюре зеленого горошка и крахмала тапиоки 70:30, с добавлением хемпа 70:30:3, из пюре зеленого горошка и агар-агара 95:5, с добавлением хемпа 95:5:3, из пюре свеклы и крахмала тапиоки 70:30; разработана технология снековой продукции (чипсов) из овощного пюре с использованием пароконвектомата; проведена оценка качества готовых изделий; определены потери при сушке, активность воды, содержание влаги и хлорофилла в готовых изделиях. Расчетным методом установлена пищевая ценность, витаминный и минеральный состав. На специализированную снековую продукцию (чипсов) из овощных пюре разработана технологическая документация.
        

        
          Databases – eLIBRARY.RU, Scopus, RNL, Scopus, Cyberleninka, Science Direct, Web of Science, etc. were used to analyze the literature and analyze the experiment. Statistical processing of experimental data is carried out using the software package: Microsoft Excel. The thesis is devoted to the development and justification of the technology of snack products (chips) from vegetable puree. Frozen green peas and table beets were used as raw materials. Stabilizers and thickeners were tapioca (in the form of granules) and agar-agar; hemp protein (hemp) was chosen as an enrich-ment for finished products. In the course of the research, possible tasks were solved: monitoring of the range of snack products in the Russian Federation was carried out; studies of commodity-technological properties, an assessment of the quality of fruits; the most important optimal proportions of ingredients for making chips from mashed green peas and tapioca starch 70:30, with the addition of hemp 70:30:3, from mashed green peas and agar-agar 95:5, with the addition of hemp 95:5:3, beet puree and tapioca starch 70:30; the technology of snack products (chips) from vegetable puree using a combi steamer was developed; an assessment of the quality of finished products; moisture content in drying, water activity, moisture content and chlorophyll in finished products. Calculation method established die-tary fiber, vitamin and mineral composition. Technological documentation has been developed for specialized snack products (chips) from vegetable purees.
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