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          Данная работа посвящена разработке рецептур и технологии мучных изделий с использованием муки из семян тыквы и разработке проекта кондитерского цеха для производства данных изделий. Проведен анализ литературных и интернет-источников по ботаническим особенностям тыквы, химическому составу ее семян, использованию в изготовлении пищевых продуктов. Также рассмотрены основные виды теста и выбраны наиболее подходящие для разработки рецептур мучных изделий с использованием муки из семян тыквы. Проведено исследование влажности, зольности, кислотности и влагопоглотительной способности муки из семян тыквы. Разработаны рецептуры вафель с заменой пшеничной муки на муку из семян тыквы в разных соотношениях. Для готовых вафель определена влажность, проведена органолептическая оценка, рассчитаны пищевая и энергетическая ценность. На основании проведенного исследования можно сделать вывод, что мука из семян тыквы может быть использована для производства мучных кондитерских изделий. Это позволит внести в продукты полиненасыщенные жирные кислоты, некоторые витамины и минеральные элементы. Для разработанных сахарных вафель оптимальная замена пшеничной муки на муку из семян тыквы – 40-50 %. Разработан проект кондитерского цеха по производству мучных изделий с использованием муки из семян тыквы, подобрано оборудование, рассмотрены правила техники безопасности при работе.
        

        
          This article is devoted to the development of the recipe and technology of bakery goods using flour from pumpkin seeds and the development of the project of a confectionery department for the production of these goods. The analysis of literary and Internet sources on the Botanical features of pumpkin, the chemical composition of its seeds, and its use in the manufacture of food products. The main types of dough are also considered and the most suitable ones are selected for the development of recipes for bakery goods using pumpkin seed flour. A study of humidity, ash content, acidity and moisture absorption capacity of pumpkin seed flour was conducted. Waffle recipes have been developed to replace wheat flour with pumpkin seed flour in different ratios. For cooked wafers, humidity was determined, organoleptic evaluation was performed, and nutritional and energy values were calculated. Based on the research, it can be concluded that flour from pumpkin seeds can be used for the production of flour confectionery products. This will allow to add polyunsaturated fatty acids, some vitamins and mineral elements to the products. For the developed sugar wafers, the optimal replacement of wheat flour with pumpkin seed flour is 40-50 %. A project of a pastry department for the production of flour products using pumpkin seed flour was developed, equipment was selected, and safety rules were considered during operation.
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