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          Тема выпускной квалификационной работы: «Разработка рецептуры и технологии кондитерских изделий повышенной пищевой ценности из композитной смеси пшеничной и фасолевой муки». Данная работа посвящена исследованию свойств композитных смесей с использованием муки фасоли с дальнейшей разработкой на ее основе рецептуры мучного кондитерского изделия повышенной пищевой ценности. Задачи, которые решались в ходе исследования: 1.	исследование и сравнение физико-химических показателей продовольственной фасоли на возможность использования для производства специализированных композитных смесей; 2. исследование влияния концентрации цельносмолотой муки из семян фасоли в композитной смеси на реологические свойства теста; 3. разработка рецептуры и технологии мучного кондитерского изделия повышенной пищевой ценности на основе композитной смеси. В выпускной квалификационной работе рассмотрены вопросы дефицита эссенциальных нутриентов. Одним из путей повышения пищевой ценности мучных кондитерских изделий, является использование бобовых.  Был разработан способ получения муки из семян фасоли продовольственной в лабораторных условиях. Исследовано влияние концентрации цельносмолотой муки из семян фасоли в композитной смеси из муки пшеничной цельнозерновой на реологические свойства теста, обосновано оптимально соотношение в композитной смеси, 50:50. В результате работы разработана рецептура и технология «хлебцев сахарных» с повышенной пищевой ценностью на основе композитной смеси. На основании проведенных исследований разработана технологическая документация, представленная ТУ и ТИ.
        

        
          The subject of the graduate qualification work is: "Development of recipes and technology for confectionery products of increased nutritional value from a composite mixture of wheat and bean flour". This work is devoted to the study of the properties of composite mixtures using bean flour with further development on its basis of the recipe for flour confectionery products of increased nutritional value. Tasks that were solved in the course of the study: 1. research and comparison of physical and chemical indicators of food beans for the possibility of using for the production of specialized composite mixtures; 2. investigation of the effect of the concentration of whole-ground bean seed flour in a composite mixture on the rheological properties of the dough; 3. development of the recipe and technology of flour confectionery of increased nutritional value based on a composite mixture. In the final qualifying work, the issues of essential nutrients deficiency are considered. One of the ways to increase the nutritional value of flour confectionery products is the use of legumes. A method for obtaining flour from food bean seeds in the laboratory was developed. The influence of the concentration of whole-ground bean seed flour in a composite mixture of whole wheat flour on the rheological properties of the dough was studied, and the optimal ratio in the composite mixture, 50:50, was justified. As a result of the work, a recipe and technology for "sugar loaves" with increased nutritional value based on a composite mixture have been developed. On the basis of the conducted research, technological documentation was developed, presented by TU and TI.
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