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Анотація
Тема: «Розроблення технології бісквітного напівфабрикату, збагаченого мінеральними речовинами». Робота викладена на 80 сторінках друкованого тексту, містить 10 рисунків, 19 таблиць, 5 додатків, 80 джерел.

Мета роботи: розробка та наукове обґрунтування рецептури і технології бісквітних виробів з підвищеним вмістом мінеральних речовин за рахунок яєчної шкарлупи.
Об’єкт досліджень: технологія бісквітного напівфабрикату, збагаченого мінеральними речовинами.
Предмет дослідження – бісквітний напівфабрикат, порошок яєчної шкарлупи, фізико-хімічні та органолептичні показники якості бісквіту з підвищеним вмістом кальцію.

Методи досліджень: стандартні методи визначення фізико-хімічних показників сировини, бісквітного тіста, фізико-хімічних та органолептичних показників готових виробів, методи планування експерименту, методи оцінювання безпечності технології (НАССР).

Результати досліджень: Розроблено технологію бісквітного виробу з додаванням порошку яєчної шкарлупи у кількості 5 % від маси борошна. Новій продукції притаманні високі органолептичні та фізико-хімічні показники (пористість – 78,0 + 1,0 %, упік – 16+ 0,5 %, вологість – 27,0 + 0,5 %). 50 г бісквітного напівфабрикату містить 283 мг кальцію, що складає 23,6 % від добової норми На новий виріб розроблено проект технічних умов та технологічну картку. Проведено оцінку безпечності нової технології з урахуванням принципів системи НАССР. 
Рекомендації: технологія бісквіту з порошком яєчної шкарлупи може бути рекомендована до впровадження на підприємствах кондитерської промисловості та ресторанного господарства.

Ключові слова: бісквітні вироби, яєчна шкарлупа, кальцій, фізико-хімічні показники, органолептичні властивості, якість, біологічна цінність, НАССР.
Вступ

Актуальність теми. Борошняні кондитерські вироби посідають значне місце в раціональному харчуванні людини. Підприємства ресторанного господарства постійно розширюють асортимент і збільшують об’єм виготовленої продукції. Борошняні кондитерські вироби в нашій країні виготовляються різні. При цьому в загальному об’єму випуску борошняної продукції на долю виробів із дріжджового тіста приходиться 50 %, пісочного 25 %, бісквітного 15 % і 10 % всіх інших  [1].

Серед широкого асортименту борошняних кондитерських виробів значне місце посідає група виробів спеціального призначення, до якої належать: дієтичні, вітамінізовані, лікувальні, дитячі.

Однією з сучасних проблем є надходження мінеральних речовин відповідної кількості, яка потрібна організму. Проте з їжею далеко не завжди може поступати оптимальна кількість мінеральних речовин. Тому все більш необхідним є підвищення вмісту мінеральних речовин у харчовому раціоні, наприклад шляхом раціональної мінералізації харчових продуктів масового споживання [2].

У галузі мінералізації раціонів за останній час відбулися істотні зрушення в наших уявленнях. Виявилося, що мінеральні речовини не тільки захищають від захворювань, викликаних порушенням обміну речовин, але і підвищують інтенсивність обміну, процесів життєдіяльності. Це в свою чергу створює підвищену працездатність людського організму і обумовлює його високу опірність до несприятливих факторів.

Важливе місце серед мінеральних речовин належить кальцію, який є основним структурним елементом кісток, зубів, входить до складу ядер клітин, кліткових рідин, а також впливає на проникність клітинних мембран, процес згортання крові, бере участь у передачі нервових імпульсів тощо. Дефіцит кальцію, який має близько 90 % населення України, призводить до розвитку захворювань: підвищує ризик виникнення рахіту у дітей, остеопорозу у жінок і інших хвороб. З їжею не завжди може надходити оптимальна кількість мінеральних речовин. 

Одним з ефективних шляхів ліквідації дефіциту вітамінів та інших мікронутрієнтів у дитячого і дорослого населення є включення в щоденний раціон різноманітних спеціалізованих продуктів харчування, додатково збагачених вітамінами, макро- і мікроелементами до рівня, який відповідає фізіологічним потребам людини [3].

Мета роботи: розробка та наукове обґрунтування рецептури і технології бісквітних виробів з підвищеним вмістом мінеральних речовин, а саме кальцію.

Об’єкт дослідження – технологія бісквітного напівфабрикату, збагаченого мінеральними речовинами.

Предмет дослідження – бісквітний напівфабрикат, порошок яєчної шкарлупи, фізико-хімічні та органолептичні показники якості бісквіту з підвищеним вмістом кальцію.

Задачі досліджень:

- визначити роль мінеральних речовин, в тому числі кальцію, в життєдіяльності людини;

- вивчити хімічний склад шкарлупи яєць за результатами літературного огляду;

- вивчити шляхи збагачення бісквітних напівфабрикатів мінеральними речовинами;

- вирішити завдання оптимізації рецептури бісквітного напівфабрикату з підвищеним вмістом кальцію за рахунок використання яєчної шкарлупи;

- дослідити вплив добавки на піноутворювальну здатність яєчно-цукрової суміші;

- дослідити органолептичні і фізико-хімічні показники якості розроблених виробів;

- визначити харчову цінність розроблених виробів;

- розробити проект нормативної документації на новий вид продукції.

Методи дослідження. Під час проведення експериментальних робіт були застосовані стандартні методи досліджень фізико-хімічних властивостей та органолептичних показників якості бісквітних виробів, використані принципи системного підходу, метод контролю безпечності нової продукції за НАССР. Математична обробка даних та формування магістерської роботи здійснювали за допомогою програмного забезпечення. 
Наукова новизна отриманих результатів – розроблена рецептура бісквітного напівфабрикату, збагаченого кальцієм за рахунок використання порошку яєчної шкарлупи.

Апробація роботи. Результати роботи представлені на дегустації продукції, представленої студентами в Полтавському університеті економіки і торгівлі 21 листопада 2019 р. Підготовлена і подана до друку стаття «Розробка технології бісквітного напівфабрикату, збагаченого мінеральними речовинами» в науковий збірник ПУЕТ серія «Технічні науки».
Практичне значення роботи полягає в розробленні технологічної картки, проекту технічних умов на бісквіт з порошком яєчної шкарлупи.

Обсяг і структура магістерської роботи. Робота складається із вступу, 5 розділів, висновків, списку використаних джерел з 80 найменувань, 3 додатків. Робота викладена на 80 сторінках, містить 10 рисунків та 19 таблиць.

Схема системних досліджень
Для забезпечення оптимальної постановки досліджень розроблено загальний план, що включає теоретичне обґрунтування, експериментальну частину і практичне впровадження результатів (рис. 2.1).


Рис. Схема проведення теоретичних та експериментальних досліджень

Висновки та рекомендації

Одна з сучасних проблем це надходження мінеральних речовин відповідної кількості, яка потрібна організму. Тому все більш необхідним є підвищення вмісту мінеральних речовин у харчовому раціоні, наприклад шляхом раціональної мінералізації харчових продуктів масового споживання. На основі теоретичних та експериментальних досліджень обґрунтовано і доведено доцільність приготування бісквітних напівфабрикатів з додаванням порошку яєчної шкарлупи. 

У магістерській роботі проведено наступне:

Визначено значення мінеральних елементів у харчуванні, які відіграють важливу роль в обмінних процесах людського організму. Одним з поширених недоліків раціону усіх верств населення є нестача кальцію. Дефіцит кальцію, який має близько 90 % населення України, призводить до розвитку низки захворювань.

Визначено шляхи збагачення бісквітних виробів мінеральними речовинами. З метою поповнення або запобігання дефіциту у бісквітних виробах широко використовуються різні види рослинної сировини.

Встановлено, що цінним джерелом кальцію є яєчна шкарлупа. Висушена яєчна шкаралупа складається на 94 % із карбонату кальцію, а також інших мікроелементів, зокрема магнію, фосфору і цинку. Зважаючи на природне походження, ці сполуки краще засвоюються організмом порівняно з іншими кальцієвмісними джерелами, зокрема синтетичного походження.

Розроблена технологія отримання порошку з яєчної шкарлупи, яка включає наступні процеси: миття, кип’ятіння, просушування, подрібнення, просіювання. Визначено органолептичні та фізико-хімічні показники якості добавки. 

Оптимальну кількість добавки визначали виходячи з норми фізіологічної потреби в кальції, яка складає для дорослої людини 1000...1200 мг/добу. 

Дослідження проводили  для зразків із заміною борошна на 3, 5 і 7 % порошку яєчної шкарлупи. Визначено впливу добавки на піноутворювальну здатність яєчно-цукрової суміші.  
Проведена органолептична оцінка, визначені фізико-хімічні показники (вологість, пористість, упік) бісквітних напівфабрикатів з різною концентрацією порошку яєчної шкарлупи. За результатами досліджень встановлено, що оптимальна концентрація порошку яєчної шкарлупи повинна становити 5 % від маси борошна.

Бісквіт «Зірка» має високі органолептичні властивості і фізико-хімічні показники, що задовольняють вимогам нормативної документації (пористість – 78,0 + 1,0 %, упік – 16+ 0,5 %, вологість – 27,0 + 0,5 %). На нову продукцію розроблено нормативну документацію – технічні умови та технологічну картку. 

Кількість кальцію в новому виробі збільшилась майже в 14 разів. При споживанні 50 г бісквітного напівфабрикату споживач отримує 283 мг кальцію, що складає 23,6 % від добової норми. 

За методикою НАССР проведено моніторинг дослідження небезпечних чинників нової технології бісквітних напівфабрикатів, і встановлено, що застосування під час їх виготовлення порошку яєчної шкарлупи не сприяє створенню нових ризиків.

Перспективними є дослідження можливостей використання зазначеної добавки в технологіях інших мучних кондитерських виробів.

Список використаних інформаційних джерел
1. Аналіз розвитку ринку борошняних кондитерських виробів в Україні. Офіційний сайт. http: //www.nbuv.gov.ua. (дата звернення: 10.08.2019).

2. Москаленко В. Ф. Особливості харчування населення України та їх вплив на здоров’я / В. Ф. Москаленко, Т. С. Грузєва, Л. І. Галієнко. Науковий вісник Національного медичного університету ім. О.О. Богомольця. Київ : НМУ, 2009.  №3. С. 64–73.

3. Гігієна харчування з основами нутриціології. За ред. В.І. Ципріяна.  Київ: Здоров’я, 2011. 800 с.

4. Спиричев В.Б. Научные принципы обогащения пищевых продуктов микронутриентами. Ваше питание.  2000.  №4. С. 13–19.
5. Смоляков А.І., Мартинюк І.О. Азбука харчування. Раціональне харчування. Львів: Світ, 2009. 200 с.

6. Ефремов А.А., Макарова Л.Г., Шаталина Н.В. Минеральные вещества – основа снижения антропогенного воздействия окружающей среди на организм человека. Химия растительного сырья. 2002, №3. С. 65-68.

7. Збагачення продуктів мінеральними речовинами http://www.allbest.ru/. (дата звернення: 12.08.2019).

8. Павлоцька Л.Ф., Дуденко Н.В., Димитрієвич Л.Р. Основи фізіології, гігієни харчування та проблеми безпеки харчових продуктів: навч. посібник. Суми: Університетська книга, 2019. 441 с.

9. Губергриц А.Я., Линевский Ю.В. Лечебное питание. - Киев: Вища шк., 2000. 296с.

10. Емельянова Т.П. Витамины и минеральные вещества: Полная энциклопедия. – Санкт Петербург.: ИД ВЕСЬ, 2001. 575 с.

11. Povorozniuk, V.V., Hryhorieva, N.V. (2012). Menopauza ta osteoporoz. Reproduktyvna entsyklopediia. 2(4), 47 (in Ukrainian).
12. Салій Н.С., Михайловський В.С., Персична С.М. Сучасний мікронутрієнтний статус раціонів харчування населення України. Стратегія розвитку туристичної індустрії та громадського харчування: Матеріали міжнар. наук.- практ. конф. Київ : КНТЕУ, 2000. С. 281-288.

13. Спиричев В.Б., Шатнюк Л.Н., Позняковский В.М. Обогащение пищевых продуктов витаминами и минеральными веществами. Наука и технология - Новосибирск, 2004. 548 с.

14. Резниченко И.Ю., Рензяева Т.В., Табаторович А.Н. Формирование ассортимента мучных кондитерских изделий функциональной направленности. https://formirovanie-assortimenta-muchnyh-konditerskih-izdeliy-funktsionalnoy-napravlennosti. (дата звернення: 10.08.2019).
15. Винницкая В.Ф., Данилин С.И., Акишин Д.В. Расширение ассортимента хлебобулочных и мучных кондитерских изделий с функциональной направленностью. Вестник Мичуринского государственного аграрного университета. 2014,  № 2. С. 82-85.
16. Корячкина, С.Я. Новые виды мучных и кондитерских изделий. Орел: Труд, 2001.   212 с.

17. Денисенко, Т.М. Нетрадиційна сировина в борошняних кондитерських виробах. Товари XXI століття. Матер. між народ. науково-практич. конф. 24-25 жовтня 2002 року. Полтава, 2002. С.97-99.

18. Мацейчик И.В., Сапожников А.Н., Рождественская Л.Н., Ткач А.Н., Разработка и обоснование технологии хлебобулочных изделий функционального назначения. Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК-продукты здорового питания. 2016, № 4. С44-51.

19. Сирохман І.В., Завгородня В.М. Товарознавство харчових продуктів функціонального призначення. Навчальний посібник. Київ : 2009. - 544с.

20. Сурмач, Э.М., Кузнецова Л.И. Повышение пищевой ценности кексов. Хлебопечение России.  2014.  № 1. С. 25-28.

21. Коломникова Я.П., Тефикова С.Н., Пащенко В.Л. Новые технологи мучных кулинарных изделий улучшенной пищевой ценности для предприятий общественного питания. https://novye-tehnologii-muchnyh-kulinarnyh-izdeliy-uluchshennoy-pischevoy-tsennosti-dlya-predpriyatiy-obschestvennogo-pitaniya. (дата звернення: 15.08.2019).

22. Рензяева Т.В. Функционально-технологические свойства порошкообразного сырья и пищевых добавок в производстве кондитерских изделий. Техника и технология пищевых производств. 2014.  № 4.  С. 43-49.

23. Калакура М.М., Тарасенко Є.В., Карсекина В.В. Харчова цінність напівфабрикатів кондитерських виробів з овочевими порошками. Удосконалення технології та організації масового харчування, готельного господарства та туризму: Зб. наук. праць. Київ: Київ. держ. торг.-екон. ун-т, 2000. С. 119-123. 

24. Корячкина С.Я., Лазарева Т.Н., Бронникова Т.В. Использование тонко дисперсных порошков овощей в технологии крекера. Хлебопродукты. 2015. № 9. С. 57-59.
25. Матвеева, Т.В., Корячкина С.Я. Мучные кондитерские изделия функционального назначения. Научные основы, технология, рецептуры. Санкт Петербург: ГИОРД, 2016.  360 с.
26. Евелева В.В., Черпалова Т.М. Молочная кислота и лактаты в производстве продуктов питания. Пищевые ингредиенты. Сырьё и добавки. – 2000. №2. С. 28-29.

27. Евелева В.В., Кесоян Г.А. Лактаты – полифункциональные пищевые добавки. Пищевые ингредиенты. Сырьё и добавки.  2003. №1. С. 38-41. 

28. Шеколдина Т.В., Еремян Є.А. Обогащение кондитерских изделий кальцием. https://obogaschenie-konditerskih-izdeliy-kaltsiem. (дата звернення: 10.09.2019).
29. Капрельянц Л.В., Дышкантюк О.В. Использование лактата кальция в хлебопекарном производстве. Хлебопродукты. 2000.  №8. С. 26-27.
30. Кочерга В.І., Скиданчук Г.В., Теоретичні аспекти виробництва кондитерської продукції, збагаченої лактатом кальцію. http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/3952/1/calcium_lactate.pdf. (дата звернення: 10.09.2019).

31. Павлюк Р.Ю., Погарська B.В., Радченко Л.О., Юр'ева О.О. Розробка технологи наноекстрактів та нанопорошків iз прянощів для оздоровчих продуктів. Восточно-Европейский журнал передовых технологий. 2015. № 10 (75).  С. 54-59.
32. Беркетова Л.В., Григорьева М.П. Повышение пищевой ценности кондитерских изделий. Кондитерская и хлебопекарная промышленность. 2005, №5. С. 25.

33. Холобцева І.П., Серік М.Л., Самохвалова О.В. Обґрунтування технології отримання пісочного напівфабрикату, збагаченого засвоюваними сполуками кальцію. Розвиток харчових виробництв, ресторанного та готельного господарств і торгівлі: проблеми, перспективи, ефективність: Міжнар. науково-практ. конф., 15 травня 2019 р.: ХДУХТ, 2019. С. 23-28.
34. Аналіз ринку яєць України 2017 року. URL: http://www.poultryukraine. com/data/file/analytics/analiz_rynka_yaic_ukrainy. (дата звернення: 15.09.2019).
35. Influence of eggshell matrix proteins on the precipitation of calcium carbonate (CaCO3)/ A. Hernandez-Hernandez, M. L. Vidal, J. Gomez-Morales, A. B. Rodrıguez-Navarro// Journal of Crystal Growth. 2008. Vol. 310. Р. 1754–1759.
36. Степанова Т.М., Усанов Хумоюн. Перспективи застосування порошку яєчної шкарлупи в харчовому виробництві. Сучасні технології харчових виробництв, ІI Міжнар. конф. Дніпро, 17-18.05.2018 р. С. 73 -77.

37. Варивода А.А., Овчарова Г.П. Использование яичного порошка в питании детей дошкольного и школьного возраста. file://ispolzovanie-yaichnogo-poroshka-v-pitanii-detey-doshkolnogo-i-shkolnogo-vozrasta.pdf. (дата звернення: 16.09.2019).

38. Schaafsma, A., Pakan I. Short-term effects of a chicken egg shell powder enriched dairy-based products on bone mineral density in persons with osteoporosis or osteopenia// Bratisl lek listy, 1999. 100 (12), Р. 651–656.
39. Саломатов А.С., Саломатова А.С. Исследование пенообразующей способности порошка яичной скорлупы  Вестник ЮУрГУ. 2013, т. 1, №2. С. 30-33.

40. Малахова В.В. Яичная скорлупа - минеральный обогатитель. Птицеводство. Москва, 2012.  № 11. С. 24-26. 

41. Крижова Ю.П., Шевченко І.І., Морозова М.А.,. Коваленко С.В. Розробка нових продуктів для профілактики дефіциту кальцію. https://razrabotka-novyh-produktov-dlya-profilaktiki-defitsita-kaltsiya. (дата звернення: 15.098.2019).
42. Семенченко С.В., Нефедова В.Н., Савинова А.А., Бахурец А.П. Оценка качества яиц и продуктов их переработки. https://otsenka-kachestva-yaits-i-produktov-ih-pererabotki. (дата звернення: 20.09.2019).
43. Оганесян Э.Т., Забозлаев А.А., Магонов М.М. Перспективы использования оволецетина для создания лечебно-профилактических средств. https://perspektivy-ispolzovaniya-othodov-proizvodstva-ovoletsitina-dlya-sozdaniya-lechebno-profilakticheskih-sredstv/viewer. (дата звернення: 15.09.2019).

44. Воробьева В.М., Воробьева И.С, Кочеткова А.А., Богачук М.Н., Оптимизация микронутриентного состава мучных кондитерских изделий. Пищевая промышленность № 3, 2014. С. 74-77.
45. Степанович Б.И, Сидакова А.А., Применение нетрадиционного сырья в производстве мучных кондитерских изделий. Хлебопекарная и кондитерская промышленность, 2000, №4. С. 20.

46. Савенкова, Т. В. Производство функциональных кондитерских изделий - проблемы и пути их решения.  Кондитерское и хлебопекарное производство.  2012.  № 7.  С. 6-9.

47. Барановский, В.А. Справочник кондитера. Ростов-на-Дону: Феникс , 2003. - 352 с.

48. Бутекис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Москва :ACADEMA, 2001. 304 с.

49. Самохвалова В.О. Черевична Н.І. Використання мікробного полісахариду ксампану в технології бісквітних напівфабрикатів : монографія. Харків: ХДУХТХ., 2012. 107 с.

50. Дорохович В.В. Абрамова А.Г. Инновационная технология бисквитных полуфабрикатов с использованием сахарозаменителя нового поколения эритритола. Инновационное развитие пищевой, легкой промышленности и индустрии гостеприимства. Междунар. научно-практич. конфер. 2013 г. Алмата: АТУ. С. 229 – 231.
51. Воларович М.П. Теплова Р.В. Определение реологических характеристик бисквитного полуфабриката. Хлебопекарная и кондитерская промышленность. 2007. № 10. С. 12–13.
52. Драгилев А.И. Основы кондитерского производства. Москва: Колос, 2000.  448с.

53. Лурье И.С. Технология кондитерского производства. Москва: Агропромиздат , 2000.   400 с. 
54. Савенкова Т.В. Кондитерские изделия как продукты специального назначения. Хранение и переработка сельхозсырья. 2003. №8.  С. 23-25. 

55. Дорохович В. Разработка и оптимизация рецептур на мучные кондитерские изделия повышенной биологической ценности. Хлебопродукты. 2000. №12. С. 8-10.

56. Шатнюк, Л.Н., Савенкова Т.В. Мучные кондитерские изделия, обогащенные витаминами и минеральными веществами. Пищевые ингредиенты в производстве хлебобулочных и мучных кондитерских изделий: сб. ст. Москва: ДеЛи плюс, 2013.  С. 190–220.

57. Спиричев В.Б., Шатнюк Л.Н., Позняковский В.М. Обогащение пищевых продуктов витаминами и минеральными веществами. Наука и технология - Новосибирск, 2004. 548 с.

58. Дробот В.И. Использование нетрадиционного сырья в хлебопекарной промышленности. Київ: Урожай.  2000.  152 с.

59. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. Санкт-Петербург: Гидрометеоиздат, 1998. 300 с.

60. ДСТУ 4910:2008. Вироби кондитерські. Методи визначення масових часток вологи та сухих речовин. Технічні умови. Київ: Держспоживстандарт України, 2008. 13 с.

61. ДСТУ 4619: 2006. Вироби кондитерські. Правила приймання, методи відбору та підготовки проб. Технічні умови. Київ: Держспоживстандарт України, 2010. – 10 с.

62. ДСТУ 4460:2005.Бісквітний напівфабрикат. Загальні технічні умови.

63. Дробот В.І., Арсеньєва О.А., Білик О.А. Лабораторний практикум з технології хлібопекарського та макаронного виробництва : навч. посібник. Київ : Центр навчальної літератури, 2006. – 341 с.

64. Скуратовская О.Д. Контроль качества продукции физико-химическими методами. Ч. 2. Мучные кондитерские изделия. Москва: ДеЛи принт, 2001. 140 с.

65. ДСТУ 4683:2006 Вироби кондитерські. Методи визначення органолептичних показників якості, розмірів, маси нетто і складових частин. Київ : Держспоживстандарт України, 2008. 12 с.

66. Сафонова О.Н., Перцевой Ф.В., Гринченко О.А. Системные исследования технологий переработки продуктов питания. Харьков: ХГАТОП, 2000. С.199.

67. Рудавська Г.Б. Наукові підходи та практичні аспекти оптимізації і асортименту продукції спеціального призначення  Київ: КНТЕУ, 2012. –371 с.

68. Державні санітарні правила для підприємства, що виробляють кондитерські вироби з кремом. Наказ Міністерства охорони здоров’я України 28.08.1997 № 262/  http://ukrkondprom.com.ua/derjavni_sanitarni_pravyla/

69. Порошок тонкодисперсний з яєчної шкаралупи. Технічні умови. ТУ У 18.285-99.

70. Тутельян В.А. Химический состав и калорийность продуктов питания. Справочник.  Москва: ДеЛи плюс, 2012. 284 с.

71. Методы и процедуры системного анализа. https://life-prog.ru/1_3822 tema--metodi-i-protseduri-sistemnogo-analiza.html. (дата звернення: 10.11.2019).

72. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и экспертиза продовольственных товаров. Новосибирск: Изд-во Новосиб. ун-та, 2000. 448 с.

73. ДСТУ 4161-2003. Системи управління безпечністю харчових продуктів. Київ, Держспоживстандарт України, 2003.

74. Закон України «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини» //Відомості Верховної Ради, 1998, №19 ст. 98.

75. Мухаровський М. Система безпеки харчових продуктів. Сертифікація, стандартизація, якість. 2001, №4. С. 55-56.

76. Система НАССР. Довідник. Львів: НТУ «Леонорм-стандарт», 2003. 218 с.

Висвітлення ролі мінеральних елементів для людини








Аналіз шляхів збагачення БКВ на мікронутрієнти





Аналіз хімічного складу яєчної шкарлупи





Аналіз технології приготування бісквітних напівфабрикатів





Формування наукової концепції розробки





Планування експерименту





Дослідження впливу порошку яєчної шкарлупи на властивості бісквітного тіста





Дослідження впливу порошку яєчної шкарлупи на фізико-хімічні показники бісквітних виробів





Встановлення впливу добавки на органолептичні властивості бісквіту





Оптимізація рецептури бісквітного виробу з  порошком яєчної шкарлупи





Розробка проекту нормативно-технічної документації на нові вироби





Оцінка безпечності нової технології за методикою НАССР








