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1 Характеристика работы
1.1 Актуальность 
В условиях рыночной экономии основной  проблемой на предприятиях хлебопекарной промышленности является повышение конкурентоспособности выпускаемой продукции. С этой целью улучшается качество изделий на основе внедрения новых видов нетрадиционного экологически чистого сырья, вводятся  малооперационные и безопасные технологии, способствующие сохранению биологических веществ, расширяется ассортимент продукции [1].
В представленной работе изучена возможность использования полуфабрикатов из экструдата на основе пшеницы и порошков моркови и  шиповника. Наиболее перспективно применять местные плоды и ягоды взамен искусственных вкусовых и красящих веществ, так как они имеют богатый химический состав, который  переходит в полуфабрикаты и  готовые изделия при щадящих технологических режимах переработки. 
1.2 Цель и задачи работы
Основной целью данной работы является установление оптимального соотношения полуфабрикатов из экструдата на основе пшеницы и порошков моркови и  шиповника в рецептурах булочных изделий.
 Для реализации поставленной цели в работе решены следующие задачи:

· в сырье, полуфабрикатах и готовых изделих определены: массовая доля сухих веществ, массовая доля титруемых кислот и активная кислотность, количество и качество клейковины;
· разработаны варианты  рецептур хлебобулочных изделий  с различной дозировкой экструдата на основе пшеницы и порошков моркови, а так же  экструдата  на основе пшеницы и порошков шиповника;
· приготовлены образцы готовых изделий с использованием полуфабрикатов, дана их оценка.
1.3 Научная новизна и практическая ценность
      Особенно острой проблемой для жителей Сибири и крайнего Севера является дефицит витаминов  и минеральных веществ.   Известно, что витамины А и  С являются одними из жизненно важных биологически активных веществ, так как участвует в окислительно-восстановительных процессах, положительно действует на центральную нервную систему, повышает сопротивляемость организма человека к экстремальным воздействиям. При недостатке этих микронутриентов нарушается обмен в соединительной ткани, повышается проницаемость капилляров, что, в свою очередь, может быть причиной серьезных заболеваний. 

Во всем мире проблему дефицита витаминов решают путем обогащения ими продуктов массового потребления. Исходя из этого, актуальным становится приготовление хлебобулочных изделий с добавлением  полуфабрикатов из экструдата на основе пшеницы и порошков моркови и  шиповника[4]. 
2 Основная часть
2.1 Химико-технологическая оценка сырья и полуфабрикатов
Для достижения поставленной цели, при проведении экспериментальной работы в исследовательской лаборатории техникума, выполнено следующее:

- дана химико-технологическая оценка муки пшеничной высшего сорта, полуфабрикатов из экструдата, на основе пшеницы, и порошков моркови и  шиповника, образцов теста  по следующим показателям:

1) массовая доля сухих веществ;

2) массовая доля титруемых кислот;

3) массовая доля активной кислотности, рН;

4) определено количество и качество клейковины.
- приготовлены образцы хлебобулочных изделий  с использованием полуфабрикатов, дана их химико-технологическая оценка;
- проведены анализы в готовых лабораторных образцах.
2.2 Приготовление лабораторных образцов хлебобулочных изделий  с добавлением полуфабрикатов из экструдата на основе пшеницы и порошков моркови и  шиповника.
Лабораторные образцы  готовили по схеме:

1) подготовка сырья к производству;
2) замес теста;
3) брожение теста;
4) обминка;
5) разделка теста;
6) расстойка тестовых заготовок;
7) выпечка  и охлаждение готовых изделий [5].

2.3 Анализ качества готовых изделий
В приготовленных лабораторных образцах определялись органолептические и химико-технологические показатели, для выявления оптимального варианта готового изделия.
 
Заключение
На основании практических данных, по  органолептическим и химико-технологическим показателям, установлено, что оптимальными вариантами готовых хлебобулочных изделий являются образцы, где дозировка, экструдата на основе пшеницы и порошков моркови, а так же  экструдата  на основе пшеницы и порошков шиповника, составила 10%. 

Такая дозировка полуфабрикатов придает изделиям приятный вкус и аромат, изделия принимают правильную форму, ровную поверхность и  имеют желтоват - коричневую окраску. При добавлении большего процента полуфабриката изделия теряют форму, повышается влажность, следовательно, теряются товарные свойства.
Готовые хлебобулочные изделия, за счет обогащения витаминами и минеральными веществами,  приобретают лечебно-профилактическую направленность, что благоприятно влияет на здоровье людей [3]. На основании  полученных результатов,  разработанные оптимальные образцы изделий можно рекомендовать  для производства на предприятиях пищевой промышленности.  
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