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РЕФЕРАТ

Есеп 17 бет., 1 кітап, 3 сурет, 0 кесте, 5 дерек көзі, 1 қосымша.

НАН-ТОҚАШ ЖӘНЕ ҰНДЫ КОНДИТЕРЛІК ӨНІМДЕР, ҚАНТ ҚЫЗЫЛШАСЫ, БҰРШАҚ ДАҚЫЛДАРЫ, КЕПТІРУ, ПІСІРУ, ТЕХНОЛОГИЯ
Зерттеу нысандары – жоғары және бірінші сортты бидай ұны, қант қызылшасы, бұршақ тұқымдас дақылдар.

Жобаның мақсаты - бұршақты дақылдар мен кептірілген қант қызылшасының құрамды қоспаларының ұнын қолданатын нан-тоқаш және кондитерлік өнімдердің инновациялық жоғары өнімді технологиясын жасау, өндірістің технологиялық процесін төмендету, еңбек өнімділігін арттыру және нан-тоқаш пен ұнның әлеуметтік-экономикалық көрсеткіштерін арттыру. кондитерлік кәсіпорындар.

Зерттеу нәтижелері. 2020 жылдың қазан-қараша айларында біз шикізатты, компонентті материалдарды, химиялық реагенттер мен жабдықтар сатып алдық, сонымен қатар бұршақ тұқымдас дақылдардан құрама ұн алдық, қант қызылшасын кептірудің технологиялық режимін жасадық және одан ұнтақ алдық.
РЕФЕРАТ

Отчёт 17 с., 1 кн., 3 рис., 0 табл., 5 источн., 1 прил.

ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ И МУЧНО-КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ, САХАРНАЯ СВЕКЛА, ЗЕРНОБОБОВЫЕ КУЛЬТУРЫ, СУШКА, ВЫПЕЧКА, ТЕХНОЛОГИЯ
Объектами исследований являются пшеничная мука высшего и первого сортов, сахарная свекла, зернобобовые культуры.
Целью проекта является разработка инновационной высокоэффективной технологии хлебобулочных и мучно-кондитерских изделий с использованием муки композитных смесей зернобобовых культур и сушеных сахарных свекл с целью повышения качества, полезные свойства, сокращения технологического процесса производства, увеличения производительности труда и повышения социально-экономических показателей хлебопекарных и мучно-кондитерских предприятий.
Результаты исследований. За октябрь-ноябрь месяцы 2020 года нами закуплены сырье, комплектующие материалы, химические реактивы и оборудование, также была получена композитная мука из зернобобовых культур, разработаны технологические режимы сушки сахарной свеклы и получен из неё тонкоизмельченный порошок.
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ПЕРЕЧЕНЬ СОКРАЩЕНИЙ И ОБОЗНАЧЕНИЙ
В настоящем отчете НИР применяют следующие сокрщения и обозначения:
	ГОСТ
	– Государственный стандарт

	НИР
	– Научно-исследовательская работа

	СЭШ
	– Сушильный электрический шкаф 

	ТОО
	– Товарищество с ограниченной ответственностью


ВВЕДЕНИЕ

В последнее время вся населения нашей страны проявляют интерес к продуктам для здорового образа жизни. Зернобобовые культуры и сахарная свекла обладают полезными свойствами, также сахарная свекла повышает иммунитет и гемоглобин, укрепляет весь организм человека. Мучно-кондитерская и хлебобулочная отрасли сегодня одни из наиболее динамично развивающихся в Казахстане. В рамках проекта будет разработан ассортимент хлебобулочных и мучно-кондитерских изделий из муки композитных смесей зернобобовых культур и сушеных сахарных свекл, способствующие повышению качества, полезные свойства, сокращению технологического процесса производства, обеспечению безотходную технологию сахарной продукции, увеличению производительности труда и повышению социально-экономических показателей хлебопекарных и мучно-кондитерских предприятий. 

Цель проекта. разработка инновационной высокоэффективной технологии хлебобулочных и мучно-кондитерских изделий с использованием муки композитных смесей зернобобовых культур и сушеных сахарных свекл с целью повышения качества, полезные свойства, сокращения технологического процесса производства, увеличения производительности труда и повышения социально-экономических показателей хлебопекарных и мучно-кондитерских предприятий.

Для достижения поставленной цели проекта в результате будут решены следующие задачи:

- разработка технологических режимов сушки сахарной свеклы и получение из нее тонкоизмельченного порошка;

- разработка рецептуры и технологических режимов хлебобулочных и мучно-кондитерских изделий с использованием порошка из сахарной свеклы и зернобобовых культур;

- проведение комплексной оценки качества сырья и разработанных хлебобулочных и мучно-кондитерских изделий (физико-химические показатели, реологические свойства, пищевая ценность, показатели безопасности, сроки хранения изделий и т.д.);

- подготовка и публикация статей в журналах с высоким импакт-фактором, входящих в базу данных Scopus и (или) Web of Science;

- подготовка и подача заявки на изобретения.
В соответствии с утвержденным календарным планом в 2020 году проведены следующие работы:

- заключен договор с КН МОН РК и утвержден календарный план;

- Закуплены сырье, комплектующие материалы, химические реактивы и оборудования;

- получены композитная мука и тонкоизмельченный порошок сушеной сахарной свеклы.
ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ ОТЧЕТА НИР

1 Мониторинг современного состояния техники и технологии хлебобулочных и мучно-кондитерских изделий
На современном этапе развития Казахстана обеспечение стабильной работы предприятий по выпуску конкурентоспособной продукции является задачей первостепенной важности для управляющих всех уровней. Важнейшей характеристикой хозяйствования на всех уровнях является – организация и эффективность производства.

В условиях рыночной экономики выживает лишь то предприятие, которое наиболее грамотно и компетентно определит требования рынка, создаст и организует производство продукции, пользующейся спросом, обеспечит высоким доходом высококвалифицированных работников.

Снижение издержек производства, рациональное использование материальных ресурсов, достижение более высоких экономических показателей и, прежде всего повышение производительности труда и эффективности производства, и на этой базе снижение себестоимости – наиболее важные и актуальные задачи работников управления производством. Для их решения большое значение имеет совершенствование управления в целях повышения его эффективности, овладение методами эффективного управления производством, а также расчеты и сравнение показателей эффективности производства предприятия [1].

Производство хлеба и хлебобулочных изделий – одна из самых динамично развивающихся отраслей в пищевой промышленности.

Хлеб всегда был и остается одним из основных продуктов питания населения. Ежедневное повсеместное потребление хлеба позволяет считать его одним из важнейших продуктов питания, пищевая ценность которого имеет первостепенное значение. Он обеспечивает более 50% суточной потребности в энергии и до 75% потребности в растительном белке [2].

В переходный период созданы предпосылки для кардинальной модернизации технической базы хлебопечения, повышения пищевой ценности и вкусовых достоинств хлеба. В настоящее время хлебозаводы имеют возможность приобретать любые виды сырья, материалов, пищевых добавок, улучшителей; располагают хорошо подготовленными кадрами руководителей, специалистов, рабочих; способны (при наличии инвестиционных ресурсов) в сжатые сроки устанавливать современное технологическое оборудование.

Однако в настоящее время хлебопекарные предприятия сталкиваются и с  серьезными проблемами, тормозящими  их развитие. Это и удорожание сырьевых ресурсов, и невозможность обновления оборудования в связи с их дороговизной, а также рост цен на электроэнергию и воду, высокий уровень налогообложения  и т.д. Все эти факторы ведут к увеличению себестоимости выпускаемой продукции, и хлебопекарные предприятия вынуждены повышать цены на хлеб и хлебобулочные изделия. Страдает также и качество продукции, так как многие предприятия для увеличения своей прибыли от реализации продукции или используют более дешевое, но низкого качества сырье, или нарушают правила технологического процесса производства хлеба – что отрицательно сказывается на качестве готовой продукции, а, следовательно, и на здоровье населения.

Правильная организация производства хлебобулочных изделий и экономное расходование ресурсов в хлебопечении являются приоритетными  задачами отрасли, от решения которых  зависит и качество продукции, и уменьшение ее себестоимости, а, следовательно, рост прибыли хлебопекарных  предприятий, их конкурентоспособность, возможность внедрения  в производство нового прогрессивного оборудования и способность  выхода на новые потребительские  рынки [3].
В настоящий момент острой проблемой является дефицит в питании населения пищевых нутриентов: витаминов (группы В до 20-30 %, витамин А – до 30 %, витамин С – до 50 %), пищевых волокон (до 40 %), полноценных белков (до 25 %) и других, что снижает функциональную активность иммунной системы и формирует факторы риска большого числа распространенных хронических заболеваний.

Одной из основных задач государственной политики РФ в области здорового питания населения на период до 2020 г. является увеличение доли производимых функциональных продуктов питания, способствующих эффективному обеспечению организма человека требуемым количеством микро и макронутриентов.

Поэтому в данной ситуации актуально и целесообразно создание и внедрение новых технологий и ассортимента продуктов массового потребления – хлебобулочных, кондитерских, молочных изделий, обогащенных эссенциальными нутриентами, восполняющими дефицит незаменимых компонентов в пищевом рационе, обеспечивающими повышение иммунологической резистентности организма.

Биохимический потенциал плодов, фруктов, овощей и корнеплодов, особенно их концентратов, обусловливает широкую возможность их применения в пищевой промышленности с целью повышения пищевой и биологической ценности продуктов питания. Поэтому отечественное растительное сырье: фрукты, ягоды, овощи, корнеплоды и другие, благодаря низкой себестоимости, высокой пищевой и биологической ценности (содержание функциональных ингредиентов более 20 %) может являться стратегическим сельскохозяйственным ресурсом для создания кондитерских изделий и других пищевых продуктов функционального назначения [4-5].

Результаты литературных исследований показывают, что необходимо разрабатывать технологии получения порошков сахарных свекл и использовать их в качестве заменителей сахара для изготовления хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

2 Объекты и методы исследования
2.1 Объекты исследования

Объектами исследований являются пшеничная мука высшего и первог сортов, сахарная свекла, зернобобовые культуры.

2.2 Методы исследования

В проекте будут исследованы следующие методы и стандарты дя проведения физико-химических, биохимических и микробиологических показателей используемых сырья и полученных ассортиментов хлебобулочных и мучно-кондитерских изделий:

ГОСТ 5669-96. Хлебобулочные изделия. Методы определения пористости. – Введ. 1997-08-01. – Минск: МГС по стандартизации, метрологии и сертификации: ИПК издательство стандартов, 1997. – 4 с.

ГОСТ 5670-96. Хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности. - Введ. 1997-08-01. – Минск: МГС по стандартизации, метрологии и сертификации: ИПК издательство стандартов, 1997. – 8 с.

ГОСТ 5667-85. Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, методы отбора образцов, методы определения органолептических показателей и массы изделий.

ГОСТ 21094-75. Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения влажности 

Определение содержания кальция и магния заключается в сухой минерализации пробы при 450˚С, растворении золы, титровании раствора золы раствором трилона Б в присутствии индикатора кислотного хромового темно-синего.

Содержание железа - по ГОСТ 26928-86. Содержание йода - по ГОСТ 23268.16 –78.

Содержание тяжелых металлов кадмий,  свинца, цинка будет определено методом атомно-абсорбционной спектроскопии (АСС) на спектрометре с электрической атомизацией «КВАНТ-Z.ЭТА-Т» с программным обеспечением.

Содержание ртути определяется колориметрическим методом по ГОСТ 26927-86. Содержание мышьяка определяется колориметрическим методом по ГОСТ 26930-86. 

Содержание пестицидов (α, β и γ- ГХЦГ, ДДТ и его метаболиты, ГХБ,

Нg -орг. пестициды, 2,4 Д к-та) устанавливается методом газожидкостной хроматографии.

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) - по ГОСТ 10444.15-94. 

При  выявлении плесневых грибов - по ГОСТ 28805-90. 

3 Технология получения композитной муки из зернобобовых культур и порошков сахарной свеклы
Внесение композитной муки при производстве хлебобулочного и мучно-кондитерского изделий повышает количество аминокислот. В проекте нами использована зернобобовые культуры, такие как чечевиц и белая фасоль. Из них получена композитная мука, обогащенная белком, пищевыми волокнами, витаминами группы В, макро- и микроэлементами и сданы в лабораторию Научно-исследовательского института пищевой безопасности для определения органолептических и физико-химических показателей. Результаты будут представлены в заключительном отчете за 12 месяцев в 2021 году.
Разработанная новая технология композитной муки с добавлением чечевичной и фасолевой муки с высоким содержанием белка позволяет активизировать биотехнологические процессы производства и сэкономить пшеничную муку.

Также, разработаны технологические режимы сушки сахарной свеклы и получен из неё тонкоизмельченный порошок. Полученный порошок сдан в лабораторию Научно-исследовательского института пищевой безопасности для определения органолептических и физико-химических показателей. Фотоматериалы получения порошка сахарной свеклы представлены на рисунке 1-3.
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Рисунок 1 – Процесс подготовки сахарной свеклы к высушиванию
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Рисунок 2 – Высушивание сахарной свеклы
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Рисунок 3 – Полученный сухой порошок сахарной свеклы

Результаты лабораторных анализов будут представлены в заключительном отчете за 12 месяцев в 2021 году.

В результате проекта будет разработана инновационная высокоэффективная технология получения хлебобулочных и мучно-кондитерских изделий с использованием муки композитных смесей зернобобовых культур и сушеных сахарных свекл.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
1) Проведен мониторинг существующих техник и технологии получения композитной муки и сущеных поршков сахарных свекл.

2) За октябрь-ноябрь месяцы 2020 года нами закуплены сырье, комплектующие материалы, химические реактивы и оборудование

3) Получена композитная мука из зернобобовых культур.

4) Разработаны технологические режимы сушки сахарной свеклы и получен из неё тонкоизмельченный порошок.
СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ
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ПРИЛОЖЕНИЕ А
Календарный план
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