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харчовими волокнами та розроблені технології безглютенових макаронних виробів.
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technologies of gluten-free macaroni products has been improved in the work.

Індекс УДК: 664.69, 664.69:613.2

Коди тематичних рубрик НТІ: 65.33.41

6. Науково-технічна продукція (НТП)

НТП 1

Назва продукції (укр): Наукове обгрунтування і вдосокналення технології макаронних виробів у разі перероблення 
борошна пониженої якості та створення продуктів оздоровчого призначення

Назва продукції (англ): Scientific substantiation and improvement of the technology of macaroni products in the case of 
processing of low quality flour and the creation of products for health purposes

Очікувані результати: 

Галузь застосування: Агропромисловий комплекс

Опис продукції (укр): Удосконалено технологію макаронних виробів із застосуванням борошна пониженої якості, із 
застосуванням харчових волокон та порошку топінамбура. Розроблено технологію виготовлення макаронних виробів на 
безглютенових видах борошна.

Соціально-економічна спрямованість НТП: 
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