ЗАКЛЮЧЕНИЕ
    Данные результатов проведенных опытов полностью подтверждают теоретическую базу. Было эмпирическим путем доказано влияние на ход процессов, протекающих при созревании дрожжевого теста, следующих факторов:

    -количество прессованных дрожжей или сбраживаемых полуфабрикатов, расходуемых для замеса теста;

    -применение минеральных солей для питания дрожжевых клеток;

    -температура полуфабрикатов и теста;

    -применение усиленной механической обработки теста при замесе;

    -добавление в полуфабрикаты хлорида натрия.

    При проведении лабораторных выпечек студенты внимательно следили за ходом технологического процесса, за изменением свойств полуфабрикатов (заварки, закваски, опары, теста и т. д.), ходом расстойки тестовых заготовок и выпечки. После выпечки и охлаждения проводился анализ изделий из дрожжевого теста в соответствии с поставленной целью проводимых исследований. По окончании исследования студенты составили письменное заключение о результатах проведенных опытов. Результаты выполненных работ обсуждались с преподавателями.
