Опираясь на конспект учебника «Основы микробиологии» начинаем изучать материал «Микробиология мучных и кондитерских изделий»

 Изучить материал стр. 43-45 и ответить на вопросы

1. Что является возбудителем спиртового и молочнокислого брожения?
2. Влияние молочной кислоты на брожение теста? В какой среде она особо активна?
3. Что происходит при избыточном добавлении сахара и соли в тесте?
4. Что такое плазмолиз микробной клетки?
5. Охарактеризовать влияние культурных и диких дрожжей на качество теста;
6. Оптимальная температура развития дрожжей в тесте.
Отчёт присылать на адрес электронной почты: sir.pdv1976@yandex.ru



