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Исследованы физиологические и технологические свойства лецитинов 

подсолнечных масел олеинового типа. Обоснована целесообразность при-
менения лецитинов подсолнечных масел олеинового типа в создании хле-
бобулочных изделий функционального назначения.  

Разработана рецептура и технологические режимы производства хле-
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