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Изучить состав нарезных батонов 
разных производителей на 
предмет его безопасности, 
составить буклет по полученным 
данным в помощь людям, 
использующим данный продукт. 



Состав нарезных батонов 
разных производителей 
может незначительно 
отличаться, но безопасен для 
людей. 



1. Изучить литературу и материалы 
сети Интернет по теме исследования; 
2. изучить состав нарезных батонов 
разных производителей; 
3. сравнить составы нарезных батонов 
разных производителей; 
4. выяснить пользу и врез нарезных 
батонов 
5. проанализировать полученные 
результаты; 
6. сделать выводы; 
7. создать буклет. 



«Батон» (франц.,XVIII в.) - 
кондитерское изделие 
удлиненной формы или в 
форме палочки. 





• пшеничная мука – 500 г; 
• свежие дрожжи – 5 г; 
• вода – 270 мл; 
• соль – 8 г; 
• сахар – 20 г; 
• сливочное масло 
   (маргарин) – 20 г. 
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Е170 (мел) Стабилизатор Антислѐживающая добавка, 
разрыхлитель, стабилизатор 
окраски и регулятор 
кислотности, а также для 
придания продукту чисто-белого 
цвета 

E472е Эмульгатор Маслянистые, воскоподобные 
жидкости, пасты либо твѐрдые 
воски, желтовато-белого цвета, 
со вкусом и запахом 

Е300 (аскорбиновая 
кислота) 

Антиокислитель Препятствует окислению и 
изменению окраски продуктов 

Е920(L-Цистеин) Вещество для 
обработки муки  

Улучшитель муки и хлеба, 
получают из перьев гусей и кур, 
а также коровьих рогов и из 
обычных человеческих волос 

Ферменты Производятся микроорганизмами, то есть это – 
продукты живой природы 




