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	Отже, на основі результатів дослідження оптимальним виявився зразок, в якому містяться 20% цільнозернового кукурудзяного борошна і 15 % жиру відповідно до кількості борошна пшеничного по рецептурі. Цей зразок відзначився найкращими характеристиками як...

