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[bookmark: bookmark62]Заключение
Проведенные исследования позволяют сделать следующие выводы.
1. Выявлено, что обезжиренные и маложирные кисломолочные продукты предпочитают 20 % респондентов, но только 10 % опираются на жирность как фактор покупки. Вкус является основным фактором покупки, именно вкусом обезжиренных КМП не удовлетворены 35,6 % опрошенных, 36 % - консистенцией и цветом. Установлено желание потребителей приобрести обезжиренный кисломолочный продукт (66,1 % опрошенных) при условии сохранения органолептических свойств, при этом 47 % респондентов приобрели бы продукт с загустителем.
2. Анализ качества обезжиренных КМП торговых сетей г. Казани показал их соответствие НТД (ГОСТ 31454-2012, ГОСТ 33491-2015, ГОСТ 31981-2013) по химическим показателям: титруемая кислотность 85-135 °Т, белок < 2,8 %; однако 45 % образцов по органолептическим показателям получили оценку «удовлетворительно», замечания дегустаторов касались отделения сыворотки (синерезис более 5 % у 55 % образцов), жидкой консистенции, короткого послевкусия, плоского ненасыщенного, водянистого вкуса.
3. Ферментная модификации крахмала препаратами Амилосубтилин® (АТ) и Альфалад БН® (ВТ) при варьировании концентрации привела к увеличению влагосвязывающей способности в 1,2-2,1 раза и растворимости в 2-10 раз, к снижению коэффициента вязкости в 1,8-5,8 раза по сравнению к нативным. Различалась микроструктура АТ- и ВТ-крахмалов: обработка Амилосубтилином привела к увеличению доли гранул с разрыхленной поверхностью и мелких гранул, обработка Аль- фаладом БН - к преобладанию осколков гранул и частиц с неправильной формой.
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4. Установлено, что применение в рецептуре ОКМН с симбиотической закваской тапиоковых крахмалов АТ и ВТ в качестве имитатора жира приводит к улучшению показателей качества. Образцы АТ-0,5, АТ-1, ВТ-0,5, ВТ-1 имели насыщенный вкус, длительное послевкусие, густую консистенцию. Применение крахмалов увеличивает концентрацию сухих веществ, плотность, приводит к пере-
распределению белковых фракций молочных белков в сторону увеличения сывороточных. Внесение ФМК позволяет снизить синерезис ОКМНсСЗ на 4-17 %, увеличить вязкость на 500-1000 мПа/с по сравнению с контролем, причем данные эффекты более выражены у образцов с ВТ-крахмалами. По результатам комплексного анализа ОКМНсСЗ обосновано использование фермента Альфалад БН® для дальнейшей работы. Оптимальные условия обработки тапиокового крахмала Альфала- дом БН® (время 30 мин, активность 0,22 U/г крахмала) позволяют получить оптимальные текстурные и структурные свойства ОКМНсСЗ, что установлено с математическим моделированием и двухфакторным экспериментом.
5. В технологию производства кисломолочного напитка внесена дополнительная стадия добавления тапиокового крахмала, предварительно обработанного препаратом Альфалад БН® в молоке. По усовершенствованной технологии произведен продукт «ЛактоСилк», органолептическая оценка которого на 1,5 балла выше, чем у контроля. У «ЛактоСилк» выявлено увеличение доли белков в сыворотке, количества сухих, минеральных веществ, плотности, интенсифицируется синтез ЭПС на 18-22 мг глюкозы/мл, снижается синерезис на 5 %, повышается вязкость на 500 мПа/с. Улучшения органолептических, структурных свойств обусловлены изменением микроструктуры, внедрением ФМК в белковый матрикс.
6. В доклинических исследованиях выявлено положительное влияние ОКМНсСЗ «ЛактоСилк» на липидный обмен крыс: в группе, получавшей ЛактоСилк, по сравнению с контролем количество липидов было ниже на 67 мг/дл; холестерина - на 33 мг/дл; возрос индекс ЛПВП/ЛПНП на 0,1 ед., в тканях печени снижались перекисное число на 0,165 Мэкв/кг и малоновый диальдегид на 1 мгМА/кг.
7. Выполнен расчет экономической эффективности усовершенствованной технологии. Установлено, что себестоимость разработанного напитка составляет 30 991 р. за тонну, что на 8 % ниже, чем для напитка с коммерчески модифицированным крахмалом.
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