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ВЫВОДЫ
	ИсследованиеассортиментайогуртовреализуемыхврозничнойсетиХабаровскапоказалочтовсейогуртыявлялисьпродуктамироссийскогопроизводствапятаяихчастьпроизводиласьнаДальнемВостокеОтсутствовалийогуртыснаполнителямииздикорастущихрастенийСредипотребителейбылотмеченвысокийинтерескобогащеннымйогуртамПодавляющеебольшинствоопрошенныхбылиготовыприобретатьйогуртысламинарийиактинидией
	ОбоснованоиспользованиедальневосточногорастительногосырьяназемногоиводногогенезаактинидииколомиктаиламинариияпонскойвкачественаполнителейдляпроизводстваобогащенныхйогуртовРастительноесырьесодержаловсвоемсоставевысокиеконцентрациибиологическиактивныхвеществсодержаниевитаминаСвплодахактинидииколомиктасоставиломггсодержаниейодавламинариияпонскоймггПодтвержденабезопасностьламинариияпонскойиактинидииколомикты
	ОбоснованыосновныетехнологическиепараметрыполученияполуфабрикатовдляновыхйогуртовпорошокизламинариияпонскойпюреизплодовактинидииколомиктаРазработанныерационализированныетехнологиипюреипорошкапозволилисохранитьзначительнуючастьбиологическиактивныхвеществвитаминаСийодавэтихполуфабрикатахИзученхимическийсоставполуфабрикатовиустановленыихсрокигодностинеболеемесяцевдляпюреизактинидииколомиктаинеболеемесяцевдляпорошкаизламинарии
	ЭкспериментальнымпутемразработанырецептурыновыхйогуртовустановленыоптимальныеконцентрациипюреизплодовактинидиипорошкаизламинариидляпроизводствановыхйогуртовДляприданиясладкоговкусайогуртамбылиспользованподсластительстевиозидЕвконцентрации


НовизнарецептурныхрешенийподтвержденапатентомРФ№отгЙогуртсрастительнымидобавками
	РазработанатехнологияновыхйогуртовсиспользованиемполуфабрикатовиздальневосточногорастительногосырьяактинидииколомиктаиламинариияпонскойвассортиментеПоказаночтовведениеврецептуруйогуртовполуфабрикатовсокращаетвремясквашиваниядочасовУтвержденанормативнаядокументациянановыевидыйогуртовСТОЙогуртысрастительнымидобавкамиТехническиеусловияНовизнатехнологическихрешенийподтвержденапатентомРФ№отгСпособобогащенияйогуртаминеральнымиингредиентами
	ПоказаночтокачествоибезопасностьновыхйогуртовотвечаюттребованиямГОСТЙогуртыОбщиетехническиеусловияТРТСОбезопасностимолокаимолочнойпродукциииСТОЙогуртсрастительнымидобавкамиТехническиеусловияНизкаякалорийностьновыхйогуртовбылаобусловленаотсутствиемвихсоставесахараисоответствовалаКкалСрокгодностиновыхйогуртовсоставилнеболеесутокпритемпературе±°С
[bookmark: _GoBack]НовыейогуртыявляютсяобогащеннымипродуктамисодержащимивитаминСийодвфункциональнозначимыхконцентрацияхУпотреблениегйогуртовМорскойилиМорскойлучикплюсвосполнитсуточнуюпотребностьвйоденааупотреблениегйогуртовАмурскийлучикплюсилиМорскойлучикплюсвосполнитсуточнуюпотребностьввитаминеСна
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