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ЗАКЛЮЧЕНИЕ
[bookmark: bookmark61]В ходе проведения работы были получены следующие основные результаты и выводы.
· Добавление лактулозы и стевии до сквашивания позволяет сократить время этой операции, увеличить вязкость смесей и повысить выживаемость пробиотиков. Однако при этом часть лактулозы может быть использована в процессах метаболизма заквасочной микрофлоры, а стевия ускоряет процессы постокисления. С учетом полученных данных о положительном влиянии лактулозы и стевии на жизнеспособность пробиотиков не только до, но и после сквашивания, а также для предотвращения потерь пребиотика предложено вносить эти компоненты после сквашивания.
· Установлено, что внесение 1 % пребиотика лактулозы после сквашивания способствует повышению жизнеспособности Lb. acidophilus и Lb. rhamnosus, поэтому эти пробиотики являются перспективными для разработки десертов-синбиотиков.
· Концентрация стевии 0,1 % является оптимальной для достижения наилучших органолептических показателей кисломолочной основы для десерта и влияния на пробиотическую микрофлору, особенно благоприятное для Lb. rhamnosus.
· Изучена возможность применения различных желирующих агентов для десерта-синбиотика. Добавление (1,5 ^2) % агар-агара в смеси позволяет повысить выживаемость Lb. acidophilus, однако образцы имели резинистую консистенцию. Установлено, что ацидофильная палочка может выживать и размножаться в плотной агаровой питательной среде не только при 37 °С, но и во время хранении при температуре (4 ±2) С.
· Внесение (2У3,5) % желатина в кисломолочную основу позволяет сохранить на высоком уровне количество пробиотиков Lb. acidophilus, а также предотвратить постокисление в десерте-синбиотике при длительном хранении. Образцы с 3 % желатина имели самые высокие органолептические показатели.
· Предложенная рецептура кисломолочного десерта-синбиотика способствует повышению его антиоксидантной активности во время хранения. Антиоксидантная активность десерта с Lb. acidophilus была на 6062 % выше, чем в десерте с Lb. rhamnosus GG.
· Разработаны принципиальная технологическая и аппаратурно - процессовая схемы производства, а также техническая документация на кисломолочный десерт-синбиотик с лактулозой и стевией, сквашенный Lb. acidophilus. Проведены выработки и комплексная оценка качества разработанного десерта, определен срок его годности, который составляет 50 суток при температуре хранения (4 ± 2) °С.
· Разработана система контроля процессов производства десерта - синбиотика с использованием принципов ХАССП, проведена оценка технико-экономических показателей разработанной технологии.
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