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· Изучены температурно-временные параметры экстракции плодов шиповника. Проведено исследование комплексного влияния технологических параметров экстракции (температура и продолжительность) на содержание биологически активных веществ в экстракте, представленное в виде соответствующих уравнений регрессии. Установлена температура экстракции 95°С и продолжительность процесса 2,5 часа.
· Проведено сравнение двух способов предварительной обработки плодов шиповника для извлечения из них биологически активных веществ. Наилучшим определен способ обработки плодов шиповника электромагнитным излучением. При этом способе образец получился более насыщенным по составу биологически активными веществами.
· Изучено влияние дозы экстракта шиповника на качество функционального продукта. Установлена доза внесения экстракта в количестве 9 %, при которой наблюдались наилучшие физико-химические, синеретические и органолептические показатели.
· Проведен экспериментальный анализ эффективности совместного использования бифидобактерий и пищевых волокон в производстве функционального продукта. Исследовано влияние дозы пищевых волокон на качество функционального кисломолочного продукта. Определена оптимальная доза ПВ - 0,7%, позволяющая стимулировать рост и развитие пробиотической микрофлоры.
· Определены микробиологические, органолептические, физикохимические показатели, пищевая и энергетическая ценность функционального продукта. Установлен гарантийный срок годности функционального кисломолочного продукта - 7 суток при температуре (4±2) °С.
· Разработана технология производства нового вида функционального кисломолочного продукта «Лактобиф» и техническая документация документация на его производство (ТУ, ТИ).

