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Выводы
1.	В результате проведенных исследований разработана технология пробиотических творожных биосырков, обогащенных цветочной пыльцой.
2.	Установлено, что цветочная пыльца является природным источником биологически активных веществ и перспективным сырьем для обогащения молочных продуктов.
3.	Подобраны условия ферментации молока симбиотической закваской термофильного стрептококка и бифидобактерий, что позволяет интенсифи¬цировать процесс производства и повысить пробиотические свойства готово¬го продукта.
4.	Установлены оптимальная доза и способ внесения цветочной пыль¬цы в биотворог.
5.	Разработаны рецептура и технологическая схема производства про¬биотических сырков, обогащенных цветочной пыльцой.
6.	Показано, что обогащение творожных сырков цветочной пыльцой повышает потребительские свойства.
7.	На основании проведенных исследований разработана и утверждена техническая документация на биосырки творожные обогащенные цветочной пыльцой (ТУ 9222-004-00493238-2011 «Биосырки творожные, обогащенные цветочной пыльцой». Технические условия, технологическая инструкция на их производство).
Проведена опытно-промышленная проверка технологии производ¬ства пробиотических творожных сырков, обогащенных цветочной пыльцой в производственных условиях на базе предприятия ОАО «Молочный комбинат Благовещенский», результаты которой свидетельствуют о возможности реа-лизации разработанной технологии в условиях производства.
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