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ВЫВОДЫ
	Наоснованиитеоретическихиэкспериментальныхисследованийбыливыбранынаправленияпоразработкеоптимальныхспособовповышениякачестватрадиционноготворогапозволяющиеувеличитьсрокгодноститворогаповыситьегобиологическуюценностьиувеличитьколичествотворогаизединицысырья
	Определенырациональныережимыгомогенизациинормализованногомолокаприпроизводстветворогадавление±МПатемпература°Сспособствующиеповышениюстепенииспользованиясоставныхчастеймолокажирадобелкадо
	Установленаспецифичностьдействиятрансглутаминазыпоотношениюкбелкаммолочнойсывороткиприпроизводстветворогаспособностьферментасвязыватьбелкисывороткиивключатьихвтворожныйсгустокатакжевовлекатьвпроцесспостроениясгусткадополнительноеколичествосывороточныхбелков
	ИсследованиямиподтвержденочтоприменениетрансглутаминазыпозволяетобогатитьтворогценнымивпитательномиэнергетическомотношениибелкамиУстановленарациональнаядозаферментатрансглутаминазыотобъемазаквашиваемогомолока
	Впервыеприменительноктворогуустановленыантимикробныепоотношениюкбактериямгруппыкишечныхпалочекисвойствалактоферринаиегопептидалактоферрицинапроявляющиесяпридозебелкаравноймглимглсоответственно
	Разработанаусовершенствованнаятехнологиятворогапозволяющаяповыситьбиологическуюценностьпродуктазасчетвключениявструктурутворогаценныхсывороточныхбелковатакжеувеличитьколичествопродуктаизединицысырьяна
	Наоснованиирезультатовисследованийорганолептическихфизикохимическихмикробиологическихиреологическихпоказателейв


процессехраненияобосновансрокгодноститворогасоставляющийсутоквсравнениисконтролемимеющимсрокгодности—суток
[bookmark: _GoBack]	ПроведенаапробациятехнологиитворогаразработанатехническаядокументациянапроизводствотворогаИзменение№кТУТворогЭкономическийэффектзасчетсокращениярасходовсырьянапроизводствоттворогаиснижениясебестоимостипродуктасоставляеттысруб
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