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ВЫВОДЫ
1.	На основании анализа современных тенденций развития
молочной промышленности и пищевой биотехнологии обосновано
применение творожной сыворотки и обезжиренного молока для производства
низколактозных напитков.
2. В соответствии с особенностями вторичного молочного сырья подобраны ферментные препараты для проведения ферментативного гидролиза лактозы. Для творожной сыворотки - препарат грибной Р-галактозидазы «Лактоканесцин Г20х», для обезжиренного молока -препарат дрожжевой Р-галактозидазы «Ha-Lactase».
3. Получены математические модели, адекватно описывающие процесс ферментативного гидролиза лактозы в творожной сыворотке и обезжиренном молоке. Установлены оптимальные параметры протекания процесса гидролиза лактозы во вторичном молочном сырье. Рациональными рабочими режимами процесса ферментации, обеспечивающими (75-85) %-ю степень гидролиза, являются следующие: для творожной сыворотки температура (50±2) °С, продолжительность процесса 3 часа; для обезжиренного молока -температура (31±2) °С, продолжительность процесса (3-3,5) часа.
4. Подобраны оптимальные виды молочнокислых микроорганизмов для сквашивания низколактозных творожной сыворотки и обезжиренного молока. Наиболее эффективной для данных видов сырья явилась комбинированная закваска на основе Str. thermophilus и Lbm. bulgaricum (1:2). Продолжительность сквашивания составила (3,5-4) часа до кислотности (80±2) °Т. Установлено, что процесс сквашивания в низколактозном вторичном молочном сырье протекает быстрее, чем в негидролизованном, за счет ускоренного кислотообразования в ходе сбраживания образовавшейся глюкозы.
5. Экспериментально подтверждено, что кисломолочные напитки из вторичного   молочного   сырья   с   гидролизованной   лактозой   отличаются
6. 
135
минимальным содержанием молочного сахара (менее 0,1 %) и высокими органолептическими показателями.
6. Результаты экспериментальных исследований положены в основу разработки рецептур и технологии кисломолочных напитков из вторичного молочного сырья с пониженным содержанием лактозы. По результатам исследований и опытно-промышленных выработок разработан стандарт организации на производство кисломолочных напитков из вторичного молочного сырья с пониженным содержанием лактозы, а также получен патент РФ № 2441390, опубл. 10.02.2012 г.
7. Определение рисков и критических контрольных точек с использованием принципов ХАССП для разработанных технологий подтвердили их полную безопасность.
Маркетинговая и технико-экономическая оценка разработанных технологий низколактозных напитков из творожной сыворотки и обезжиренного молока подтвердила их безотходность и конкурентоспособность.
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