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АНОТАЦІЯ 

Дячук М.М. Аналіз та удосконалення технології  

 майонезних соусів в умовах ТОВ «АВІС» 

 

Проведено аналіз технології майонезних соусів. Визначено шляхи удо-

сконалення майонезних соусів 

Досліджено техніко-економічні характеристики ТОВ «АВІС». Обґрун-

товано введення у його асортимент майонезних соусів. 

Обґрунтовано технологію майонезних соусів. 

Проведено удосконалення стандартних рецептур. Отримано модифіко-

вані рецептури майонезних соусів «Салатний» та «Гірчичний» з використан-

ням концентрату сироваткових білків у кількості 1,5 % 

Запропоновано використання наявної технологічної лінії «Шредер» об-

ладнання. Складено апаратурно-технологічну схему виробництва. Спланова-

но впровадження системи НАССР. 

Доведено, що дане впровадження забезпечує підвищення економічної 

ефективності виробництва. 

Одержані результати можуть бути використані на підприємствах, що 

мають потужності для виробництва майонезів. 

Кваліфікаційна робота містить 50 сторінок, 16 таблиць. 3 рисунки, спи-

сок використаних джерел із 42 найменувань. 

Ключові слова: майонезний соус, майонез, емульгатор, концентрат си-

роваткових білків, економічна ефективність 
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ANNOTATION 

Dyachuk M.M. «Analysis and improvement of mayonnaise sauce technology in 

the condtions of LLC «AVIS» 

The analysis of mayonnaise sauces technology was carried out. Ways to im-

prove mayonnaise sauces have been determined. 

The technical and economic characteristics of LLC "AVIS" were researched. 

The introduction of mayonnaise sauces into its assortment is justified. 

The technology of mayonnaise sauces is substantiated. 

Standard recipes have been improved. Modified recipes of "Salatnyi" and 

"Hirchychnyi" mayonnaise sauces were obtained using whey protein concentrate in 

the amount of 1.5%. 

It is proposed to use the existing technological line "Shredder" equipment. A 

hardware and technological scheme of production was drawn up. The implementa-

tion of the HACCP system is planned. 

It has been proven that this implementation provides an increase in the eco-

nomic efficiency of production. 

The obtained results can be used at enterprises that have capacity for the 

production of mayonnaise. 

Master qualification work contains 50 pages, 16 tables, 3 figures, a list of 

used sources of 42 names. 

Key words: mayonnaise sauce, mayonnaise, emulsifier, whey protein con-

centrate, economic efficiency 
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