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Анотація  

Сивак Є.Р. Аналіз та удосконалення технології напоїв з молочної 

сироватки в умовах ТОВ «Люстдорф» Вінницької області 

 

 

 

Метою наших досліджень є аналіз та удосконалення технології 

виробництва квасу «Шипшиновий» на основі сироватки з екстрактом шипшини. 

Виробництво квасу з молочної сироватки дозволить переробляти значні 

обсяги сироватки та підвищити харчову і біологічну цінність готового 

продукту. 

Дослідженнями встановлено, що виробництво напоїв на основі  сироватки 

дасть можливість отримати продукти, які володіють дієтичними, 

профілактичними, лікувальними властивостями та забезпечити безвідходне 

виробництво. 

Встановлено оптимальні дози рецептурних компонентів, зокрема,  

сироватки молочної, цукру, екстракту шипшини, хлібопекарських дріжджів. 

Описано доцільність та необхідність організації раціонального 

використання молочної сироватки на підприємствах молокопереробної 

промисловості. 

Проведено дослідження складу і властивостей молочної сироватки, 

оцінена її харчова і енергетична цінність. 

Встановлено, що запропонований проект є доцільним та економічно 

ефективним, про що свідчить приріст прибутку 260 тис. грн. /рік, а термін 

окупності вкладених інвестицій становитиме 0,69 року 

Кваліфікаційна робота містить _____сторінки, ______ таблиць, 

______рисунок, список використаних джерел із _______ найменування. 

Ключові слова: молочна сироватка, квас «Шипшиновий», біологічна 

цінність, екстракт шипшини, дослідження, рецептура, технологія. 

 

 



ANNOTATION 

Sivak E.R. Analysis and improvement of whey beverage technology in 

the conditions of Lustdorf LLC of the Vinnytsia region  

 

The purpose of our research is to analyze and improve the production technology of 

"Shypshinovy" kvass based on serum with rosehip extract. The production of kvass from 

milk whey will allow processing significant volumes of whey and increase the 

nutritional and biological value of the finished product. Research has established that the 

production of whey-based beverages will provide an opportunity to obtain products that 

have dietary, preventive, and therapeutic properties and ensure waste-free production. 

Optimal doses of recipe components, in particular, whey, sugar, rose hip extract, 

baker's yeast, have been established. The expediency and necessity of organizing the 

rational use of milk whey at enterprises of the milk processing industry is described. The 

composition and properties of milk whey were studied, its nutritional and energy value 

was evaluated.  

It was established that the proposed project is expedient and cost-effective, which is 

evidenced by the increase in profit of UAH 260,000. /year, and the payback period of the 

invested investments will be 0.69 years  

The qualification work contains _____pages, ______ tables, ______figure, a list of 

used sources with _______ name.  

Key words: whey, "Rose hip" kvass, biological value, rose hip extract, research, 

recipe, technology. 
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