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АНОТАЦІЯ 

Гранатюк В’ячеслав Олександрович 

Організація виробництва йогурту функціонального призначення 

Йогурт займає важливе місце в раціоні харчування багатьох українців 

завдяки своїм корисним властивостям і різноманітності смакових варіантів.  

Йогурт багатий на білки, вітаміни (особливо групи B) та мінерали 

(кальцій, магній, фосфор). Він забезпечує організм важливими нутрієнтами, 

необхідними для підтримки здоров'я кісток, м'язів і загального фізичного 

стану. 

Йогурт містить пробіотики – корисні бактерії, які підтримують здоров'я 

кишкової флори. Це може допомогти в покращенні травлення, зменшенні 

симптомів подразнення кишечника і підтримці імунної системи. 

Технологія виробництва йогурту функціонального призначення є 

складним і багатоступеневим процесом, що вимагає використання 

високоякісної сировини, сучасного обладнання та дотримання строгих 

стандартів якості. Впровадження екологічних практик і використання 

відновлюваних ресурсів є невід’ємною частиною сучасного виробництва, що 

сприяє зменшенню впливу на навколишнє середовище. Результатом є 

високоякісний, безпечний і корисний продукт, який відповідає потребам 

споживачів та тенденціям ринку здорового харчування. 

Структура та обсяг роботи. Дипломна робота складається із 

слідуючих розділів: вступу, технологічної частини, контролю безпечності й 

якості виробництва йогурту функціонального призначення, екологізації 

виробничих процесів, економічної частини, висновків, списку використаної 

літератури. Робота викладена на 37 сторінках комп’ютерного тексту, містить 

2 рисунка і 5 таблиць. Список літератури включає 23 джерела. 

Ключові слова: йогурт функціонального призначення, продуктовий 

розрахунок, сировина, молоко, органолептичні показники, мікробіота. 
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ANNOTATION 

Hranatiuk Viacheslav 

Organization of functional yogurt production 

Yogurt occupies an important place in the diet of many Ukrainians due to its 

useful properties and variety of taste options.  

Yogurt is rich in proteins, vitamins (especially group B) and minerals 

(calcium, magnesium, phosphorus). It provides the body with important nutrients 

necessary to maintain healthy bones, muscles and general physical condition. 

Yogurt contains probiotics – beneficial bacteria that support the health of the 

intestinal flora. It can help improve digestion, reduce irritable bowel symptoms and 

support the immune system. 

The production technology of functional yogurt is a complex and multi-stage 

process that requires the use of high-quality raw materials, modern equipment and 

compliance with strict quality standards. The implementation of ecological 

practices and the use of renewable resources are an integral part of modern 

production, which contributes to reducing the impact on the environment. The 

result is a high-quality, safe and useful product that meets the needs of consumers 

and the trends of the health food market. 

Structure and scope of work. The thesis consists of the following sections: 

introduction, technological part, safety and quality control of production of 

functional yogurt, environmentalization of production processes, economic part, 

conclusions, list of used literature. The work is presented on 37 pages of computer 

text, contains 2 figures and 5 tables. The list of references includes 23 sources. 

Key words: functional yogurt, product calculation, raw materials, milk, 

organoleptic indicators, microbiota. 
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