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АНОТАЦІЯ 

 

Ліповцов О.В. Аналіз і удосконалення технології сухої суміші  

для морозива 

 

Сухі десертні суміші – вироби широкого асортименту, що мають 

тривалий термін зберігання, зручність використання 

На основі аналітичного огляду обґрунтовано доцільність застосування 

способу сухого змішування для виробництва сухих десертних сумішей. 

Запропоновано використати у складі сухої суміші для морозива 

концентрат сироваткових білків у кількості 15,0% та інулін у кількості 2,5 % 

Проведено продуктовий розрахунок виробництва 1,2 т сухої суміші для 

морозива. 

Проаналізовано вимоги до сировини для даного виробу та здійснено 

схему вхідного контролю сировини 

Проведено підбір обладнання. Складено апаратурно-технологічну 

схему виробництва. Обґрунтовано удосконалену технологію сухої суміші для 

морозива. 

Визначено основні екологічні критичні точки та запропоновано 

альтернативні шляхи їх вирішення. 

Проведено аналіз економічних витрат, знайдено основні економічні  

показники.  

Кваліфікаційна робота містить 49 сторінок, 11 таблиць, 4 рисунки, 

список використаних джерел із 40 найменувань. 

Ключові слова: суха суміш для морозива, технологія,  спосіб сухого 

змішування, віброзмішувач, біологічна цінність, економічний ефект 
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ANNOTATION 

Lipovtsov O.V. Analysis and improvement of dry mix technology 

for ice cream 

Dry dessert mixtures are products of a wide range, having a long shelf life, 

ease of use 

On the basis of an analytical review, the expediency of using the dry mixing 

method for the production of dry dessert mixtures is substantiated. 

It is proposed to use whey protein concentrate in the amount of 15.0% and 

inulin in the amount of 2.5% in the composition of the dry ice cream mixture. 

The product calculation of the production of 1.2 tons of dry ice cream mix 

was carried out. 

The requirements for raw materials for this product are analyzed and an 

incoming raw material control scheme is implemented. 

The equipment was selected. The equipment and technological scheme of 

production was drawn up. The improved technology of dry mix for ice cream is 

substantiated. 

The main environmental critical points are identified and alternative ways to 

solve them are proposed. 

The analysis of economic costs is carried out, the main economic indicators 

are found. 

The qualification work contains 49 pages, 11 tables, 4 figures, a list of 

references of 40 titles. 

Keywords: dry ice cream mix, technology, dry mixing method, vibrating 

mixer, biological value, economic effect 
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