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АНОТАЦІЯ 

Сімчук О. «Аналіз та удосконалення технології виробництва йогурту 

безлактозного» 

Сучасні тенденції за виробництва йогурту спрямовані на створення 

продукту, збагаченого фізіологічно-функціональними інгредієнтами. Основним 

інноваційним напрямком сьогодні є коригування рецептурного складу із 

застосуванням нетрадиційних інгредієнтів, що дозволяє підвищити біологічну 

та харчову цінність продукту, знизити калорійність, зменшити вміст лактози, 

надати пребіотичних та пробіотичних властивостей тощо. 

Мета роботи – аналіз технології виробництва йогурту безлактозного та 

розв’язання поставлених завдань щодо удосконалення. Робота складається з 

вступу, п’яти розділів, висновку та списку використаної літератури. У вступі 

описано харчову та біологічну цінність кисломолочних продуктів, зокрема 

йогурту безлактозного, актуальність обраної теми. У роботі зазначено мету та 

поставлені основні завдання, проаналізовано сучасні тенденції розвитку 

технології виробництва йогурту функціонального призначення. Розроблено 

технологію виробництва йогурту за додавання до складу суміші сиропу 

лактулози та описані особливості удосконаленої технології. Проведено 

продуктовий розрахунок а також розрахунок й підбір технологічного 

обладнання, наведено рецептуру для виробництва суміші. Розроблено 

апаратурно-технологічну схему виробництва йогурта безлактозного. Наведено 

аналіз факторів, які формують ефективне, екологічне, безпечне та економічно 

вигідне виробництво. Зроблено висновки, щодо ефективності виробництва 

йогурту безлактозного за використання сиропу лактулози. 

Кваліфікаційна робота містить 44 сторінок, 8 таблиць, 3 рисунки, список 

використаної літератури складається із 42 найменувань. 

Ключові слова: технологія виробництва, йогурт безлактозний, сироп 

лактулози, пребіотик, функціональний продукт. 



ANNOTATION 

Simchuk O. "Analysis and improvement of lactose-free yogurt production 

technology" 

Modern trends in yogurt production are aimed at creating a product enriched 

with physiologically functional ingredients. The main innovative direction today is 

the adjustment of the recipe composition with the use of non-traditional ingredients, 

which allows to increase the biological and nutritional value of the product, reduce the 

caloric content, reduce the lactose content, provide prebiotic and probiotic properties, 

etc.  

The purpose of the work is to analyze the production technology of lactose-free 

yogurt and to solve the tasks for improvement. The work consists of an introduction, 

five chapters, a conclusion and a list of references. The introduction describes the 

nutritional and biological value of fermented milk products, in particular lactose-free 

yogurt, the relevance of the chosen topic.The work states the purpose and set the main 

tasks, analyzed the modern trends in the development of technology for the 

production of functional yogurt. The technology for the production of yogurt by 

adding lactulose syrup to the composition of the mixture was developed and the 

features of the improved technology were described. The product calculation was 

carried out, as well as the calculation and selection of technological equipment, the 

recipe for the production of the mixture was given. An equipment and technological 

scheme for the production of lactose-free yogurt has been developed. An analysis of 

the factors that form efficient, ecological, safe and economically profitable production 

is presented. Conclusions were made regarding the effectiveness of lactose-free 

yogurt production using lactulose syrup. 

The qualification work contains 44 pages, 8 tables, 3 figures, the list of used 

literature consists of 42 titles. 

Key words: production technology, lactose-free yogurt, lactulose syrup, 

prebiotic, functional product. 
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