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АНОТАЦІЯ 

 

Леврінц І.К. Аналіз та удосконалення технології морозива 

Кваліфікаційна робота пропонує розширення асортименту морозива 

підвищеної харчової та біологічної цінності за рахунок збагачення білком, 

раціонального використання сировини. 

Для розширення асортименту продукції обґрунтовано склад та спосіб 

виробництва ацидофільного морозива підвищеної біологічної цінності за 

рахунок збагачення білком та закваскою. 

Використані загальновідомі методи аналізу органолептичних та фізико-

хімічних показників суміші та готового  морозива. 

Рекомендовано до впровадження у виробництво нову рецептуру зі 

встановленим раціональним вмістом білка у морозиві, доведено ефективність 

впровадження. 

Кваліфікаційна робота викладена на 42 сторінках, містить 12 таблиць, 2 

рисунки, список використаних джерел із 32 найменувань.  

.  
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ABSTRACT 

 

Levrync I.K.  Analysis and improvement of technology of ice-cream. 

 

Qualifying work offers expansion of assortment of ice cream of an increase 

food and biological value due to enriching, rational use of raw material an 

albumen. For expansion of assortment of products composition and method of 

production of acidophilic ice-cream of an increase biological value are reasonable 

due to enriching an albumen and ferment. Used well-known methods of analysis of 

physical and chemical indexes of mixture and prepared ice cream. It is 

recommended to applying in industry new compounding with the set rational 

content squirrel in an ice cream, efficiency of introduction is well-proven.  

The qualification work is presented on 42 pages, contains 12 tables, 2 figures, 

and a list of references with 32 sources. 
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