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АНОТАЦІЯ 

Бачінський І.С. Аналіз та удосконалення технології  

 майонезів в умовах ТОВ «АВІС» 

 

Проведено аналіз складу традиційних майонезів вітчизняного виробни-

цтва. Запропоновано удосконалення їх складу за рахунок введення у склад 

щадних підкислювачів та плодово-ягідних соків 

Досліджено техніко-економічні характеристики ТОВ «АВІС». Обґрун-

товано введення у його асортимент майонезу «Калиновий» 

Запропоновано технологічні рішення для виробництва нового виду ма-

йонезу з використанням технологічної лінії Шредер 

Отримано модифіковану рецептуру майонезу «Калиновий» з викорис-

танням 5,0 % калинового соку та 0,1% лимонної кислоти 

Проведено розрахунок сировини для виробництва 4,5 т продукту 

Складено апаратурно-технологічну схему виробництва. Сплановано 

впровадження системи НАССР. 

Доведено, що дане впровадження забезпечує підвищення економічної 

ефективності виробництва. 

Одержані результати можуть бути використані на підприємствах, що 

мають потужності для виробництва майонезів. 

Кваліфікаційна робота містить 47 сторінок, 12 таблиць. 6 рисунків, 

список використаних джерел із 40 найменувань. 

Ключові слова: майонез, емульгатор, регулятор кислотності, цитринова 

кислота, калиновий сік  
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ANNOTATION 

Bachinsky I.S. «Analysis and improvement of mayonnaise technology in the 

conditions of LLC «AVIS» 

An analysis of the composition of traditional mayonnaises of domestic pro-

duction was carried out. It is proposed to improve their composition due to the in-

troduction of gentle acidifiers and fruit and berry juices into the composition 

The technical and economic characteristics of LLC "AVIS" were studied. 

The introduction of "Kalynovy" mayonnaise into its assortment is justified 

Technological solutions for the production of a new type of mayonnaise us-

ing the Shredder technological line are proposed 

A modified recipe of "Kalynovyi" mayonnaise was obtained using 5.0% vi-

burnum juice and 0.1% citric acid 

The calculation of raw materials for the production of 4.5 tons of product 

was carried out 

The equipment and technological scheme of production has been drawn up. 

Implementation of the HACCP system is planned. 

It has been proven that this implementation provides an increase in the eco-

nomic efficiency of production. 

The obtained results can be used at enterprises that have capacity for the 

production of mayonnaise. 

The master qualification work contains 47 pages, 12 tables. 6 figures, a list 

of used sources of 40 names. 

Key words: mayonnaise, emulsifier, acidity regulator, citric acid, viburnum 

juice 
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