
  



ЗМІСТ  

 Завдання на кваліфікаційну роботу здобувача 3 

 Реферат 4 

 Annotation 5 

 Відгук керівника роботи 6 

 Вступ 7 

1 Розділ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ………………………………. 8 

1.1. Спреди як продукти здорового харчування 8 

1.2.  Гігієна спредів та сумішей жирових 10 

1.3. Емульгатори - незамінні помічники в поліпшенні якості 

продукції 

12 

2 Розділ 2. МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИКА ВИКОНАННЯ……….. 18 

3 Розділ 3. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА………………………. 21 

3.1 Аналіз та обґрунтування технології спреду.…………………… 21 

3.2 Продуктовий розрахунок продуктів …………………………… 27 

3.3 Підбір обладнання……………………………………………. 29 

3.4 Визначення показників якості та умов зберігання 

спреду……………………………………………………………. 

33 

4 Розділ 4. ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ 

ЗАПРОПОНОВАНИХ ЗАХОДІВ………………………………. 

39 

 

 ВИСНОВКИ……………………………….……………………. 43 

 ПРОПОЗИЦІЇ…………………………………………………… 44 

 СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ……...……………. 45 

 

  



РЕФЕРАТ 

 

Ємел´янов Василь «Аналіз та удосконалення технології виробництва 

спредів в умовах ДП «Ружин-молоко» Житомирської області» 

Досліджено аналіз та запропоновано удосконалення технології 

виробництва спредів в умовах ДП «Ружин-молоко». 

В роботі проаналізовано та детально розглянуто характеристику ДП 

«Ружин-молоко»; технологічні схеми виробництва та технологію 

виробництва спреду; зроблений розрахунок сировини для виготовлення 

спреду; також підібрано обладнання для ефективної роботи цеху; проведений 

аналіз контролю сировини для виготовлення спреду та запропоновано шляхи 

покращення технології спреду. 

Проведені економічні розрахунки показують, що найбільш 

рентабельним є виробництво запропонованого спреду в рецептурі якого є 

композиція яка складається із 70% пальмової і 30% ріпакової олій, які 

відрізняються збалансованим жирнокислотним складом (НЖК – 36,7 %, 

МНЖК – 47,9 % і ПНЖК – 15,3 %), твердістю - 95 г/см і температурою 

плавлення - 28 С. 

Ключові слова: спред, пальмова олія, ріпакова олія, емульгатор, ДП 

«Ружин-молоко», ДСТУ.  

Кваліфікаційна робота магістра містить 44 сторінок, 8 таблиць, 1 

рисунок, 35 використаних джерел. 

  



NNOTATION 

 

Vasyl Yemelyanov "Analysis and improvement of technology for the 

production of spreads in the conditions of State Enterprise "Ruzhyn-Moloko" of 

Zhytomyr region" 

The analysis was studied and the improvement of the spread production 

technology in the conditions of Ruzhyn-moloko SE was proposed. 

The work analyzed and considered in detail the characteristics of Ruzhyn-

moloko SE; production flow charts and spread production technology; the 

calculation of raw materials for the production of the spread was made; equipment 

is also selected for the efficient operation of the workshop; an analysis of the 

control of raw materials for the manufacture of the spread was carried out and 

ways of improving the spread technology were proposed. 

The conducted economic calculations show that the most profitable is the 

production of the proposed sperud, the recipe of which is a composition consisting 

of 70% palm and 30% rapeseed oils, which are distinguished by a balanced fatty 

acid composition (NFA - 36.7%, MUFA - 47.9% and PUFA - 15.3%), hardness - 

95 g/cm and melting point - 28 C. 

Key words: spread, palm oil, rapeseed oil, emulsifier, Ruzhyn-moloko State 

Enterprise, DSTU. 

The master's thesis contains 44 pages, 8 tables, 1 figure, 35 used sources. 
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