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АНОТАЦІЯ 

Паращенко Марта Юріївна. Аналіз та удосконалення технології 

йогурту в умовах ТОВ «Сандора» Київської області 

Метою роботи є аналіз та розв’язання поставлених завдань з 

удосконалення технології йогурту в умовах ТОВ «Сандора».  

У роботі проаналізовано сучасний стан та особливості технології 

виробництва йогурту, наведено склад, основні вимоги до якості сировини, 

особливості технохімічного та мікробіологічного контролю, проведено 

обґрунтування удосконалення технології, проведено аналіз необхідного 

обладнання. Досліджено процес управління безпечністю та якістю харчового 

продукту біфідойогурту. 

Дипломна робота викладена на 53 сторінках, складається з 4 розділів, 

містить 12 рисунків, 9 таблиць та 34 джерела. 

Зроблено висновок, що завдяки удосконаленню технології йогурту, 

шляхом внесення до складу суміші біфідобактерії можливо отримати готовий 

продукт функціонального призначення, біфідойогурт, який більш корисний для 

організму людини. 

Ключові слова: технологія виробництва, кисломолочні продукти, 

біфідойогурт, обладнання, біфідобактерії, пробіотики. 

                                                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANNOTATION 

Marta Parashchenko. Analysis and improvement of yogurt technology in the 

conditions of "Sandora" 

The purpose of the work is to solve the tasks of improving yogurt technology 

in the conditions of "Sandora". 

The current state and features of yogurt production technology are analyzed in 

the work, the composition, main requirements for the quality of raw materials, 

features of technochemical and microbiological control are given, the rationale for 

improving the technology is provided, necessary equipment for the production of 

sour milk drink are carried out. The process of managing the safety and quality of the 

bifidoyogurt food product was studied. 

The thesis is laid out on 53 pages, they contain 4 chapters, 9 tables, 34 sources. 

It was concluded that thanks to the improvement of yogurt technology, by 

adding bifidobacteria to the composition of the mixture, it is possible to obtain a 

ready-made product with a functional purpose, bifidoyogurt, which is more useful for 

the human body. 

Key words: production technology, fermented milk products, bifidoyogurt, 

equipment, bifidobacteria, probiotics. 
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