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АНОТАЦІЯ  

Романовський В.В. Аналіз та удосконалення технології морозива в 

умовах Філії «Білоцерківський молочний комбінат» ТОВ «ТЕРРАФУД» 

Київської області 

 

В умовах молокопереробного підприємства Філії «Білоцерківський 

молочний комбінат» ТОВ «ТЕРРАФУД» вивчені та проаналізовані техніко-

економічні показники діяльності та асортимент молочних продуктів, що 

виготовляється на підприємстві. 

Обгрунтовано удосконалення асортименту молочних продуктів, зокрема 

мꞌякого морозива низькокалорійного відповідно до вимог раціонального 

харчування шляхом заміни у рецептурі морозива частки жиру на концентрат 

сироваткових білків (КСБ). Інулін додавали як замінник жиру, стабілізатора і 

пребіотичного інгредієнта., ксиліт – цукрозамінник. 

Розрахована економічна ефективність виробництва мꞌякого морозива 

низькокалорійного. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 70 сторінок, 27 таблиць, 2 рисунки, 

список використаних джерел із 30 найменувань. 

Ключові слова: мꞌяке морозиво низькокалорійне, концентрат 

сироваткових білків (КСБ), інулін, ксиліт, технологія. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANNOTATION 

Romanovsky V.V. Analysis and improvement of ice cream technology in the 

conditions of the Branch "Bilotserkivskii milk plant" TOV"TERRAFOOD" of the 

Kyiv region 

 

In the conditions of the milk processing enterprise of the Branch 

"Bilotserkivskyi milk plant" of LLC "TERRAFOOD", the technical and economic 

indicators of activity and the range of dairy products manufactured at the enterprise 

were studied and analyzed. 

The improvement of the assortment of dairy products, in particular low-calorie 

soft ice cream in accordance with the requirements of rational nutrition, by replacing 

the portion of fat in the ice cream recipe with whey protein concentrate (WPC) is 

substantiated. Inulin was added as a fat substitute, stabilizer and prebiotic ingredient, 

xylitol as a sugar substitute. 

Calculated economic efficiency of low-calorie soft ice cream production. 

The master's thesis contains 70 pages, 27 tables, 2 figures, a list of used sources 

with 30 names. 

Key words: low-calorie soft ice cream, whey protein concentrate (WPC), inulin, 

xylitol, technolog/ 
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