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АНОТАЦІЯ 
 
 

Козаченко С. М. «Організація виробництва йогурту» 

 

Йогурт – це кисломолочний продукт, який отримується шляхом 

ферментації молока спеціальними бактеріями, такими як Lactobacillus 

bulgaricus та Streptococcus thermophilus. 

Мета роботи: дослідження та аналіз технологічних процесів за 

виробництва йогурту з лактулозою та кмином. 

Проведено технологічні розрахунки з підбору сировини та необхідного 

обладнання, описано сучасні технологічні процеси, розроблено методи 

контролю якості та матеріальні розрахунки для оптимізації виробництва 

синбіотичного йогурту.  

Зроблено висновок, що впровадження рекомендованих оптимізацій 

може значно підвищити якість і екологічність виробництва йогурту, а також 

покращити ефективність використання ресурсів. 

Кваліфікаційна робота складається з вступу; 4 розділів, висновків, 

списку використаної літератури та викладена на 44 сторінках комп’ютерного 

тексту, містить 14 таблиц, 2  рисунка. Список літератури включає 21 

джерело. 

 

Ключові слова: йогурт, технологічні процеси, лактулоза, кмин, сухе 

молоко.



 

ANNOTATION 

 

Kozachenko S. "Organization of yogurt production" 

 

Yogurt is a fermented milk product obtained by fermenting milk with special 

bacteria such as Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus. 

The purpose of the work: research and analysis of technological processes 

for the production of yogurt with lactulose and cumin. 

Technological calculations on the selection of raw materials and necessary 

equipment were carried out, modern technological processes were described, 

quality control methods and material calculations were developed to optimize the 

production of synbiotic yogurt. 

It was concluded that the implementation of the recommended optimizations 

can significantly improve the quality and environmental friendliness of yogurt 

production, as well as improve the efficiency of resource use/ 

 

The qualification work consists of the following: 4 chapters, conclusions, a 

list of used literature and laid out on 44 pages of computer text, contains 14 tables, 

2 figures. The list of references includes 21 sources. 

 

Key words: yogurt, technological processes, lactulose, cumin, milk powder. 
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