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АНОТАЦІЯ 

 

Іораш С.М.. Аналіз і удосконалення технології спреду 

 

Спред – харчовий жировмісний продукт комбінованого складу, що 

містить, жири як молочного, так і рослинного походження у загальній 

кількості від 50,0 до 85, 0 % 

На основі аналітичного огляду обґрунтовано доцільність введення в 

склад в спреду якості нормалізаційно-стабілізаційної системи суміші сухого 

знежиреного молока та екструдату рису, подрібненого до стану борошна, у 

співвідношенні 1:2. 

Запропоновано виробництво спреду маргариновим способом. 

Пропонується удосконалення технологічної лінії за рахунок введення 

емульсора та обробника для маслоутворювача. 

Здійснено продуктовий розрахунок виробництва 1,8 т спреду 

солодковершкового з оптимізованим складом. 

Здійснено аналіз вимог до сировини даного продукту. Запропоновано 

технологічні рішення виробництва. Розроблено технологічно-апаратурну 

схему виробництва. 

Виявлено критичні контрольні точки технології. Розроблено для них 

систему НАССР 

Проведено аналіз економічних витрат, знайдено основні економічні  

показники.  

Одержані результати можуть бути використані на підприємствах, що 

мають потужності для виробництва масла вершкового або маргарину. 

Кваліфікаційна робота містить 47 сторінок, 12 таблиць, 5 рисунків, 

список використаних джерел із 45 найменувань. 

Ключові слова: спреди, технологія, маргариновий спосіб виробництва, 

емульгування, екструдат рису, економічний ефект 
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ANNOTATION 

Iorash S.M. Analysis and improvement of spread technology 

 

Spread is a food fat-containing product of a combined composition 

containing fats of both dairy and vegetable origin in the total amount of 50.0 to 

85.0 %. 

Based on the analytical review, the expediency of introducing a mixture of 

skimmed milk powder and rice extrudate, milled to flour, in a ratio of 1:2, into the 

spread as a normalization and stabilization system was substantiated. 

The production of spread by the margarine method is proposed. It is 

proposed to improve the technological line by introducing an emulsifier and a 

processor for the butter forming agent. 

The product calculation of the production of 1.8 tons of sweet cream spread 

with an optimized composition is carried out. 

The requirements for raw materials for this product are analyzed. 

Technological solutions for production are proposed. A technological and 

hardware production scheme is developed. 

Critical control points of the technology were identified. The HACCP 

system was developed for them. 

The economic costs are analyzed and the main economic indicators are 

found. 

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

produce butter or margarine. 

The qualification work consists of 47 pages, 12 tables, 5 figures, and a list of 

45 references. 

Keywords: spreads, technology, margarine production method, 

emulsification, rice extrudate, economic effect 
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