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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота бакалавра на тему: «Технологічна експертиза та 

оцінка якості йогурту полуничного» містить 74 сторінки машинописного 

тексту, 13 таблиць, 4 рисунка, 42 літературних джерела.  

Робота складається з літературно-теоретичної частини, технологічної 

частини, розділу з розробки елементів системи НАССР, частини з організації 

контролю якості продукції, розділу з охорони праці. 

Літературно-теоретична частина містить загальну характеристику 

проблем якості молочної продукції та йогуртів зокрема, наведено асортимент 

йогуртів, способи одержання, методи фальсифікації. 

Технологічна частина містить опис технології приготування йогуртів, 

машинно-апаратурну та технологічну схеми процесу, технологічні розрахунки 

та основне обладнання, яке використовують при одержанні йогуртів. 

Частина з організації контролю якості продукції містить результати 

досліджень якості йогуртів різних торгових марок та оцінку відповідності 

органолептичних характеристик вимогам нормативних документів. 

У розділі з охорони праці наведено особливості організації охорони 

праці жінок на підприємстві. 

Ключові слова: йогурти полуничні, технологічна експертиза, оцінка 

якості та безпечності, технологія, фальсифікація, органолептична оцінка. 
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ВСТУП 

 

Харчування є одним із ключових чинників, що впливають на стан 

здоров’я населення та збереження генофонду країни. Правильно 

організований раціон сприяє нормальному фізичному розвитку дітей, 

запобігає виникненню захворювань, подовжує тривалість життя та підвищує 

здатність організму протистояти негативному впливу довкілля. 

Серед широкого спектра продуктів тваринного й рослинного 

походження особливе місце займає молоко та молочні вироби. Їхня поживна й 

біологічна цінність зумовлена збалансованим складом та високим рівнем 

засвоєння поживних речовин. 

Одним із пріоритетних напрямів розвитку молочної промисловості 

України є не просто збільшення асортименту традиційних продуктів, а 

впровадження молочних виробів, збагачених функціональними інгредієнтами. 

Це вимагає освоєння новітніх технологій, які дозволяють додавати до 

продукції компоненти немолочного походження для поліпшення її якості та 

властивостей [1]. 

Особливу цінність у харчуванні мають кисломолочні продукти, зокрема 

йогурти, які у багатьох аспектах навіть перевершують звичайне молоко. Усі 

його поживні речовини у ферментованих продуктах перебувають у 

легкозасвоюваній формі. 

Йогурт – одне з головних джерел корисних молочнокислих бактерій. Він 

позитивно впливає на загальний стан здоров’я, є багатим на поживні речовини, 

вітаміни, макро- і мікроелементи, білки та жири тваринного походження. 

Завдяки вмісту живих культур йогурт сприяє нормалізації травлення та 

допомагає при таких розладах, як лактозна непереносимість, хронічні 

порушення травлення, закрепи, діарея, захворювання товстої кишки, а також 

інфекція Helicobacter pylori, що є однією з причин виразки шлунку. 

Для сучасного споживача йогурт є не лише джерелом поживних 

речовин, а й складовою здорового харчування. Він відповідає тенденціям 



здорового способу життя, які набувають дедалі більшої популярності серед 

населення [2]. 

Метою дипломної роботи є оцінка якості йогурту полуничного різних 

торгових марок.  

Завдання роботи: 

- проаналізувати асортимент та технології виробництва йогурту; 

- запропонувати технологію виробництва, розробити апаратурно-

технологічну схему одержання йогурту полуничного, підібрати обладнання 

для даного процесу; 

- проаналізувати основні небезпечні чинники, що мають місце при 

виробництві йогурту; розробити елементи плану НАССР; 

- провести дослідження щодо відповідності маркування та 

органолептичних властивостей зразків йогурту полуничного різних торгових 

марок вимогам нормативної документації. 

 


