РЕФЕРАТ
Темою дипломної роботи є: «Вдосконалення технології м’яких сирів шляхом збагачення пряно-смаковими добавками».

Метою роботи є: розробити спосіб вдосконалення технології м’яких сирів шляхом збагачення пряно-смаковими добавками.

Перелік питань, які потрібно розробити: 

1) розробити рецептуру Адигейського сиру з пряно-смаковими добавками;

2) удосконалити технологію виробництва Адигейського сиру за рахунок використання пряно-смакових добавок;

3) дослідити основні органолептичні та фізико-хімічні показники Адигейського сиру з добавками, виготовленого за розробленими рецептурами, порівняти з вимогами СОУ 15.5-37-191:2004;

4) провести екологічну експертизу виробництва та вказати основні заходи з охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях.
Робота містить 81 сторінку, 22 таблиці, 12 рисунків, 54 літературних джерела.

У роботі визначена проблема розвитку галузі виробництва м’яких сирів в Україні. Проаналізовано сучасний стан ринку м’яких сирів в Україні. Представлена удосконалена технологія виробництва сиру Адигейського збагаченого пряно-смаковими добавками. Сир досліджено за основними органолептичними та фізико-хімічними показниками. Дослідження показали, що зразки Адигейського сиру з пряно-смаковими добавками відповідають стандарту СОУ 15.5-37-191:2004 та можуть бути впроваджені у промислове виробництво. Вдосконалена технологія сиру Адигейського з пряно-смаковими добавками дозволить урізноманітнити асортимент м’яких сирів, які представлені на ринку України.
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