РЕФЕРАТ
Тема роботи: «Оптимізація технології виробництва сиркових мас в умовах ПП  «Білоцерківська агропромислова група».
Мета роботи: Удосконалення технології виробництва сиркових мас та надання їм функціональності  за допомогою біологічно активних добавок.
Завданням  роботи було удосконалити технологію виробництва солоних сиркових мас за допомогою біологічно активних добавок, зокрема за допомогою коріандру, базиліку, руколи та кінзи  та надати їм функціонального призначення. Розглянуто можливість використання біологічно активних добавок в сиркових масах для геродієтичного харчування. 
За результатами досліджень у взятих зразках доведено доцільність використання біологічно активних добавок. Експериментальним шляхом знайдено оптимальну кількість наповнювачів.
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Task of work: "Optimization of the technology of production of  cheese mass in the  conditions of the enterprise " Belotserkivska agro-industrial group ".
Purpose: Improving the technology of production of cheese masses and providing them with functionality using biologically active additives.
The task of the work was to improve the technology of production of salty cheese masses with the help of  biologically active additives, in particular, using coriander, basil, arugula and cilantro, and provide them with functional function.
According to the results of the research in the samples taken, the feasibility of using biologically active additives has been proved.
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