РЕФЕРАТ
Тема: Оптимізація технології виробництва йогуртів в умовах ТОВ «ОРЖИЦЬКИЙ МОЛОКОЗАВОД».
Мета роботи: удосконалення технології виробництва йогуртів термостатним способом за рахунок використання рослинних добавок, зокрема: чорничного та гарбузового наповнювача та стевії.
Методи досліджень: в роботі використано стандартні методики досліджень, зокрема: визначення титрованої методики, молочного жиру, органолептичних показників, білка, економічних показників.
Кількість сторінок роботи - 63, таблиць - 21, рисунків - 5, літературних джерел - 53. 
В роботі розглянуто можливість використання рослинних добавок, а зокрема: порошку стевії замість цукру, в якості наповнювачів використовували пюре з гарбуза та чорниці з метою збагачення йогурту вітаміном С та харчовими волокнами.
За результатами органолептичних та фізико-хімічних досліджень доведено доцільність використання вище зазначених добавок в рецептурному складі йогуртів. Дослідним шляхом встановлено оптимальну кількість наповнювачів і стевії. Експериментально доведено доцільність розробки нових рецептур йогурту, так як це дозволить розширити асортимент продукції і ринок йогуртів профілактичного спрямування.
Отже, ми можемо удосконалити технологію виробництва йогуртів з додаванням наповнювачів рослинного походження і впроваджувати на підприємстві, що розширить асортимент підприємства йогуртами профілактичного призначення.
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