РЕФЕРАТ

Тема. Розроблення технології солодкої сиркової пасти збагаченої плодами обліпихи.
Мета. Встановлення оптимальної кількості плодів обліпихи та цукру–піску для виробництва сиркової пасти, що забезпечить отримання продукту функціонального призначення з гарними органолептичними та фізико–хімічними показниками.
Завдання. При виконані дипломної роботи були поставлені наступні завдання:
· провести огляд літературних джерел, проаналізувати традиційні та сучасні технології виробництва сиркових паст;
· на основі огляду літературних джерел, провести теоретичне обґрунтування застосування обліпихи в якості наповнювача до сиркової пасти;
· розрахувати рецептури експериментальних зразків сиркової пасти збагаченої плодами обліпихи;
· провести контроль якості сировини для виробництва сиркової пасти, а саме знежиреного кисломолочного сиру та вершків;
· провести експериментальні виробітки сиркової пасти, з метою встановлення оптимальної кількості наповнювача та цукру–піску;
· здійснити оцінку органолептичних та фізико–хімічних показників експериментальних зразків сиркової пасти;
· на основі оцінки органолептичних та фізико–хімічних показників встановити оптимальну кількість смакового наповнювача та цукру–піску;
· розробити технологічну схему та рецептури для виробництва сиркової пасти збагаченої плодами обліпихи;
· підібрати апаратурно–технологічні схеми виробництва сиркової пасти;
· розрахувати економічну ефективність виробництва сиркової пасти;
· проаналізувати вплив виробництва кисломолочного сиру та сиркових виробів на навколишнє середовище та розробити заходи щодо усунення негативних наслідків діяльності підприємства;
· провести аналіз стану охорони праці в навчальній лабораторії та розробити рекомендації щодо їх покращення.
Структура та обсяг дипломної роботи. Дипломна робота містить 82 сторінок друкованого тексту та складається з вступу, семи розділів, висновків, пропозицій і списку використаних джерел з 50 найменувань. Дипломна робота містить 26 таблиць, 9 рисунків та 6 графіків.
У вступі обґрунтована актуальність теми, стан проблеми, вказана мета та завдання дослідження, визначено предмет та об'єкт дослідження.
У першому розділі «Огляд літератури» здійснений теоретичний огляд літературних джерел, проведений аналіз традиційних та інноваційних технологій виробництва сиркових паст.
У другому розділі «Матеріали та методика досліджень» наведена схема проведення досліджень, зазначений порядок виконання роботи.
У третьому розділі «Результати власних досліджень» теоретично обґрунтовано використання обліпихи в якості наповнювача у виробництві сиркової пасти. Встановлено оптимальну кількість смакового наповнювача та цукру–піску за рецептурою.
У четвертому розділі «Розроблення технології сиркової пасти збагаченої плодами обліпихи» розроблена технологічна схема виробництва та рецептури сиркової пасти з плодами обліпихи. Виконано підбір апаратурно–технологічної схеми виробництва сиркової пасти.
У п'ятому розділі «Економічна ефективність виробництва сиркової пасти» розраховано економічну ефективність виробництва розробленої сиркової пасти збагаченої плодами обліпихи.
У шостому розділі «Екологічна експертиза» здійснено аналіз впливу виробництва кисломолочного сиру та сиркової пасти на навколишнє середовище та розроблені заходи щодо усунення негативних наслідків діяльності підприємства.
У сьомому розділі «Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях» проаналізували стан охорони праці в навчальній лабораторії та розробили рекомендації щодо їх покращення.
Ключові слова: технологія, кисломолочний сир, сиркова паста, суха обліпиха, обліпихове пюре, органолептичні показники, фізико–хімічні показники, рецептури.



