
Министерство образования и науки 
Российской Федерации 

 
 

 
Государственное образовательное учреждение 
высшего профессионального образования  

«Кемеровский технологический институт 
пищевой промышленности» 

 
 
 
 
 

ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ  
И ЗДОРОВЬЕ ЧЕЛОВЕКА 

 
 

Материалы IV Всероссийской конференции с 
международным участием студентов,  

аспирантов и молодых ученых  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Кемерово 2011 



Н.В. Рябоконь 
 

СГУЩЁННЫЕ МОЛОЧНЫЕ КОНСЕРВЫ С САХАРОМ И 
ПЛОДОВО-ЯГОДНЫМИ СИРОПАМИ 

 
Национальный университет пищевых технологий, г. Киев 

 
Традиционными наполнителями в молочноконсервном 

производстве являются кофе, какао, цикорий. Выпускаются 
продукты с ароматизаторами и красителями. Разработаны 
технологии сгущенных молочных консервов с сахаром и 
нетрадиционными наполнителями: пектином, β-каротином, 
экстрактами лекарственных растений. Это обусловлено 
необходимостью повышения биологической и пищевой 
ценности готового продукта в условиях современных тенденций 
потребительского рынка.  

Нами проводились исследования с различными плодово-
ягодными наполнителями: сиропами, подварками, джемами.  

Вводя в сгущенную молочно-сахарную смесь подварки из 
клубники, абрикоса, получаем продукт, который имеет 
неоднородную консистенцию, неприемлемы, нестандартные 
качественные показатели. Положительные результаты получены 
при использовании плодово-ягодных сиропов.  

Наиболее значимым фактором при выборе наполнителя 
можно считать консистенцию. Для того, чтобы наполнитель 
распределился равномерно по всей сгущенной массе, он должен 
быть однородным, без кусочков. Отсутствие возможности 
превращения частиц наполнителя на центры кристаллизации - 
залог его успешного использования в технологии сгущённых 
молочных консервов с сахаром и наполнителями.  

Не вызывает сомнения  то, что качество новых видов 
молочных консервов с сахаром и плодово-ягодными 
наполнителями зависит от свойств растительного сырья. 
Результаты проведенных исследований свидетельствуют о том, 
что, применение одинаковых по видовому происхождению 
плодово-ягодных наполнителей, предназначенных для 
промышленного и потребительского использования, 
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обусловливают получение готового продукта с различными 
органолептическими и физико-химическими свойствами.  

С целью создания продукта с заданными физико-
химическими и реологическими показателями, с 
привлекательными для потребителей органолептическими 
свойствами изготовлялись образцы с различными массовыми 
долями плодово-ягодных сиропов, %: 10; 11,5; 13; 13,5; 15; 17; 
20.  

Известно, что по нормативной документации, массовая 
доля сахара в сгущенных молочных консервах с сахаром 
составляет 43,5-45%. Результаты проведенных экспериментов 
свидетельствуют о том, что дозу сахара, вносимого в виде 
сахарного сиропа, нужно уменьшить, поскольку сахар попадает 
в продукт и за счет плодово-ягодных сиропов. Согласно 
разработанным рецептурам, этот показатель колеблется в 
пределах от 38% до 41%. При этом, доза внесения плодово-
ягодных сиропов составляет 15-20%.  

Поскольку добавление сиропа на этапе смешивания всех 
компонентов привело бы к необходимости проведения 
дополнительной технологической операции, а именно 
раскисления молочной основы путем внесения пищевой соды в 
количестве до 0,02%, сиропы следует вводить уже в сгущенную 
смесь. Согласно этому обоснован способ введения плодово-
ягодных сиропов в охлажденный до (20 ± 2) оС сгущенный 
молочный продукт, обеспечивающий минимальное влияние на 
составные части сгущенных молочных консервов. 

Для подтверждения целесообразности производства 
сгущенных молочных консервов с сахаром и плодово-ягодными 
сиропами с помощью квалиметрического метода оценки был 
определен комплексный показатель качества готового продукта. 
Сгущенное молоко с сахаром и плодово-ягодными сиропами 
имеет биологическую ценность выше на 1-5% по сравнению с 
традиционным сгущенным молоком с сахаром без 
наполнителей. Указанное увеличение биологической ценности 
продукта является доказательством того, что внедрение в 
производство технологий сгущенных молочных консервов с 
растительными наполнителями является перспективным 
направлением развития молочноконсервной отрасли Украины. 

Секция "Технология пищевых производств" 
= = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = 

146


	1,2 листы
	1 Пищевая химия
	БеспоместныхКВ
	БорисоваГВ
	ГлазуноваОА
	Гринюк АВ.doc.
	ЕникеевРР
	ИзгарышевАВ
	ИзгарышеваНВ
	Картавцева
	Косвинцева
	Кравченко А, Мудрикова О.В. _1_
	МорозоваАИ
	МудриковаЮВ
	Наумова
	Омолоева Н.С.
	Паутова
	Разумникова И.С.
	СемушинаЕА
	Солдатова Л.С.
	СтасюкСА
	Столярова Я.В., Осинцева М.А.
	Хананова А.Р., Гармашов С.Ю.
	Шbruhanova
	ШChalimova
	ШEgorova
	ШFedosimovЕ.
	ШGasieva
	ШLapina
	ШNesinaС
	ШZavgorod
	ШZhukova

	2 Технология пищевых
	Алексеева
	АлешинаЮ.А
	Богданова
	Бондарь Д.В, Мудрикова О.В.
	БыковскийЕВ
	Вдовина
	Вечтомова
	Гамзякова ИВ
	Горбунчикова.doc.
	Гордон Тезис
	Григрьева
	ГулакЕВ
	ДавыденкоВА ИоноваЛВ
	ДавыденкоВА ШараповаЛН
	ДаниловаДЮ
	Дерюшева ОВ
	ДолговаВА
	Дюжев, Е.А. Овсянникова
	Ермолаев В.А.
	ЗгурскийАВ
	Землянкина
	ИбрагимоваЕА 1
	ИбрагимоваЕА 2
	ИвановаАЮ
	Ильинская
	Казанцева
	Козлова
	КоротковаОГ
	Кравченко
	КурбатоваАС
	Курносова Т
	МарченкоСВ
	МасленниковаГА
	Машкина
	Менг Г.В. _1_
	Менх Г.В. _2_
	МотыреваАГ. doc.
	МякашкинаАВ
	Нечаев, Ловицкий,Петров
	НикифороваАП
	Потитина
	Проскурина О.Ю.
	Рубцов
	Русских Р.В.
	РябоконьНВ
	Садовая 1
	Садовая 2
	СаломатовАС
	СиньковАА 2
	СиньковАА
	ТрегубовМА НевзороваАС
	Тырышкина М.Е. №1
	Тырышкина М.Е. №2
	Ульянкина
	ФединаЕЮ
	ФедоровДЕ
	Фролов С.В. _1_
	Фролов С.В. _2_
	Хавров ИВ
	ХавровИВ2
	ЧакилеваМВ
	Челнокова
	ЧернюшокОА
	Чесноков Н.С.1
	Чесноков Н.С.2
	Шахматов Зеленский
	ШахматовРА ЗеленскийВА
	Шевцова Е.В.
	Шилова
	ШпачукЛВ
	ЩербининаЮС
	Яаакушкина
	ЯбAbdrochm
	ЯбAbdrochm2c
	ЯбIvanov
	ЯбMerman
	ЯбShafr
	ЯбUnctschkova
	ЯбVolkova
	ЯбZhil

	3 Оборудование
	АстафьеваА.Н
	Бекина ТС
	БорисоваАВ
	ВласюкВИ
	ГораОН
	Гунько П.А.
	Дандерфер А.Ю. Баталов В.Бdoc
	ЖелезневСВ
	ЗахароваПС
	ЗмиевскийЮГ
	КарчинАВ
	КоваленкоВН
	КорниенкоВВ
	КорниенкоЛВ
	КривопустДС
	КуничанАВ
	ЛавриноваЕС
	ЛебедеваОВ
	МихеевНА
	НагибинМЮ
	Немчук
	ПасекаЕС
	ПонамареваМВ
	ПросинМВ
	Рензяев А.О.
	СорочкинАМ
	СтрижковДС_Т
	СухоруковДВ
	СырцеваАП
	Тимофеева Л.В.
	ФадееваЮИ
	Федяев
	ХалтуринМА
	Чеботарев
	Чувашов и Припузов.=каф.Прикл. мех-ка.
	ШеменеваНА
	ШипуновЕВ

	4 Стандартизация
	БаеваДВ, КовалеваВС
	Безрученко
	Бойко
	Бочкарёва
	Булычёва1
	ГаниевРМ
	Гармашов С.Ю..2doc
	Гравшина Е.Ю.
	ГуревичОВ.doc
	Доброновская
	Дорохов П.И.
	ЖуликовВ.О.
	ЗубковаМВ
	Иголинская
	Илюшкина
	КамзоловаЕА1
	КамзоловаЕА2
	Карякин
	КокшаровАА
	Костин
	КузнецоваЕИ
	КузнецоваО1
	Мирная К.Ф.
	Мозжерина, Г. А.Кан
	Орлов АА
	Полонянкина Т.В. _1_
	ПоповаЕЕ _1_
	СтепановаАС
	Столетова
	Тенешев Е.И.
	Тимофеева
	Третьякова П.О.
	Турбаба АС
	Федорова
	Филатов
	ЯкушеваАЕ1
	ЯкушеваАЕ2
	ЯнBesonov
	ЯнDragunova

	5 Экономика
	АстафьеваИН.doc
	АтякшеваТА
	АхциерАВ1
	АхциерАВ2
	Ащеулова, Нижегородцева
	Башкова Д.В. - утилизация отходов
	Бердюгин
	бердюгина текст
	БолховитинаЕН _1_
	БраньковаМЕ 2
	БраньковаМЕ1
	БрюзгинаНЮ
	БрюзгинаТВ
	Булкина А.Ю.
	БуркоРА
	ВалееваДВ
	ВасяеваДВ
	ВласоваЮГ 2
	ВласоваЮГ1
	Ворончихина М. Д
	Газиева Л.Ф.
	Григорьева
	ЗадорожныйАА
	Змиевская
	Каминская
	КеримоваРИ. doc _1_
	Киселев
	Козакова
	Копытина А А
	Корчуганова Е.А
	КошеваровАВ ХуснутдиновРР
	КошеваровАВ,ХуснутдиновРР2
	КротоваКТ.doc
	Кузнецова Е.С
	Лазарева.
	Латков
	НикитинаТС
	ПечёринаВА 2
	ПечёринаВА1
	Польщина Е.К., Брославская М.Н.
	Попов
	ПрохороваМС1.doc
	ПрохороваМС2
	Ракитина
	Ремизов
	РозалёнокТА
	Силькова, Латков
	СоколоваОВ
	СолощенкоАЛ.doc
	Старовойтова
	Сутормина М.М.
	ХафизоваАМ
	Черкасова
	ЧунтоноваНМ
	Шерина Е
	Щербакова
	Юров

	6 Химия
	БыковаЗА
	Вожжова
	ВоробьеваСЮ
	ВоробьеваСЮКоровинаЮВ
	Ганцева О
	Лобанова
	МалыхМЮ
	МурановАВ1
	МурановАВ2
	ПоповаЮА
	Тарасова ЮВ
	ФайрушинША

	7 Атоматизация
	ЕвсеенкоАВ
	Исхаков
	КалимуллинЕЮ_1
	КалимуллинЕЮ_2
	КарнадудЕН
	Каськов
	КоваленкоВВ
	МакковеевМА
	Резников
	РозалёнокТА_2_
	Федосенков

	8 Сервис
	Камышова
	Колесова НН
	КрапиваТВ
	КургинаЕС
	Мучкина 2
	Мучкина
	Романовская
	СPlotnikova

	СОДЕРЖАНИЕ
	Тырышкина М.Е. Влияние степени концентрирования молочного сырья на его технологические свойства в производстве молочно-белковых сгустков………………..
	Чернюшок О.А., Ардынский А.В. Электрогидравлическая обработка творожной 
	сыворотки……………………………………………………
	Костин А.Н. Lean-технологии……………………………...
	Хафизова А.М. О финансовой устойчивости предприятий хлебопекарной промышленности Кузбасса………………...





