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наполннтели сгущенньїх молочньїх консервов 

Украйни А'иев 
Общеизвестно, что суточньїй рацион питання человека в значительной ме-

ре влияет на состояние здоровья. возможность полноценного функционировання 
его организма 

Специалисгьі и медики освещают вопросьі качества и знергетической цен-
ности рациона питання населення. Установлено, что дисбаланс ежедневного ра-
циона является следствием несоответствия между упсггребляемой шіщей и фи-
зиологнческимн потребностями организма в основньїх нутриентах н •>нергии. 

Молочноконсервная отрасль Украиньї не является исключением из общей 
тенденцни создания новьіх видов сгущенньїх молочньїх продуктов повьішенной 
биологической ценности с заданньши органолептнческими, физико-
химическими свойствами. 
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Перспективним направлением компенсации дефицита витаминов, углево-
дов, минеральних веществ в ежедневном рационе питання человека являєте» ис-
пользование немолочного сьірья, в частности, раеггительного. 

Традиционними наполнителями для молочноконсервной отрасли єсть ко-
фе» цикорий, какао. Также известньї технологии сгущенньїх молочньїх консервов 
с сахаром и биологически полноценньїми наполнителями: пектином, каротином, 
чаєм, зкетрактами лекарственньїх растений. 

Учитьівая, что сегодня особое внимание уделяетея с балансирова нности 
ежедневного рациона питання человека, нами исследована возможность исполь-
зования плодово-ягодньїх наполнителей в технологии сгущенньїх молочньїх 
консервов с сахаром. 

Зксперішентальним путем установлено преимущество использования си-
ропов по сравнению с подварками и джемами. 

Особенность технологии производства сгущенньїх молочньїх консервов с 
плодово-ягодньїми сиропами заключаетея во внедрении новой технологической 
операции- внесение плодово-ягодного сиропа. 

Возможни два способа внесення плодово-ягодньїх енропов в сгущенньїе 
молочньїе продукти: 

1) на зтапе сгущения молочноЙ основи с сахарньїм сиропні; 
2) после охл а ж дения молока сгущенного с сахаром. 
Первьій способ являетея менее зффективньїм и нерящюнальньїм. Зто обу-

словлено тем, что дальнейшая тепловая обработка смеси повлечет уменьшение 
КОЛНЧЄСТЕЛ витаминов и биологически денних микреюлементов во внесенном 
плодово-ягодиом сиропе, и. еоответственно, в готовом продукте, Вторьім йрГУ-
меитом нерационал ьности способа являетея зависимость качества продукта от 
показателей рН сиропову что при дальнейшей тегоювой обработке смеси могут 
визвать коагуляцию белков. В таком случае готовий продукт будет непригод-
ньім к употреблению. Возможньш виходом из такой ситуации являетея раскис-
ление молочной основи путем внесення ПИЩЄВОЙ содьі в количестве до 0.02%. 

Применяя в производстве способ смешивания охлажденного до (20 ± 5) °С 
сгущенного молока с сахаром и плодово-ягодньш сиропом в вакуум-
кристаллизаторе непосредственно перед фесовкой, можно получить качествен-
иьій сгушенньїй молочний продукт с сахаром и иаполнителем. Зтот метод сме-
шивания не приводит к существенньїм измененшм ооставних компонентов ГО-
ТОВОГО продукта, а используемьіе плодово-ягодние еиропьі не теряют своей био-
логической ценности и вкусовой гамми, поскольку не подвергаютея дополни-
тельному воздействию тепловой обрабогки. 

Разработка технологии сгущенннх молочних консервов с сахаром н пло-
дово-ягодннми сиропами являетея перспективним направлением развитая мо-
лочноконсервной отрасли Украйни, так как введение в состав плодово-ягодньїх 
сиропов повишает економ нческие показатели производства, улучшает показате-
ли биологической ценности, и как следствие приводит к сбалансированности со-
става готового продукта. 
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