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У статті панеОепі результати дослідження впиту гліг>к<г:іно-ф[>ук!тгішіх 
•.^цніїа на процсс перебіг реакції УІаішра (меланоїОиноумворення). Нападеш 

показника кольоровості, віапачеиі пи) час приведения термічної обробки 
і^ Й Процесі зберігання 'ІО рї.ших температур. 
•0,. Ключа аі слова: молоко '.гущене термічно оироолене, глюкото-фрук-

сиропи. иуг.!ЄвО()и, реакція Май ар а, мелиноїдішоу творення, колиоро-
ІШь, 

й і " ' У с у ч а с н и х у м о в а х спостерігагться чростання зац ікавленост і до викорис-
різних видів -згущеного вареного (або т е р м і ч н о о б р о б л е н о г о ) молока . 

є. п о п у л я р н и м у річних віконих категорій населення , ііого в ж и в а ю т ь не 
З д ш і б е з п о с е р е д н ь о ь ЇЖЛ--, а Гі часто В И К О Р И С Т О В У Ю Т Ь на п ідприємствах харчо-
Ш'. 
^3(ірчснко Т А ПІїїачук Л В . 20! 1 ( 



БОЇ п р о м и с л о в о с т і як п а п о в н ю в а ч д л я виробництва м о р о з и в а . гла-,-, і - -
с и р к і в , р і зноманітних х л і б о б у л о ч н и х і кондитерських виробі»: Ц У К О Р . . ! - , І . -

ЧОК, торт іп , к р е м і в т о щ о . 
В и р о б н и ц т в о з г у щ е н о ю і срмічно о б р о б л е н о г о м о л о к а П О Д І Л Я Ю її. 

ечапи. Па п е р ш о м у етані в и р о б н и ц т в а о т р и м у ю т ь з г у щ е н е молоко. Па д | Ч 

етапі з г у щ е н е м о л о к о термічно обробляють. Термічна обробка (варіння і і н» 
иметься такими с п о с о б а м и : 

1 . Т е п л о в а о б р о б к а в авгохливах-сгернл і«аторах з г у щ е н о г о мі>л»к. . 
т а л е в и х б а н к а х . 

2. Теплова о б р о б к а п у щ е н о г о молока у варильних посудинах . 
3 . О т р и м а н н я м з г у щ е н о г о м о л о к а та й о г о о б р о б к о ю о у ш а е р с а ш . и л . . 

р а т а х с п е ц і а л ь н и х к о н с т р у к ц і й . 
Т р а д и ц і й н е з г у щ е н е варене м о л о к о В И Г О Ш В . І Я Ю Т Ь І З ц у к р о м , М И Н И • 

ка якого з м е т о ю з а б е з п е ч е н н я консервувального е ф е к т у мас б у і и не «>• 
ніж -ІЗ,5%. Однак фахівці д о в о д я т ь , щ о н а д м і р н е вживання ц у к р у n p u t n » 
д о с е р ц е в о - с у д и н н и х ' з ахворювань , а т е р о с к л е р о з у , ожиріння, карії еу : , ч т 
му СНОСТСрІ ГаЄТЬСЯ тенденція ДО вживання п р о д у к т і в ЗІ з н и ж е н и м ІШЕї I I'M II' ' 
ру та зростає п о п у л я р н і с т ь п р о д у к т і в із ц у к р о ш м і н ш і к а м и . В а г о м о ю и м . 
Т И В О Ю цукру на С Ь О Г О Д Н І Г ГЛІОКОЗІІО-фруКТ'О'Ліі с и р о п и (1 Ф С ) . 

Тій к а ф е д р і технолог і ї молока і м о л о ч н и х продуктів Нац іоналки . . . >• 
верен гет\ х а р ч о в и х технолог і ї ! р о з р о б л е н о т е х н о л о г і ю з г у щ е н о г о тер1-:: 
р о б л е н о г о ( п а р е н о г о ) м о л о к а з гл ю к о и ю - ф р у к і о з п п м н с и р о п а м и [і 1'; 

Д о складу Г Ф С входять такі вутле поді ї : і люкоза , ф р у к т о м , м . ш , 
мальготрюза . В і д о м о , щ о о с н о в н и м д ж е р е л о м у т в о р е н н я к о л ь о р о в и х 11 

н а с а м п е р е д м о н о ц у к р и , які в х о д я т ь д о складу ['ФС. Л і т е р а т у р н і дан і em. 
m o з а л е ж н о в ід виду в у г л е в о д і в к о л ь о р о в а і н т е н с и в н і с т ь у т в о р е н н я u U i p 
іочих р е ч о в и н ( м е л а н о ї д и н і в ) р о з т а ш о в у є т ь с я в і , ж о м у п о р я д к у сгіадліппі ».и 
лоза, арабіноза, ф р у к т о з а , глюкоза, м а л ь т о з а , л а к ю з а . і н т е н с и в н у мсл .ньч і 
ву р е а к ц і ю ( к о р и ч н е в е забарвлення) л а ю т ь ц у к р и , щ о м з ю і ь вільну каріюні і . 
груп) ' , а с а м е : ксилоза, ф р у к т о з а , г л ю к о з а , м а л ь т о з а . Саме к о л і р з г у щ е н а -
рсиого м о л о к а с важливим к р и т е р і є м я к о с т і п р о д у к т у та в и т р и м к и т е м п з . . 
н и х п а р а м е т р і в п і д час й о г о в и р о б н и ц т в а [ З о | . 

М с т а р о б о т и - визначення п о к а з н и к а к о л ь о р о в о с т і з г у щ е н о г о ікі|» 
м о л о к а з глюкозно-фруктозними с и р о п а м и під час т е р м і ч н о ї о б р о б к и ь і j 
цес; з б е р і г а н н я п р о д у к т у . 

О с о б л и в і с т ю з г у щ е н о г о в а р е н о г о м о л о к а С кч>ринневий к о л і р И)!.»!! > І 
я к и й у т в о р ю є т ь с я в результ ат і дов і « т р и в а л о ї в и с о к о т е м п е р а т у р н о ї терхн . 
о б р о б к и . 

Під час т е п л о в о ї о б р о б к и в ідбуваються фІЗИКЧ>-ХІМ1ЧНІ З М І Н И СК. К! ;|І І 

п р о д у к т у . О с н о в н о ю з таких змін с в з а є м о д і я б і л к і в м о л о к а з вуглеводами п» 
ція Маііара або м е л а п о ї д п п о у г в о р е н н я ) , щ о в е д е д о з м і н и кольору. К.кн ичім 
с х е м а р е а к ц і ї Майара п о к а з а н а на р и с у н к у 1 [3; 6) . 

Сл ід відзначити, щ о за ц у х р о а м і ї п ю ї реакці ї утворюються не т ільки ги • 
н о ї д н н и , а й ч и с л е н н і летк і р е ч о в и н и р і з н о ї б у д о в и . С а м е в о н и ф о р м у ю ; і . > >л 
і смак з г у щ е н о г о в а р е н о г о м о л о к а . 

3 5 2 

ІФ' 

А л ь д о з а а б о к с ю з а і 
а м і н о к о м п о н е п т 

1 стад ія 

і N - з а м і щ е і п і й ^ л а ж оз и л а м і і J + H j O 

[ 2 - а м і н о - 2 - д е о к с і а л ь д о з а або 
"і 1 - а м і н о - 1 - д е о к с и - 2 - к е т о з а ; 

" 0 " VV 

- З Н ; 0 

• а м і н о к о м і ю н е н т 

® 

І І а - а м і н о к и с лоти 

Г і д р о к с и -
м е т и л ф у р ф у р о л j ! в і д н о в н и к и |_j 

*"! а б о ф у р ф у р о л j І 

т І _ .і . 
Р о з щ е п л е н н я 

1 
Р е а к ц і я 

і ПРОДУКТИ! і , ] І т р е к с р . 
І ( к а р б о н і л и , ; 

і д и к а р б о н і л и ) 

f"* 11 с тад ія 

• Д м і ї ю -
к о м п о п е н 1 

J 

! i l l с тад ія 
! Д м і і ю - > Д м і н о -

компоне і г і к о м п о н е н т 

і . - І . . - - . 
\ І ! Ї І Л П О Ї Д И І ! И 

Ї ї ) - к и с л е с е р е д о в и щ е : § - л у ж н е е е р е д о в и ї н е : @ - ВИ 

І СІ. ... 

' Л л ь д е ] і д и j 

1 А м і н о -
к о м п о н е н т 

! +__. ..... | 

сокі температури. 

Р и с у н о к і - С х е м а реакці ї М а и а р а в з а є м о д і ї в у г л о ю д і в з а м і н о ф у н а м и . 

які м а ю т ь N l T - r p y n n 

Ц і в и д и р е а к ц і ї м о ж н а п о д і л и т и на 3 стад і ї , 
1. П р о д у к т и цієї с г а л і ї не м а ю т ь к о л ь о р у та с к л а д а ю т ь с я з д в о х р е а к ц і й : 

УЯ) к а р б о н і л а м і ш і а к о н д е н с а т и з у т в о р е н н я м Ш и ф ф о в о ї о с н о в и , а п о т і м М - г л ю -
. . е т и л у ( о р г а н і ч н о ї с п о л у к и . яка характеризується наявністю г р у п и - Н О - \ ! - ) ; 

• Щ і зомеризац ія з а у м о в и н а г р і в а н н я М - г л ю к о з н д у ш л я х о м м і ж м о л е к у л я р н о ю 
'ІДОрегрунуванля А м а д о р и за д о п о м о г о ю к а т і о н а Ш и ф ф о в о ї о с н о в и з утворен-
ІНЧМ М - з ; ш і і ц е н о ї 1 - а м і н о - ) - д е з о к с и - 2 - к с т о з и . 

2. І І р о д у к т и на ц ій стадні б е з к о л ь о р у а б о м а ю т ь с л а б к о - ж о в т е з а б а р в л е н -
і й За в и с о к и х т е м п е р а т у р с п о л у к и м о ж у т ь п е р е т в о р ю в а т и с ь на ф у р ф у р о л , як-

дЩо в и х і д н и м ц у к р о м б у л а пентоза , а б о оксимети.чфурфурол, У разі у ч а с т і в реак-
ІЇ-ІІІІ гексози. Д е я к і п р о д у к т и р о з п а д у ц и х с п о л у к в і д і г р а ю т ь важливу р о л ь у ф о р -
- иувшіні с м а к о в и х і а р о м а т и ч н и х в л а с т и в о с т е й . 

3. Характеризується у т в о р е н н я м п р о д у к т і в з інтенсивним забарвленням. 
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l ia цій стал і ї в о с н о в н о м у в і д б у в а ю т ь с я 2 п р о ц е с » : 
а ) а л ь д о л ь н а к о н д е н с а ц і я , к о л и із д в о х м о л е к у л а л ь д е г і д у у т в о р 

н о в и й а л ь д е г і д к о р и ч н е в о г о к о л ь о р у ; 
61 а л ь д е г і д а м і н н а к о н д е н с а ц і я п р о м і ж н и х п р о д у к т і в , які у т в о р ю ю п . , 

1 і 2 стад іях . У р е з у л ь т а т і п о л і м е р и з а ц і ї у т в о р ю ю и.ся т а к о ж інші складні і», 
с и ч е н і г е т е р о ц и к л і ч н і а з о т и с т і с п о л у к и , які м а ю т ь к о р и ч н е в и й кол ір рі ии" 
те НС и в пост і . 

Д л я в и з н а ч е н н я з м і н и з а б а р в л е н н я п р о д у к т у б у л и в ід ібрані 4 и риби 
н о г о в а р е н о г о м о л о к а з р і з н и м и в у г л е в о д н и м с к л а д о м . В у г л е в о д н о ю с и р и м и 
д л я з г у щ е н о г о м о л о к а б у л и : для проби І - ч и с т и й ц у к р о в и й с и р о п ; д л я нрі«и-
5 0 : 5 0 ц у к р о в о г о с и р о п у і і 'ФС-10 ; д л я проби З - Г Ф С - 3 0 ; д л я п р о б и 4 і Фі 

П о к а з н и к к о л ь о р о в о с т і в и з н а ч а л и за д о п о м о г о ю ф о т о е л е к т р и ч н о г о м 
рп метра КФК -З . С у т ь м е т о д у под я гаг у в и з н а ч е н н і о п т и ч н о ї г у с т и н и с п е ц ы ; 
п і д г о т о в л е н о г о ф і л ь т р о в а н о г о р о з ч и н у з г у щ е н о г о т е р м і ч н о о б р о б л е н о ; о 
в і д н о с н о д и с т и л ь о в а н о ї в о д и з н а с т у п н и м п е р е р а х у н к о м в о д и н и ц і к о л ы »ниш 
1 C C M S A . Під час т е р м і ч н о ї о б р о б к и кожні 15 хв в и з н а ч а л и опт и ч н у густ ніг, 
д о с л і д ж у в а н и х п р о б к ю в е т а х д о в ж и н о ю / - 5 см: д о в ж и н а хвил і À tf-W лм, 
в і д о б р а ж е н о на р и с у н к у 2. 

30 45 6 0 90 120 150 Ifciï 

Т р и в а л і с т ь т е р м і ч н о ї о б р о б к и , хв 

— - п р о о а 

PHLVHOK 1 

- п р о о а 2; - п р о о а .>; п р о б а 4 . 

З а л е ж н і с т ь п о к а з н и к а к о л ь о р о в о с т і з г у щ е н о г о варі-
.молока від т р и в а л о с т і т е р м і ч н о ї о б р о б к и 

К о л ь о р о в і с т ь (/<л) в о д и н и ц я х о п т и ч н о ї г у с т и н и ( а б о I C U - M S A . аби 
н а р о д н и х о д и н и ц я х f U ) о б ч и с л ю ю т ь за ф о р м у л о ю : 

д е £).w,j - в е л и ч и н а о п т и ч н о ї густини р о з ч и н у , яку в и м і р я л и н а п р и л а д і 
А..,,— м а с о в а частка e v x n x р е ч о в и н v р о з ч и н і , %; 

; з 
р - г у с т и н а р о з ч и н у , г /см ; 
d - д о в ж и н а к ю в е ї й, см . 
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I la п е р ш о м у етапі роботи визначали зміну і ю к а з п и к а кольоровост і в про-
термічної обробки. 

Щ: Термічну обробку досліджуваних проб проводили за тсмпературн 100 : 'С ло 
Уфяви коричневог о кольору, характерного для молока з гущеного вареного . Кон : -
р о л ь н и м кратком була проба 1. Результати д о с л і д ж е н ь наведені на р и с у н к у 1. 

У д о с л і д н и х пробах ч г у щ с н о ю термічно о б р о б л е н о г о молока з глюкозпо-
Г.^руктозним е н р о н о м оптично густина тростає з н а ч н о і н т е н с и в н і ш е пор івняно і 
; ^ Ш П ' Р О Л Ь Ї Ю ! 0 П Р О О О Ю . 

О с о б л и в о ш в и д к о реакція відбувасгься у пробі з д о д а в а н н я м Г Ф С - 4 2 
•&Ужс через !5 хв показник кольоровості четвертої проби доріинюс 0.42 IL.", годі 

дДК показник кольоровост і проби 1 дор івнює 0,11 1 U т о м а й ж е на (>2% м е н ш е 
проби 4 

Через 30 хв термічно ї обробки показник;! кольоровост і д о с л і д ж у в а н и х 
• '•»фоб становили: проба І - 0 ,16 fU: проба 2 - 0.71 FU; проба 3 - 0 ,96 IL'; проба 4 
• ' 1 , 04 Ш . !-іа 60 хв проба 3 і проба 4 Д О С Я Г Л І Ї х а р а к т е р н о г о к о р и ч н е в о г о забарь-
' ШЧшя гпсля чого термічну обробку цих зразки» припинили . П о к а з н и к и кольо-
• ріМіОС : і д о р і в н ю в а л и 1,57 і 1,62 у пробах З і 4 в ідповідно. У двох інших пробах 

З ^ Л І р був не достатньо виражений , тому іермічну о б р о б к у п р о д о в ж и л и Через 
;':|0 хв проба 2 д о с я г л а в ідпов ідного коричневого з абарвлення , а п о к а з н и к кольо-

І "Шйостї д о р і в н ю в а в 1,45 IU. 
î;.•.>•:* Рез\-;іь'іати досліджень показати, що контрольна нгюба natwna .каплктен-
1 ••• ' 1 . ' 
і ШЧ'О коричневої о забарвлення їли.ки після 180 хв термічно ї о о р о б к щ показник 
Г."Й)ЯЬОровс)сті д о р і в н ю в а в ! ,23 IU, 
| .4т- В и х о д я ч и з наведених е к с п е р и м е н т а л ь н и х д а н и х м о ж н а стперджуї іати . 
f-'--3f.{0 заміна сахарози на глкжозно-фруктозп і сиропи у ' згущеному вареному мо-

сприяє їй із идкому у т в о р е н н ю з а б а р в л ю ю ч и х [речовин і с к о р о ч е н н ю терміч-
обробки f га 9 0 - ! 20 хв. і [е пояснюється тим, що Г Ф С містять у с н о ш у складі 

ї - йоііоцукри (фруктозу і глюкозу) , які мають вищу здатність до утворення забарв-
ІлЙшочих речовин пор івняно із сахарозою. 

Сл ід ураховувати , що в технолог і ї молока згущеного вареного реакція 
Г^еланоїдиноутворення відбуиасгься не т ільки в період проведення термічно ї 
І обробкн, а й продовжуються в нропесі зберігання. 
І Н а інтенсивність потемніння з гущеного пареного молока впливає також 
| " ; ф м п е р а т у р а збер ігання |6І . Тому другим етапом роботи було д о с л і д ж е н н я змін 
І - Показників кольоровост і готового продукту в процесі збер ігання за різних тем-
I ДШра гур 
І з": На рисунку 3 п о к а з а н о зміну показника кольоровост і з г у щ е н о г о термічно 
! . -Дробленого молока в процесі зберігання. Досл ідн і проби збер ігали за т емпера -
! ^ у р и 5 6 С протягом ІS місяці її. 
1 Із р и с у н к а 3 б а ч и м о , щ о показник кольоровост і в усіх пробах з б і л ь ш у о т , -
î " êï в процесі збер ігання . Через 12 місяців показники з б і л ь ш и л и с ь : проба 1 
І : проба 2 - LOS; проба 3 1,03; проба 4 -- 1,68. Інтенсивн ість перебігу реак-

ц і ї помітна у п р о м і ж к у між 6 і 12 м ісяцями збер ігання . Дані св ідчать , щ о у про-
ц е с і зберігання н а й м е н ш и й вплив на процес м е л а н о ї д и н о у т в о р е н п я мас цукро-
в и й сироп. 
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