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м 
олочні консерви - це широка група продуктів, різно-
манітних за органолептичними властивостями, 
складом компонентів, способом виробництва та 
вживання в їжу. Вони можуть бути придатними для 

безпосереднього вживання, лише як напівфабрикати, а також 
поєднувати ці способи використання. За масовою часткою во-
логи (МЧВ) молочні консерви можна віднести до таких груп [1]: 
1) з високим вмістом вологи (МЧВ > 40%) - молоко згущене 
стерилізоване, молоко концентроване стерилізоване, молоко 
згущене стерилізоване з кавою або з какао, вершки стерилізо-
вані, молоко згущене стерилізоване геродієтичного призначен-
ня [2] тощо; 
2) з проміжним вмістом вологи (15% < МЧВ < 40%) - молоко згу-
щене з цукром, кава із згущеним молоком з цукром какао із згу-
щеним молоком з цукром, молоко згущене з цукром цикорієм 
молоко згущене з фруктозою [3] , молоко згущене з цукром І 
рослинними оліями, карамелізоване згущене молоко, молоко з 
гідролізованою лактозою згущене з цукром [4] тощо; 
3) з низьким вмістом вологи (МЧВ < 15%) - сухі молочні продук-
ти: сухе незбиране молоко, сухі вершки, сухе знежирене мо-
локо, сухі продукти для дитячого харчування, сухі суміші для ви-
робництва морозива, коктейлів, пудингів [5], напоїв комбіно-
ваного складу [6] . 

Зрозуміло, що вуглеводний склад зазначених молочних кон-
сервів буде різним за якісними та кількісними характеристика-
ми. Так продукти, що належать до першої групи містять в основ-
ному лактозу в межах 8 ± 10%. 

Продукти другої групи крім лактози (12 ± 16%) містять цук-
розу або інші вуглеводи, що використовувались в якості консер-
вувальної речовини. Виняток становлять продукти з гідролізо-
ваною лактозою, залишкова кількість якої до 3%, а основними 
вуглеводами є цукроза, глюкоза і галактоза. Також всі згущені 
молочні консерви з цукром містять незначну кількість фрукто-

що пояснюється частковою інверсією цукрози під час 
зберігання цукру та приготування сиропу (масова частка інверт-
- ц у к р у не повинна перевищувати 0,05%) [7]. 
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можна визначити лише масову частку глюкози, цукрози, інверт-
ного цукру, а також загальний вміст вуглеводів. 

Проте багато методів визначення вуглеводів розроблено у 
50-60 pp. XX століття. Новітні методики потребують значних ма-
теріальних витрат для оснащення лабораторії необхідним об-
ладнанням, а також відповідних спеціальних знань і навиків. 
Крім цього, деякі дослідження довготривалі. Такі методи не 
зовсім придатні для контролю на підприємствах, перед якими 
стоїть задача контролю всіх показників готового продукту. 
Мета досліджень 

Метою досліджень було вивчення існуючих методів визна-
чення вуглеводів, порівняння результатів дослідження вуглевод-
ного складу групи молочних консервів, отриманих різними ме-
тодами. для поєднання різних методів визначення масової ча-
стки фруктози розроблення удосконаленої методики визна-
чення вмісту фруктози. 

Для дослідження було обрано такі зразки: молоко незбира-
не згущене з фруктозою [13]. молоко комбіноване згущене з 
фруктозою, молоко незбиране згущене з цукром [14]. 
Методи досліджень 

Масову частку альдоцукрів (лактоза, цукроза) визначали йо-
дометричним методом за ГОСТ 8764-73 [10] та перманганат-
ним методом Бертрана за ГОСТ 3628-78 [11]. 

Масову частку загальних вуглеводів визначали перманганат -
ним методом Бертрана [11] та йодометричним методом Ма-
кена-Шорля [12]. 

Масову частку моно- та дицукрів визначали за методом ви-
сокоефективної рідинної хроматографії на хроматографі мар-
ки LC-A з хроматографічною колонкою CR 101-N довжиною 300 
мм та діаметром 9,7 мм. 

Всі дослідження проводились п'ятикратно у трьох ідентичних 
зразках вказаних продуктів. 
Основна частина 

Як відомо, у згущених молочних консервах з цукром кон-
троль масової частки цукру здійснюється за ГОСТ 8764-73 [10] 
в кожній варці, а масової частки лактози періодично - 1 раз у 
місяць для уточнення температури посиленої кристалізації лак-
този, при якій вноситься затравка. Проте визначення масової 
частки фруктози вказаним методом не можливо, що ускладнює 
процес контролю нового продукту. 

В процесі проведених пошуків було з'ясовано, що масову 
частку фруктози можна визначити перманганатним методом 
Бертрана та йодометричним методом Макена-Шорля. Також 
ці методи придатні для визначення цукру та лактози. З одно-
го боку, вказані особливості дають змогу перевірити 
сумісність отриманих результатів при дослідженні молока згу-
щеного з цукром Спочатку масову -астку цукру і лактози виз-
начали йодометричним методом, який є арбітражним. Потім 
проводили а-аліз тих самих зразків за вказаними вище ме-
'c^.aw/ - : • : . - п р е д с т а в л е н і на рис. 1. 
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Рис. 1. Вміст вуглеводів у молоці згущеному з цукром, визначений 
різними методами 
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Методи визначення 
МеІ-1 - педометричний метод за ГОСТ 29248-91: 

Met-2 - перманганаткий метод за ГОСТ 3628-78: 

Met-3 - йодометричнкй метод Макена-Шорпя. 

Отримані результати свідчать про достатню точність методів 
дослідження та зіставлюваність отриманих значень. 

З іншого боку, при дослідженні молока згущеного з фрукто-
зою за перманганатним методом Бертрана [11] або йодомет-
ричним методом Макена-Шорля [12] ми отримуємо значення 
масової частки загальних вуглеводів, так як в процесі реакції 
відбувається окислення і фруктози і лактози. Але відомо, що 
певній масовій частці кожного окремого вуглеводу відповідає 
визначена маса відновленої міді. Це дає змогу вирахувати ма-
сову частку фруктози окремо від масової частки лактози. За ре-
зультатами проведених досліджень розраховуємо масу міді, що 
відповідає масовій частці загальних вуглеводів (Си„).Масову 
частку молочного цукру можна визначити йодометричним ме-
тодом [10]. Отримане значення за допомогою існуючих таблиць 
переводимо у масу відновленої міді (Си„). Таким чином, розра-
хувавши різницю між Си„ та Си,»,, визначимо масу відновленої 
міді ( С і О , що відповідає масовій частці фруктози в продукті. 
За допомогою відповідних таблиць переводимо Сиф1У, в абсо-
лютне значення масової частки фруктози. Значення масових 
часток загальних вуглеводів, лактози та фруктози, отримані за 

розробленою методикою, та результати їх статистичної оброб-
ки наведені у *зблиці Порівнявши представлені результати 
можна зробите аиало'ічний висновок про зісталюваність от-
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ка комбінованого згущеного з фруктозою їмсткться два вугле-
води: фруктоза, масова частка якої становить 30.419^ та 
30,3418%, і лактоза, масова час~«з - ' 5 2~12: та "2 - і і&і-: 
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лютної похибки порівнюваних результат е ста-:э^*= І ' з 
відносної-3%. Це доводить можливість викори;-з--- z-.iz.1-
леної методики на підприємствах молочної галузі *з : " / v ; - -
ня достовірних результатів. 

Рис. 2. Вуглеводний склад згущених молочних консервів 
(метод рідинної хроматографії) 
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Масова частка вуглеводів у молоці незбираному згущеному з фруктозою Табл. 1 
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Висновки 
1. Випробувано різні методи визначення вуглеводів у молочних 
консервах. Визначено їх точність та достовірність результатів. 
Підтверджено, що найбільш точним є метод високоефектив-
ної рідинної хроматографії. 
2. Розроблено удосконалену методику визначення масової 

частки фруктози у молочних консервах. 
3. Виявлено, що значення масових часток окремих вуглеводів 
дослідних зразків, отриманих за різними методами, співстав-
ляються між собою, що доводить можливість використання роз-
робленої методики на підприємствах молочної галузі та отри-
мання достовірних результатів. 
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