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М о л о к о — о д и н из с а м ы х ц е н н ы х п р о д у к т о в в р а ц и о н е п и т а н и я человека . Р о л ь 
м о л о к а как п и щ е в о г о п р о д у к т а и з в е с т н а д а в н о : ф и л о с о ф ы д р е в н о с т и н а з ы в а л и его 
« и с т о ч н и к о м з д о р о в ь я » , « б е л о й к р о в ь ю » . М о л о к о с о д е р ж и т все н е о б х о д и м ы е для 
о р г а н и з м а ч е л о в е к а в е щ е с т в а — белки , ж и р ы , у г л е в о д ы , к о т о р ы е н а х о д я т с я в н е м в 
с б а л а н с и р о в а н н о м с о о т н о ш е н и и и л е г к о у с в а и в а ю т с я . К р о м е того , в н е м с о д е р ж а т с я 
в и т а м и н ы , ф е р м е н т ы , м и н е р а л ь н ы е вещества . По с р а в н е н и ю с д р у г и м и в и д а м и 
п р о д у к т о в , м о л о к о слабо с т и м у л и р у е т с е к р е ц и ю п и щ е в а р и т е л ь н ы х ж е л е з , п о э т о м у его 
р е к о м е н д у ю т и с п о л ь з о в а т ь п о ч т и в о в с е х диетах . 

Б л а г о д а р я в ы с о к и м п и т а т е л ь н ы м с в о й с т в а м этот п о л е з н ы й п и щ е в о й п р о д у к т 
и м е е т м а л е н ь к и й срок х р а н е н и я . Д л я его у в е л и ч е н и я и с п о л ь з у ю т р а з л и ч н ы е м е т о д ы 
к о н с е р в и р о в а н и я , в т о м ч и с л е — в ы с у ш и в а н и е ( к с е р о а н а б и о з ) и л и с г у щ е н и е 
(осмоанабиоз ) . 
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С г у щ е н и е м о л о к а м о ж е т п р о и с х о д и т ь без к о н с е р в а н т о в и л и в их п р и с у т с т в и и . 
К о н с е р в а н т а м и м о г у т в ы с т у п а т ь с о е д и н е н и я , п о в ы ш а ю щ и е о с м о т и ч е с к о е д а в л е н и е в 
п р о д у к т е - сахароза , г л ю к о з а , фруктоза , г л ю к о з о - ф р у к т о з н ы е сиропы. 

И з в е с т н о [1 ] , ч т о ф р у к т о з а и м е е т л у ч ш и е к о н с е р в и р у ю щ и е свойства , н е ж е л и 
сахароза , к т о м у же о н а не п р о т и в о п о к а з а н а б о л ь н ы м а т е р о с к л е р о з о м и л ю д я м , 
с т р а д а ю щ и м н а р у ш е н и е м л и п и д н о г о и у г л е в о д н о г о о б м е н а в организме . Ф р у к т о з а 
легко и п о л н о с т ь ю у с в а и в а е т с я о р г а н и з м о м , не т р е б у я в о в л е ч е н и я в этот п р о ц е с с 
инсулина . П р и р о д н ы м и ее и с т о ч н и к а м и я в л я ю т с я ф р у к т ы , я г о д ы , н е к о т о р ы е о в о щ и и 
п ч е л и н ы й мед . Л е в у л о з а с л а ж е с а х а р о з ы в 1,7 раза , п о э т о м у д л я п о д с л а щ и в а н и я 
п р о д у к т о в п и т а н и я ее н а д о в н о с и т ь в м е н ь ш и х количествах . П р и и с п о л ь з о в а н и и 
ф р у к т о з ы в п р о и з в о д с т в е с г у щ е н н о г о м о л о к а с о х р а н я ю т с я о р г а н о л е п т и ч е с к и е 
с в о й с т в а п р о д у к т а [2] . 

Ц е л ь ю д а н н о й р а б о т ы б ы л о и з у ч е н и е и з м е н е н и я р е о л о г и ч е с к и х свойств 
о б е з ж и р е н н о г о с г у щ е н н о г о м о л о к а в п р и с у т с т в и и ф р у к т о з ы д л я р а с ш и р е н и я 
а с с о р т и м е н т а п р о д у к т о в п р о ф и л а к т и ч е с к о г о п р о ф и л я . 

О б р а з ц ы м о л о к а с г у щ е н н о г о п о л у ч а л и в л а б о р а т о р и и Н У Х Т с и с п о л ь з о в а н и е м 
р о т а ц и о н н о г о и с п а р и т е л я И Р - 1 . Д и н а м и ч е с к у ю вязкость , как п о к а з а т е л ь 
р е о л о г и ч е с к и х свойств п и щ е в ы х систем , о п р е д е л я л и с п о м о щ ь ю р о т а ц и о н н о г о 
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в и с к о з и м е т р а «Реотест -2» , и м е ю щ е г о д и а п а з о н и з м е р е н и й 1 1 0 ...1,8 10 Па 'с ; 
п о г р е ш н о с т ь п о к а з а н и й ±4 %. О п р е д е л е н и е д и н а м и ч е с к о й в я з к о с т и п р о в о д и л и в 
п р о д у к т а х с с о д е р ж а н и е м м а с с о в о й д о л е й с у х и х в е щ е с т в 42.. .75 %, п р и т е м п е р а т у р а х 
2 0 . . . 6 0 ° С и с о д е р ж а н и и ф р у к т о з ы и л и с а х а р о з ы в о б е з ж и р е н н о м с г у щ е н н о м молоке : 
20%, 44%. 

М а с с о в у ю д о л ю с у х и х в е щ е с т в ( С В ) о п р е д е л я л и п о о б щ е п р и н я т о й м е т о д и к е [2 ] , 
о р г а н о л е п т и ч е с к и й а н а л и з п р о в о д и л и с о г л а с н о [4] . 

Р е з у л ь т а т ы и с с л е д о в а н и я р е о л о г и ч е с к и х с в о й с т в о б е з ж и р е н н о г о м о л о к а п р и 
д о б а в л е н и и ф р у к т о з ы п р е д с т а в л е н ы в табл . 1, 2. 

Т а б л и ц а 1 —Зависимость д и н а м и ч е с к о й вязкости о б е з ж и р е н н о г о с г у щ е н н о г о м о л о к а от 
м а с с о в о й д о л и с у х и х в е щ е с т в и с о д е р ж а н и я ф р у к т о з ы п р и т е м п е р а т у р е 20°С 

Содержание Динамическая вязкость обезжиренного сгущенного молока с фруктозой (Па' с) при 
фруктозы в массовой доле сухих веществ (%) 
продукте, % 42 50 60 70 75 

0 0,045 0,097 0.192 0,354 0,523 
20 0,080 0,497 1,087 1,748 1,832 
44 0,125 1,235 2,381 3,589 4,903 

К а к следует и з п о л у ч е н н ы х р е з у л ь т а т о в , д и н а м и ч е с к а я вязкость о б е з ж и р е н н о г о 
с г у щ е н н о г о м о л о к а с ф р у к т о з о й п р я м о п р о п о р ц и о н а л ь н а м а с с о в о й д о л е с у х и х в е щ е с т в 
и к о н ц е н т р а ц и и в н е м ф р у к т о з ы . Так, д и н а м и ч е с к а я в я з к о с т ь о б е з ж и р е н н о г о 
с г у щ е н н о г о м о л о к а с ф р у к т о з о й и м а с с о в о й д о л е й с у х и х в е щ е с т в 70 % в 3.. .10 раз 
в ы ш е , ч е м в о б р а з ц е без ф р у к т о з ы . П о в ы ш е н и е с о д е р ж а н и я ф р у к т о з ы в о б е з ж и р е н н о м 
с г у щ е н н о м м о л о к е в 2,2 р а з а п р и в о д и т к у в е л и ч е н и ю д и н а м и ч е с к о й вязкости 2,0...2,2 
раза. 

П р и д о б а в л е н и и ф р у к т о з ы в к о л и ч е с т в е 44% з н а ч е н и е д и н а м и ч е с к о й вязкости 
п р о д у к т а д о с т и г а е т о п т и м а л ь н о г о д л я у в е л и ч е н и я сроков х р а н е н и я з н а ч е н и я 
(3,589 Па-с) . И с с л е д о в а н о в л и я н и е т е м п е р а т у р ы на д а н н ы й п о к а з а т е л ь о б е з ж и р е н н о г о 
с г у щ е н н о г о молока , с о д е р ж а щ е г о 44 % ф р у к т о з ы . У с т а н о в л е н о , ч т о с у в е л и ч е н и е м 
т е м п е р а т у р ы д и н а м и ч е с к а я в я з к о с т ь падает ( т а б л и ц а 2). 

И з д а н н ы х л и т е р а т у р ы и з в е с т н о [5 ] , ч т о вязкость ц е л ь н о г о с г у щ е н н о г о м о л о к а 
при т е м п е р а т у р е 20°С н а х о д и т с я в д и а п а з о н е 3.. .5 Па 'с . Н а м и п о к а з а н о , ч т о п р и 
у в е л и ч е н и и к о н ц е н т р а ц и и с а х а р о з ы в о б е з ж и р е н н о м с г у щ е н н о м м о л о к е ( С В = 7 0 % ) о т 
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0 до 44 % д и н а м и ч е с к а я в я з к о с т ь с и с т е м ы у в е л и ч и в а е т с я с 0,354 до 1,456 Па-с, что 
является н е д о с т а т о ч н ы м д л я о б е с п е ч е н и я д л и т е л ь н о г о х р а н е н и я продукта . 

Т а б л и ц а 2 —Зависимость д и н а м и ч е с к о й в я з к о с т и о б е з ж и р е н н о г о с г у щ е н н о г о м о л о к а с 
с о д е р ж а н и е м ф р у к т о з ы 44% от м а с с о в о й д о л е й с у х и х в е щ е с т в и т е м п е р а т у р ы 

Массовая доля Динамическая вязкость обезжиренного сгущенного молока с фруктозой (Па ' с) при 
сухих веществ, % температурах (°С) 

20 30 40 50 60 
42 0,125 0,086 0,054 0,027 0,013 
50 1,235 1,076 0,087 0,048 0,037 
70 3,589 3,235 2,616 1,675 1,051 

Н а о с н о в е э к с п е р и м е н т а л ь н ы х д а н н ы х п о с т р о и л и р е о л о г и ч е с к и е к р и в ы е вязкости 
о б е з ж и р е н н о г о с г у щ е н н о г о м о л о к а , с о д е р ж а щ е г о сахарозу и л и ф р у к т о з у (рис.1) . И з 
д а н н ы х р и с у н к а в и д н о , ч т о п р и с у т с т в и е ф р у к т о з ы в о б е з ж и р е н н о м с г у щ е н н о м м о л о к е 
в к о н ц е н т р а ц и я х , с о о т в е т с т в у ю щ и х к о н ц е н т р а ц и я м с а х а р о з ы в п р о д у к т е , п р и в о д и т к 
з н а ч и т е л ь н о м у у в е л и ч е н и ю д и н а м и ч е с к о й вязкости с и с т е м ы . К а к в и д н о (рис.1) , з а м е н а 
с а х а р о з ы на ф р у к т о з у в составе о б е з ж и р е н н о г о с г у щ е н н о г о м о л о к а м о ж е т п р и в е с т и к 
у в е л и ч е н и ю д и н а м и ч е с к о й вязкости п р о д у к т а в 2,4.. .3,8 раза. 
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Р и с у н о к 1 — З а в и с и м о с т ь вязкости с г у щ е н н о г о о б е з ж и р е н н о г о м о л о к а от 
м а с с о в о й д о л и у г л е в о д о в - к о н с е р в а н т о в 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е и ф и з и к о - х и м и ч е с к и е с в о й с т в а о б е з ж и р е н н о г о с г у щ е н н о г о 
м о л о к а с ф р у к т о з о й п р е д с т а в л е н ы в т а б л и ц е 3. 
Т а б л и ц а 3 — О р г а н о л е п т и ч е с к и е и ф и з и к о - х и м и ч е с к и е с в о й с т в а о б е з ж и р е н н о г о 

Показатель Описание свойств 
Запах и вкус Сладкий, характерный для фруктозы, без 

посторонних привкуса и запаха 
Консистенция Однородная по всей массе, без ощутимых 

кристаллов, возможно появление в процессе 
хранения осадка лактозы на дне тары 

Цвет Кремовый, однородный по всей массе 
Массовая доля влаги, %, не более 30 
Массовая доля фруктозы, не менее 44 
Массовая доля сухого обезжиренного молочного 
остатка, %, не менее 35 

0 
0 10 20 30 40 50 

Исследованы физико-химические, органолептические и микробиологические свойства 
образцов продукта в процессе хранения (температура 20°С, влажность воздуха - не более 
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75 % ) . Показано, что на протяжении 4 мес. качественные показатели продукта не 
изменяются. 

Заключение 
Использование фруктозы в технологии обезжиренного сгущенного молока позволяет 

получить продукт высокого качества с увеличенным сроком хранения и расширить 
ассортимент продуктов лечебно-профилактического профиля. 
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