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Анотація. Вдосконалено технологію молока згущеного термічно обробленого. Показано доцільність за-

міни вуглеводної частини на глюкозно-фруктозні сиропи. Наведені результати досліджень продуктів виго-
товлених за альтернативною технологією, яка передбачає використання вакуумвипарних установок. 
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Abstract .It is improved manufacturing techniques of condensed termaituatedmiik. The prospect of replacement 
of sucrose on glukoze-fruktoze syrups and their influence on organoleleptic indicators of the condensed milk are 
shown. Results of analyses in a ready product which is made on alternative technology are repusented. 
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Молоко згущене термічно оброблене (або ва-
рене) користується популярністю у різних ві-

кових категорій населення, його вживають не лише 
безпосередньо в їжу, а й використовують на підпри-
ємствах харчової промисловості у якості наповню-
вачів для виробництва морозива, глазурованих сир-
ків, різноманітних хлібобулочних та кондитерських 
виробів: цукерок, тістечок, тортів, кремів тощо. За-
лежно від використання продукту формуються кон-
кретні вимоги до його якісних показників, які безпо-
середньо залежать від способу виготовлення. 

Протягом останніх років створено нові технології 
виробництва згущеного молока способом змішу-
вання компонентів без використання процесу згу-
щення, що значно спрощує технологію, усуває по-
требу у великих виробничих площах, спеціальному 
обладнанні, що у свою чергу зменшує затрати на 
одержання продукту високої якості, яке можливе на 
будь-яких підприємствах харчової промисловості. 

Однак, продукт має незбалансонаний вуглевод-
ний склад. Тому актуальним с розробка згущеного 
молока на натуральних цукрозамінниках. 

Метою роботи є вдосконалення одержання 
згущеного термічно обробленого (вареного) мо-
лока за альтернативною технологією з викорис-
танням нетрадиційної вуглеводно ї сировини. 

Доцільною натуральною альтернативою тра-
диційному цукру фахівці вважаю і ь ілюкозно-
фрукгозні сиропи (ГФС). Вуглеводний склад ГФС 

фруктоза 28 -
г шок о за 3 5 - 4 
мальтоза 1 7 - ' 
Мальто тріо за 5 
вінці цукри 5 

Рис. 1. Вуглеводний склад глюкозно-
фруктозного сиропу 

наведено на рис. 1. Глюкозно-фруктозні сиропи 
наближаються за фізико-хімічними показниками 
та органолептичними властивостями до цукрового 
сиропу. Завдяки внесенню глюкозно-фруктозного 
сиропу скорочується масова частка вуглеводів, що 
в свою чергу знижує калорійність продукту. Склад 
ГФС ми можемо бачити на рис. 1, На кафедрі тех-
нології молока і молочних продуктів Національного 
університету харчових технологій було вдосконале-
но технологію згущеного термічно обробленого мо-
лока з глюкозно-фукгозним сиропом. 

Послідовність і ех н о логічного процесу виробни-
цтва згущеного вареного молока з ГФС способом 
змішування компонентів показана на рис. '?.. 

Виробництво згущеного молока з глюкозно-
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фруктозиими сиропами способом змішування 
компонентів здійснюється таким чином. Для при-
готування згущеного молока з ГФС використовують 
молоко сухе знежирене, яке відновлюють шляхом 
розчинення сухого молока у воді за температури 
40-6СГС (у місткості з мішалкою). Після чого суміш 
направляють на подальшу обробку для очищення 
від великих грудочок, які не розчинились. Для цьо-
го відновлене молоко пропускають через фільтр або 
металеве сито з отворами діаметром не більше З 
мм. Одержану суміш спочатку гомогенізують, тиск 
10 МПа, температура 55-60'С, а потім охолоджують 
до температури 5-8°С і витримують 2-3 години для 
набухання білків, запобігання водяному присмаку, 
покращення консистенції відновленого молока. 

У разі використання сухого знежиреного моло-
ка додають жирові компоненти, які розплавляють у 
спеціальних котлах з сорочкою і мішалкою за темпе-
ратури 60-65°С і вносять у відновлену молочну осно-
ву, що забезпечує відповідну до рецептури масову 
частку жиру у готовому продукті. Нагріту до темпе-
ратури (63-65)°С суміш ретельно перемішують до 
рівномірного розподілу жирових компонентів. Ра-

зом із жировими компонентами вносять глюкозно-
фруктозний сироп. Температура сиропу має бути 
вищою 8СГС. Масова частка сухих речовин сиропу 
становить 65-68%. що відповідав масовій частці су-
хих речовин готового продукту. Відновлену суміш з 
вуглеводним сиропом направляють на фільтруван-
ня. піддають тепловій обробці і гомогенізації. Потім 
продукт охолоджують і фасують. Після чого прово-
дять додаткову термічну обробку за температури 
105-110"С до утворення потрібного кольору. Масова 
частка сухих речовин у готовому продукті становить 
63-68%. Розроблені згущені варені молочні продук-
ти з ГФС можна фасувати у будь-яку споживчу тару, 
дозволену для використання у молочноконсервній 
галузі. Апаратурно-технологічна схема виготовлен-
ня згущеного термічно обробленого молока спосо-
бом змішування компонентів показана на рис. 3. 

За попередніми дослідженнями було з'ясовано, 
що заміна цукру на глюкозно-фруктозні сиропи 
(ГФС) має позитивний вплив на якісні показники 
згущеного термічно обробленого молока. Відмічено 
посилення смакової гами молочного продукту; по-
кращення органолептичних та реологічних характе-

Якісні показники згущеного термічно обробленого молока 

Згущене термічно оброблене молоко 

Назва 
проба 1 (контроль) проба 2 

Смак і запах 

Солодкий,чистий, молочний, 
без сторонніх присмаків та 

запахів, присмак карамелізаци 
виражений недостатньо 

Солодкий,чистий, молочний,без 
сторонніх присмаків та запахів, 

відчутним присмаком карамелізації 

Консистенція Однорідна за всією масою, в міру в'язка, без наявності відчутних 
органолептично кристалів.молочного цукру. 

Зовнішній вигляд Однорідна, глянцева маса з рівною, чистою поверхнею 

Колір У міру коричневий, рівномірний за всією масою 

Тривалість термічної 
обробки, хв 120-150 50-60 

Середній діаметр 
кристалів, мкм 11-12 9-11 

Масова частка вологи. %. 
не більше 25 25 

Масова частка білка 6,29 
6,24 

Масова частка загальних 
цукрів, % не менше 62.5 62.5 



П р и й м а н н я , п іл і « т о н к а с и р о в и н и (сухого незбираного 
або зиежирепого м о л о к а , г л ю к о з н о - ф р у к г о з и о г о 

.... Ш9Ш) 

Бідновленя с у х и х м о л о ч н и х п р о д у к т і в 
t=40-45 ° С 

Впессння г л і о ^ р з п о - ф р у к т о з н о і о CHJWIiy 

Гомогеп і зац ія 
t=60-65 °С , т и с к 8 10 М І І л 

Терм ічне оброблення ( в а р і н н я ) ; t—105-110°С п р о т я г о м 
50 — 60 х в ) 

Гозплавлення і 
внесення ж и р о в и х 

к о м п о н е н т і в 
1=60-65 ° С 

Охолодження до температури фасування 

Ф а с у в а ї п і я , м а р к у в а н н я 
1=18-22 ° С 

Рис. 2. Технологічна схема виробництва згущеного термічно 
обробленого молока способом змішування компонентів 

ристик; підвищення осмотичного тиску, що запобі-
гає можливості мікробного псування. 

Нами проведено порівняльну оцінку якості 
згущеного термічно обробленого молока з цу-
кром і молока з додаванням ГФС. Як контрольну 
пробу використовували згущене варене молоко 
з цукром. 

Визначали органолептичні показники продукту; 
масову частку вологи та сухих речовин рефракто-
метрично - на приладі РПЛ-3, розміри кристалів 
молочного цукру - мікроскопічно; масову частка 
білка - методом К'єльдаля, Результати досліджень 
представлено в таблиці, Аналіз результатів, пред-
ставлених у таблиці, дає змогу зробити ряд спосте-
режень. У процесі порівняння двох проб відмічено, 
що органолептичні показники згущеного термічно 
обробленого молока з глюкозно-фруктозними си-
ропами не поступаються молоку, виготовленому на 
основі цукру. У другій пробі відзначено краще вира-
жений присмак карамелізацїі. 

Встановлено, що продукт з глюкозно-фруктозиим 
сиропом мас менший час термічної обробки, що 
сприяє зменшенню енергозатрат на підприємстві. 

Скорочення часу утворення забарвлення поясню-
ється тим, що до складу ГФС входять моноцукри, які 
на відміну від сахарози, швидше вступають в реак-
цію Майяра, чим сприяють утворенню характерного 
коричневого кольору. Готовність згущеного варе-
ного молока залежить саме від його забарвлення. 
Згідно з даними табл. розміри кристалів лактози у 
продукті з ГФС менші, ніжу контрольному зразку. 

Відомо, що до складу глюкозно-фруктозного 
сиропу входить близько 20% мальтози. Даний цу-
крозам інник позиіивно впливає на кристалізацію 
лактози, проявляючи при цьому функції антикриста-
лізагора, чим запобігає утворенню великих криста-
лів і вадам продукту - піщанистості. 

В И С Н О В К И . 
Використання глюкозно-фруктозного сиропу 

сприяє скороченню тривалості термічної обробки. 
Продукт має виражений смак та аромат караме-

лізації, однорідну консистенцію, а кристали лакто-
зи меншого розміру, в основному не перевиїщують 
9-1 1 мкм. 
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