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Згущені молочні консерви з фруктозою ВИГОТОВЛЯ-

ЮТЬ за традиційною технологічною схемою виробництва 
згущених молочних консервів з цукром. Особливості 
технології пов'язані з процесами нормалізації, приготу-
вання фруктозних сиропів, згущення молочних сумішей 
з фруктозними сиропами та охолодження згущеного 
молока з фруктозою. Процес нормалізації проводиться 
відповідно до фізико-хімічного складу кожного виду згу-
щеного молока розробленого асортименту. Згущення 
молочних сумішей проводять у вакуум-випарних уста-
новках таким чином, щоб температура кипіння не пере-
вищувала 58 ... 60 °С, а тривалість складає не більше 60 
хвилин. За 10 ... 15 хвилин до закінчення згущення у ва-
куум-випарний апарат вводять фруктозний сироп. 
Фруктозний сироп готують з кристалічної фруктози або 
використовують промислові сиропи після їх теплової 
обробки. Під час охолодження згущених молочних кон-
сервів з фруктозою вносять затравку при температурі 
посиленої кристалізації лактози . 

Зберігають продукт у споживацькій тарі при темпе-
ратурі від 0 до 10 °С і відносній вологості повітря не ви-
ще 85 % і не більше 12 місяців. 

Рецептурами нових видів згущених молочних кон-
сервів та сухих молочних продуктів, згідно з норматив-
ною документацією, передбачається використання 
стабілізаторів. Стабілізатори — речовини, що сприяють 
підтримці незмінного фізико-хімічного стану харчового 

продукту, дозволяють зберігати гомогенну й однорідну 
консистенцію. 

Для забарвлення молочних консервів застосовують 
барвники. Доза їх внесення має бути мінімально не-
обхідною для досягнення звичайного або природного 
інтенсивного кольору. Для синтетичних барвників уста-
новлюються максимально допустимі рівні. 

З метою надання молочним консервам належних ор-
ганолептичних властивостей використовують посилю-
вачі смаку та аромату. Це природні або синтетичні речо-
вини, які підсилюють властивий продукту харчовий смак 
або аромат. 
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Сухі молочні продукти користуються попитом на 
внутрішньому ринку. їх застосовують безпосередньо в 
жу. для виробництва незбираномолочних продуктів із 

ї дновленого молока, виготовлення морозива, ре-
• ;мбінованих молочних продуктів, у споріднених галу-
зях харчової промисловості. 

Актуальною в молочноконсервній галузі є проблема 
- двищення якості сухого молока, зокрема, покращення 
<*ого розчинності та випуск сухого швидкорозчинного 
«олока. 

Сучасний асортимент сухих багатокомпонентних 
••• шей включає сухі суміші для коктейлів, кавових на-
з. пудингів, морозива. Обсяги виробництва таких су-

«>•« сумішей невеликі. Науковцями проведено роботи 
_ до вдосконалення складу сухих десертних сумішей за 

' ,нок використання нетрадиційної сировини, напов-
-« аачів рослинного походження, цукрозамінників. У 
--зональному університеті харчових технологій роз-

тлена технологія сухих десертних сумішей. Асорти-
сухих десертних сумішей включає сухі суміші для 

• .«тейлів і пудингів. У рецептурах сухих десертних 
. •.« шей вдосконалено вуглеводний склад за рахунок ви-

• _ дістання природного цукрозамінника фруктози та на-
Бнювачів рослинного походження: ячмінно-солодово-
^•сстракту, цикорію, топінамбуру, які надають продук-

• оздоровчого характеру. Рецептури сухих сумішей 
д- - ноктейлів містять сухе знежирене молоко — 32,5 ... 

52,7%; фруктозу —26.0 ...39,9%; цикорій —4,0 ...4,5%; 
ячмінно-солодовий екстракт — 25,0 ... 28,0 % , стабіліза-
тор — 6,3 ... 6,5 %. Рецептури сухих сумішей для пудингів 
складаються із таких інгредієнтів: сухе знежирене молоко 
— 53,0 ... 59,6 %; фруктоза — 17,3 ... 19,6 %; цикорій — 
3,1 ... 4,7 % ; топінамбур — 4,7 ... 6,2 % ; стабілізаційна 
система — 15,3 ... 16,5 % . Дослідження вуглеводного 
комплексу сухих десертних сумішей показує, що основ-
ними вуглеводами нових продуктів є: фруктоза, лактоза, 
інулін. Сухі десертні суміші виготовляють способом су-
хого змішування компонентів за наступної послідовності 
технологічних операцій: приймання і зберігання сирови-
ни. підготовка і дозування рецептурних компонентів, 
змішування компонентів у спеціальних змішувачах про-
тягом 20 ... ЗО хвилин до отримання однорідної консис-
тенції за всією масою суміші, фасування у спожиткову 
або транспортну тару. Продукти зберігають при темпе-
ратурі від 1 до 10'С і відносній вологості 85% не більше 6 
місяців. 

Розроблено сухе молоко з рослинними компонента-
ми. В якості сировини використовуються гідрогенізо-
вані рослинні олії та солодовий екстракт. З метою по-
довження термінів придатності до споживання і попе-
редження окислення ліпідів використовують сорбінову 
кислоту, кверцитин, вітамін С. 

В сучасних умовах є потреба у вдосконаленні та роз-
робці методів контролю якості молочних консервів. 


