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(57) 1. Спосіб виробництва комбінованого згуще-
ного продукту з цукром, який передбачає внесення
сухого знежиреного молока (СЗМ) в молочну ос-
нову в кількості від 1 % до 5 %, охолоджування
суміші і набухання білку, очищення суміші, гомо-

генізацію, пастеризацію суміші, згущення, приготу-
вання і внесення цукрового сиропу, охолодження і
розфасовку продукту, який відрізняється тим, що
в молочну основу додають СЗМ, щоб забезпечити
відповідну масову частку сухих речовин (у неве-
ликій частині молочної основи, яку підігрівають до
50±10°С, розчиняють СЗМ), одержану суміш
фільтрують, додають до основної маси молочної
основи, охолоджують до температури 4±2°С і вит-
римують при цій температурі 1,5-2 години для на-
бухання білку.
2.  Спосіб по п.  1,  який відрізняється тим,  що як
молочну основу використовують соєве молоко.

Корисна модель відноситься до молочної про-
мисловості, а саме до виробництва згущених мо-
лочних консервів з цукром.

Відомий спосіб згущеного молока з цукром
[ГОСТ 2903-78. "Молоко цельное сгущенное с са-
харом. Технические условия"], що включає
підготовку молока, приготування цукрового сиропу,
внесення його в молоко при згущенні, згущення
суміші, охолодження і розфасовку готового про-
дукту.

Недоліками відомого способу є нестабільна
якість готового продукту, що пов'язано з різною
густиною молока в залежності від якості сировини,
що може привести до виготовлення продукту з
нестандартною в'язкістю, розшарування готового
продукту в процесі зберігання. Крім того, продукт
має підвищену калорійність за рахунок високого
вмісту цукру, не містить біологічно активних речо-
вин і немає лікувально - профілактичних власти-
востей.

В основу винаходу поставлена задача розроб-
ка способу одержання комбінованого згущеного
продукту з цукром,  у якому в молочну основу -
соєве молоко вносять від 1% до 5% сухого знежи-
реного молока (СЗМ).

Технологічний процес виробництва
комбінованого згущеного продукту з цукром скла-
дається з таких операцій: внесення сухого знежи-
реного молока, охолодження суміші і набухання
білку, очищення суміші, гомогенізація, пастери-

зація суміші, приготування і внесення цукрового
сиропу при згущенні молочної основи, охолоджен-
ня і розфасовку продукту.

Щоб забезпечити відповідну масову частк у су-
хих речовин, у невеликій частині соєвого молока,
підігрітого до 50±10°С, розчиняють сухе знежирене
молоко в кількості від 1% до 5%.  Одержаний роз-
чин фільтрують, додають до основної маси мо-
лочної основи. Суміш охолоджують до температу-
ри 4-6°С і витримують при цій температурі 1,5-2,0
години. Потім, суміш підігрівають в секції регене-
рації до температури 45-55°С і очищають на цен-
тробіжних молокоочищувачах. Очищену суміш
гомогенізують при температурі 55-65°С і тиску на
гомогенізаторі 10-15 МПа від залежності кількості
ступіней гомогенізатора (одна або дві).

Отриману суміш спрямовують на пастери-
зацію, яку проводять при температурі 105-112°С з
находженням в зоні пастеризації від 5 до 10 хви-
лин з послідуючим охолодженням до 75-79°С пе-
ред подачею в вакуум-апарат. Допускається пас-
теризація при температурі 93-97°С з находженням
продукту в зоні пастеризації від 5 до 15 секунд.

Для виготовлення комбінованого згущеного
продукту з цукром необхідно попередньо
підготовити цукровий сироп. Для виготовлення
цукрового сиропу, цукор очищують за допомогою
сит и розчиняють у воді з температурою 70-80°С,
нагрівають до кипіння, перемішують, щоб уникнути
інверсії сахарози, готовий цукровий сироп витри-
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мують перед змішуванням з згущеною молочною
основою не більш 10-15 хвилин і подають додат-
ковому очищенню на фільтрах або центробіжних
молокоочищувачах.

Згущення проводять або в двокорпусної ви-
парній установці, в яку цукровий сироп вводять
одночасно з молочною основою, або в однокор-
пусної, в якої половину молочної основи подають з
сиропом, але не пізніше, чим за 15 хвилин до кінця
згущення.

Згущення закінчують при масової долі вологи
в продукті 36-37%. Комбінований згущений про-
дукт з цукром охолоджують до температури 18-
20°С і направляють на розфасовку.

Комбінований згущений продукт з цукром
відрізняється тим, що добавляючи в молочну ос-
нову - соєве молоко сухе знежирене молоко 1-5%,
збільшується масова доля сухих речовин, це дає
ряд переваг:

- скорочується тривалість перебування згуще-
ного продукту в вакуум-апараті;

- поліпшуються теплофізичні показники проце-
су, в зрівнянні без додатку сухого знежиреного
молока;

- скорочується тривалість згущення;

- підвищується економічність процесу за раху-
нок зменшення витрат пара.

Новий продукт відрізняється також тим,  що в
якості молочної сировини використовують соєве
молоко, в якому співвідношенню жирних полі на-
сичених кислот, а також відсутністю холестерину,
продукти з соєю є продуктами, в порівнянні з ко-
ров'ячим молоком, функціонального призначення.
Також особлива наявність в продуктах з соєю
вітамінів групи В,  Є,  віднесених до вітамінів анті
старіння і довголіття, присутність мікро- і макро-
елементів, робить їх необхідними компонентами
дієти.

Заміна молочної основи на рослинну приведе
до збільшення об'єму виробництва молочних про-
дуктів та частково зніме проблему сезонності в
молочному виробництві.

Продукт по корисної моделі має стабільну кон-
систенцію, однорідну по всій масі, колір від світло-
коричневого до темно-коричневого, рівномірний по
всій масі. Продукт, що розфасований в металеві
банки, може зберігатися при температурі повітря
від 0 до 10°С біля 6 місяців. При температурі до
20°С - може зберігатися до 3 місяців.
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