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(57) 1. Спосіб отримання згущеного молочного
продукту з цукром, який включає підготовку моло-
чної основи, пастеризацію, виготовлення та вне-
сення цукровмісного сиропу, згущення та охоло-
дження, який відрізняється тим, що для утворен-
ня молочної основи використовують сухе знежи-
рене молоко, яке відновлюють до заданого складу
сухого залишку шляхом розчину у воді при безпе-
рервному перемішуванні, отримана молочну осно-
ва охолоджують та видержують, після чого знежи-
рене відновлене молоко змішують з цукровим си-
ропом, згущують та охолоджують.

2. Спосіб по п. 1, який відрізняється тим,  що від-
новлення сухого знежиреного молока ведуть при
температурі 40 - 45°С.
3. Спосіб по п. 1, який відрізняється тим,  що від-
новлену молочну основу перед пастеризацією
охолоджують до 6 - 10°С та витримують протягом
3-4 годин.
4. Спосіб по п. 1, який відрізняється тим, що зне-
жирене сухе молоко відновлюють в два етапи, при
цьому на першому етапі розчин ведуть до утво-
рення сметаноподібної консистенції, використову-
ючи частину розрахованої кількості води, а на дру-
гому етапі використовують решту розрахованої кі-
лькості води.
5. Спосіб по п. 1, який відрізняється тим,  що від-
новлення сухого знежиреного молока ведуть до
складу його в молочній основі 9,20-9,60%.

_________________________________

Винахід відноситься до молочної промислово-
сті та може бути використаний при виробництві
згущених молочних продуктів з цукром.

Сучасний стан техніки та технологій молочної
промисловості дозволяє випускати високоякісну та
стійку при зберіганні молочну продукцію.

В основі виробництва молочних консервів по-
лягає консервування сировини без розподілу сухо-
го залишку на складові частини, які забезпечують
достатньо повне зберігання властивостей натура-
льного молока.

Однак така технологія не завжди припустима
по ряду причин. Перш за все причиною, яка при-
мушує розробляти нові технологічні прийоми, є се-
зонне коливання кількості молока, яке надходить
на переробку. Друга причина може міститися в то-
му, що виробничі переробні потужності розташо-
вуються далеко від джерел сировини, й т. п. Тому
вигідним можуть бути не традиційні технології,
згадані вище, а технології, які використовують нові
прийоми.

У цілях поширення асортименту високопожив-
них та сприятливих за смаком та ароматом моло-
чних консервів з використанням того ж технологіч-
ного встаткування можливо виготовляти молочні
консерви з використанням іншої технологічної
схеми.

Перспективним є подальше розширення асор-
тименту з розробкою нової технологічної схеми.
При відсутності типової технологічної схеми виго-
товлення та внесення додатків у цілях удоскона-
лення процесу виробництва, виходячи з конкрет-
них умов, припустимо застосування технологічних
карт [1, 2, 3, 4].

Найбільш близьким по призначенню, технічній
суті та досягаємому результату при використанні є
спосіб одержання згущеного молочного продукту з
цукром, який передбачає підготовку молочної ос-
нови, пастеризацію ії, виготовлення та внесок цук-
роскладеного сиропу, згущення та охолодження
[5], а також розподіл молочної сировини на скла-
дові шляхом ультрафільтраційного концентруван-
ня, а потім кислотного гідролізу фільтрату, та вне-
сення цукрози.

Описаний вище спосіб передбачає отримання
концентрату та фільтрату, причому фільтрат вико-
ристовують для виготовлення цукроскладеного си-
ропу, а згущенню підлягає суміш цукроскладеного
сиропу та концентрату. Пропонуєма технологія є
найбільш проста завдяки виключенню із технологі-
чного ланцюга виробництва згущених молочних
консервів деяких операцій. Однак вона не вирішує
проблему зменшення впливу сезонних коливань
кількості сировини та його транспортування на
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якість готового продукту та може бути успішно за-
стосована при умовах наявності високоякісної си-
ровини.

Тому метою пропонуємого рішення є розробка
технологічного процесу, який дозволяє використо-
вувати різноманітні джерела сировини. Крім того,
спосіб дозволяє поширити асортимент та, отже,
коло споживачів готової продукції.

В основу винаходу поставлена задача удоско-
налення способу отримання згущеного молочного
продукту з цукром, який включає підготовку моло-
чної основи, пастеризацію, виготовлення та внесок
цукроскладеного сиропу, згущення та охолоджен-
ня, в якому, внаслідок використання для утворен-
ня молочної основи сухого знежиреного молока
відновленого шляхом його розчину у воді при без-
перервному перемішуванні, видержки, змішування
з цукровим сиропом, забезпечується виготовлення
молочної основи з заданими властивостями із си-
ровини різноманітного походження, та за рахунок
цього поширюються можливості використання си-
ровини усілякого, як за часом, так і по місцю похо-
дження.

Внаслідок відновлення сухого знежиреного мо-
лока при температурі 40 - 45°С забезпечується
ефективний розчин сухої речовини, та за рахунок
цього скорочується час підготовки молочної ос-
нови.

Внаслідок охолодження відновленої молочної
основи до температури 6 - 10°С та видержки при
цій температурі 3-4 години досягають стабілізацію
складу, та отримання молочної основи з органо-
лептичними властивостями максимально набли-
женими до таких же властивостей натуральної си-
ровини.

Досягненню органолептичних властивостей
східних з аналогічними у натуральної сировини
сприяє також і послідовне відновлення в два етапи
при постійному перемішуванні до досягнення скла-
ду сухих речовин 9,20-9,60 ї у відновленій молоч-
ній основі.

Встановлена задача вирішується тим, що у ві-
домому способі одержання згущеного молочного
продукту з цукром, який включає підготовку моло-
чної основи, пастеризацію, виготовлення та вне-
сення цукроскладеного сиропу, згущення та охо-
лодження, згідно винаходу, для утворення молоч-
ної основи використовують сухе знежирене моло-
ко, яке відновлюють до заданого складу сухого за-
лишку шляхом розчину у воді при безперервному
перемішуванні, одержану молочну основу охоло-
джують та видержують, після чого знежирене від-
новлене молоко змішують з цукровим сиропом та
охолоджують.

Відновлення сухого знежиреного молока ве-
дуть при температурі 40 - 45°С.

Відновлену молочну основу перед пастериза-
цією охолоджують до 6 - 10°С та видержують про-
тягом 3-4 годин.

Знежирене сухе молоко відновлюють у два
етапи, при цьому на першому етапі розчинення
ведуть до утворення сметаноподібної консистен-
ції, використовуючи частину розрахованої кількості
води, а на другому етапі використовують решту
розрахованої кількості води.

Відновлення сухого знежиреного молока ве-
дуть до складу його в молочній основі 9,20-9,60%.

Як видно із викладеної суті заявляємого рі-
шення, воно відрізняється від прототипу а, отже, є
нове.

Рішення також має винахідницький рівень. Ві-
домо використання сухого молочного білка, лакто-
зи, гідрогенізованого соєвого масла, цукрози та
води для одержання рослинного згущеного молока
з цукром [2]. Особливістю подібної технології є
ефективне емульгування рослинного жиру у зне-
жиреному молоці з одержанням емульсії 12-14%-
ній жирності. В процесі емульгування рослинний
жир у вигляді жирових кульок покривається білко-
вою оболонкою. Продукт, одержаний в результаті
застосування цього відомого способу, містить води
- 26,3%, жиру рослинного - 8,8%, цукрози - 44%.
Органолептичні властивості такого продукту неви-
сокі та швидко погіршуються із збільшенням строку
зберігання у зв'язку із зміною органолептичних
властивостей жирів.

Пропонуємий спосіб принципово відрізняється
від описаного вище, оскільки припускає викорис-
тання сухого знежиреного молока, а одержаний в
результаті продукт містить на кожні 100 г., білків -
24 г., та вуглеводів - 45 г., вода - решта. Викорис-
тання відповідних технологічних заходів дозволяє
одержати продукт з високими органолептичними
властивостями та щільністю готового продукту
1300-1320 кг/м.

Пропонуєме рішення промислове придатне,
так як може знайти широке використання на під-
приємствах, виготовляючих консервовану молочну
продукцію.

Спосіб, суть якого викладена вище, на вироб-
ництві реалізована таким чином. Знежирене згу-
щене молоко з цукром "Слобожанское" виробля-
ють із відновленого сухого знежиреного молока
розчином у воді при температурі 40-45С протягом
1-1,5 годин шляхом випарювання частини води та
консервування цукром. Для цього сухе знежирене
молоко завантажують, наприклад в ванну ВДП,
додають 50% розрахованої кількості теплої води.
Суміш старанно вимішують до одержання однорі-
дної консистенції, після чого до неї додають решту
кількості води. Гарно перемішаний та профільтро-
ваний розчин надходить на подальшу обробку. На
одну тону відновленого молока використовують
88,0 кг сухого знежиреного молока та 918,4 кг во-
ди. Це відповідає складу сухого знежиреного мо-
лока 9,3-9,6%. Після розчину та попередньої об-
робки шляхом пропускання скрізь сита одержане
молоко негайно охолоджують до температури 6 -
 10°С та направляють на видержку протягом 3-4
годин при цій температурі. Видержане молоко пас-
теризують при температурі 93 - 97°С без видержки
з послідуючим охолодженням до 75 - 79°С перед
поданням у вакуум-апарат. Для виготовлення зне-
жиреного згущеного молока з цукром "Слобожанс-
кое" необхідно підготувати цукровий сироп. Для
цього розрахункову кількість цукру очищують за
допомогою сита розчиняють воді з температурою
70 - 80°С, нагрівають до кипіння та перемішують.
Уникаючи інверсії цукрози, готовий цукровий сироп
видержують перед змішуванням з пастеризованим
молоком не більше 20 хв. та піддають додатково-
му очищенню на фільтрах або відцентрових моло-
коочищувачах. Перед змішуванням з пастеризова-
ним молоком цукровий сироп повинен мати тем-
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пературу 80 - 84°С. При використанні 5000 кг зне-
жиреного відновленого молока з 9,56% масової
частки сухих речовин, також використовують 740,8
кг цукру, та одержують 1702,6 кг готового продук-
ту. Згущення проводять або у двокорпусному ви-
парному устаткуванні, в який цукровий сироп вво-
дять одночасно з молоком, або у однокорпусному,
у який половина маси молока подають без сиропу,
а другу половина молока подають з сиропом, але
не пізніше,  чим за 15  хв.  до кінця згущення.  Тем-
пература кипіння молока у випарному устаткуванні
циркуляційного типу протягом всього процесу згу-
щення не перевищує для однокорпусних випарних
установок у середині варкі 58°С та 63°С наприкінці
ії, а для двокорпусних - 80°С у першому корпусі та
52°С у другому корпусі. Згущення суміші завершу-
ють при масовій долі вологи у продукті, 36-37%.
Згущене знежирене молоко з цукром "Слобожанс-
кое" охолоджують у вакуум-охолоджувачах. Перед
подачею готового продукту у вакуум-охолоджувач
його попередньо фільтрують на дисковому фільт-
рі. Охолодження знежиреного згущеного молока з
цукром "Слобожанское" проводять таким чином,
щоб одержати кристали лактози (молочного цукру)
у готовому продукті розміром не більше 10 мкм.
Для цієї мети у згущений молочний продукт вно-
сять затравку дрібнокристалевої лактози із розмі-
ром кристалів не більше 4 мкм. Відношення маси
вносимої лактози до маси згущеного молока пови-
нно складати 0,02%. Охолодження здійснюють од-
носходним способом без видержки протягом 40-60

хв. при пониженому тиску (931,0 МПа на початку
процесу та 971-998 МПа наприкінці його) та по-
стійному перемішуванні. Остаточно продукт охо-
лоджують до 16 - 22°С. При використанні описано-
го вище способу готовий продукт буде отримай із
складом масової частки цукрози не менше 45%,
сухих речовин не менше 24%, вологи не більше
31%, кислотність не більше 60 Т, динамічна в'яз-
кість від 2 до 10 Пас.

Продукт, отриманий за пропонуємим спосо-
бом, має високі органолептичні властивості, дає
можливість зменшити залежність виробництва від
сезонних коливань кількості доступної сировини, а
крім того, дозволяє отримати повністю знежирений
продукт, який викликає інтерес, для інших галузей
харчової промисловості.
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