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(57) Способ получения сгущенного молока с
проведением процессов нормализации мо-
лока по жиру, гомогенизации, внесения под-
слащивающего компонента, выпаривания,
охлаждения, внесения аскорбиновой и сор-
биновой кислот, о т л и ч а ю щ и й с я  тем,
что в качестве подслащивающего вещества
используют сахарол в количестве 0,16-
0,24% к массе готового продукта, предвари-
тельно растворенный в молоке при
температуре 55-60°С с перемешиванием в
течение 2-5 мин в соотношении молока к
сахаролу 1 :(2—3) по массе, при этом сахарол
вносят перед гомогенизацией, выпаривание
ведут до содержания сухих веществ свыше
31,5%, но менее 50%, а аскорбиновую и сор-
биновую кислоты вносят в количестве свыше
0,02%, но менее 0,05%.
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Изобретение относится к молочной про-
мышленности, в частности к производству
сгущенного молока.

Известен способ производства сгущен-
ного молока с сахаром, предусматривающий
пастеризацию и подслащение нормализо-
ванного молока, внесение пастеризованно-
го сиропа, сгущение полученной смеси и
охлаждение [1].

Наиболее близким техническим реше-
нием к заявляемому является способ получе-
ния сгущенного молока,  включающий

нормализацию молока по жиру, гомогениза-
цию, пастеризацию, внесение подслащива-
ющего компонента, внесение 0,02%
сорбиновой и аскорбиновой кислот, сгуще-
ние выпариванием до содержания сухих ве-
ществ в готовом продукте 28,5-31,5% [2].

Задачей изобретения является повыше-
ние диетических свойств продукта, улучше-
ние вкусовых качеств, сокращение
продолжительности технологического про-
цесса и трудоемкости
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Осуществляют способ следующим образом.
В нормализованное молоко по жиру в
качестве подслащивающего вещества ис -
пользуют сахарол в количестве 0,16-0,24% к
массе готового продукта, предварительно 5
растворенный в молоке при температуре 55-
60°С с перемешиванием в течение 2-5 мин в
соотношении 1 :(2-3) по массе, сахарол вносят
перед гомогенизацией, выпаривание ведут до
содержания сухих веществ свыше 10 31,5%, но
менее 50%, а аскорбиновую и сор-биновую
кислоты вносят в количестве свыше 0,02%, но
менее 0,05%.

Состав и соотношение компонентов в
способе получения сгущенного молока по- 15
добраны так, что они за счет исключения
большого количества сахара (44%) и замены
его основным сырьем (молоком) обеспечива
ют получение стойкого к хранению готового
продукта повышенной пищевой и биологи- 20
ческой ценности со значительно большим
количеством белка, минерапьных элементов
и витаминов, предназначенного для детско
го, диетического и лечебно-профилактиче
ского питания. 25

Примеры конкретного выполнения спо-
соба получения сгущенного молока.

П р и м е р 1. Для приготовления 100 кг
сгущенного молока в 265 кг нормализован
ного молока вносят 0,16 кг сахарола, кото- 30
рый при тщ атель ном перем еш ивании
растворяют в 0,40 кг молока при температу
ре 55°С в течение 2 мин. Порошок растворя
ется быстро и равномерно распределяется
по всему объему молока, образуя с послед- 35
ним темно-зеленую жидкость однородной
консистенции без комков. Полученный рас
твор смешивают с основной массой молока,
гомогенизируют при температуре 73°С и
давлении 11 МПа, пастеризуют при темпера- 40
туре 95°С без выдержки, затем сгущают при
температуре кипения 54°С до содержания
сухих веществ 27%. После этого продукт ох
лаждают в вакуумохладит'эле в течение 50
мин. 45

В процессе охлаждения-сгущенного мо
лока при температуре 31°С вносят затравку
из мелкокристаллической лактозы в количе
стве 0,02 кг, а при температуре 24°С - аскор-
биновую и с орбиновую кис лоты  в 50
количестве 0,02 кг. При этом указанные кон
серванты предварительно растворяют в 5
литрах дистиллированной воды. Охлажден
ное до 20°С сгущенное молоко расфасовы
вают. 55

Готовый продукт имеет однородную
пластичную консистенцию, сладкий вкус без
посторонних привкусов и послевкусия.

Количество сухих веществ составляет
31,5%.

П р и м е р 2.  Для приготовления 100 кг
сгущенного молока в 416,7 кг нормализован-
ного молока вносят 0,24 кг сахарола. Для
этого указанное количество сахарола при
тщ ательном перемешивании растворяют в
0,60 кг молока при температуре 60°С в тече-
ние 5 мин. Порошок растворяется быстро,
равномерно распределяясь по всему объему
молока. Полученный раствор смешивают с
основной массой молока, гомогенизируют
при температуре 73°С и давлении 11 МПа,
пастеризуют при температуре 95°С без вы-
держки, затем сгущают при температуре ки-
пения 58°С до содержания сухих веществ
47%, после чего продукт охлаждают в ваку-
умохладителе в течение 60 мин.

В процессе охлаждения сгущенного мо-
лока при температуре 37°С вносят затравку
из мелкокристаллической лактозы в количе-
стве 0,02 кг, а при температуре 30°С - аскор-
биновую и с орбиновую к ис лоты в
количестве 0,05 кг, при этом указанные кон-
серванты предварительно растворяют в 5
литрах дистиллированной воды. Охлажден-
ное до 20°С сгущенное молоко расфасовы-
вают.

Готовый продукт имеет однородную
пластичную консистенцию, сладкий вкус без
посторонних привкусов и послевкусия.

Количество сухих веществ составляет
50%.

П р и м е р 3. Для приготовления 100 кг
сгущенного молока в 333,3 кг нормализован-
ного молока вносят 0,20 кг сахарола. Для
этого указанное количество сахарола при
тщательном перемешивании растворяют в
0,50 кг молока при температуре 58°С в тече-
ние 3 мин. Порошок растворяется быстро,
равномерно распределяясь по всему объему
молока. Полученный раствор смешивают с
основной массой молока, гомогенизируют
при температуре 73°С и давлении 11 МПа,
пастеризуют при температуре 95°С без вы-
держки, затем сгущают при температуре ки-
пения 56°С до содержания сухих веществ
39%, после чего продукт охлаждают в ваку-
уме-охладителе в течение 55 мин.

В процессе охлаждения сгущенного мо-
лока при температуре 34°С вносят затравку
из мелкокристаллической лактозы в количе-
стве 0,02 кг, а при температуре 27°С - аскор-
биновую и сорбинову ю кис лоты в
количестве 0,035 кг, при этом указанные
консерванты предварительно растворяют в
5 литрах дистиллированной воды. Охлаж-
денное до 20°С сгущенное молоко расфасо-
вывают.

Готовый продукт имеет однородную
пластичную консистенцию, сладкий вкус без
посторонних привкусов и послевкусия.
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Количество сухих веществ составляет
40%.

Способ получения сгущенного молока
позволяет вырабатывать продукт, который
можно использовать в диетическом, в том
числе лечебно-профилактическом питании,
так как за счет сахарола и исключения легко-
усвояемых углеводов (сахарозы, глюкозо-
фруктозы) существенно снижается
калорийность сгущенного молока, что имеет
большое значение для питания людей с на-
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рушениями функции поджелудочной желе-
зы, обмена веществ, атеросклероза, ожире-
ния,  кариеса зубов и др.  Кроме того,
предлагаемый продукт характеризует повы-
шенное содержание ценного молочного бел-
ка, витаминов, минеральных элементов и
других веществ исходного сырья. Калорий-
ность сгущенного молока с сахаролом сни-
жается на 20-30%, массовая доля белка и
минеральных элементов увеличивается в
1,5-1,7 раза по сравнению с этими же пока-
зателями сгущенного молока с сахаром.
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