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Аннотация. Применение растительных жиров и заменителей молочного 

жира (ЗМЖ) в технологиях продуктов отрасли на территории бывшего СССР 

имеет 20-30 летнюю историю. В современных условиях их использование 

обосновано не столько требованиями сбалансированного питания, сколько эко-

номическими факторами. В Армении эта тема достаточна нова. В связи с этим 

проведены исследования формирования показателей качества молокосодержа-

щих сгущенных продуктов с сахаром и их динамика в хранении в зависимости 

от вида применяемого жира.  

 

Проблема использования заменителей молочных жиров в производстве 

молочных продуктов в настоящее время является актуальной во всем мире. Из-

вестно, что основную часть молочного жира составляют триглицериды (98-

99%), которые характеризуются значительным разнообразием жирнокислотно-

го состава [1]. Однако, при регулярном употреблении высокожирных молочных 

продуктов у человека значительно увеличивается количество холестерина в ор-

ганизме, что может привести к различным заболеваниям сердечно-сосудистой 

системы. Таким образом, контролирование их содержания в рационе человека 

становится все более важной задачей в современной медицине, особенно ввиду 

преобладания доказательств, связывающих этот компонент с повышенным 

риском сердечных заболеваний и т.д. [2,3]. Проблема также актуализируется в 

связи с нехваткой молока-сырья.  

Рынок сгущённого молока Армении на 50-70% состоит из консервов, изго-

товленных не по ГОСТу, а в соответствии с ТУ, в том числе с добавлением в про-

дукты растительных жиров. Основными причинами использования раститель-

ных жиров в производстве консервированной молочной продукции являются, 

во-первых, недостаток молочного сырья и, во-вторых, снижение себестоимости 

готовой продукции с растительными ингредиентами, что составляет по оценкам 

специалистов не менее 35–40%. Несмотря на то, что технологии получены в произ-

водственных условиях, качественные характеристики продукта с комбинирован-

ным жирнокислотным составом и параметры процессов требуют научных иссле-

дований.  

Целью работы являлась выработка рекомбинированного сгущенного моло-

ка с сахаром с использованием в качестве сырья сухого обезжиренного молока, су-

хого цельного молока, сахарного песка и различных жиров растительного и жи-

вотного происхождения. 

В ходе работы выработано 5 образцов рекомбинированного сгущенного 

молока с сахаром с использованием в качестве основного сырья: 

Образец 1 – Сухое обезжиренное молоко с подсолнечным маслом; 



Образец 2 – Сухое обезжиренное молоко с кокосовым маслом; 

Образец 3 – Сухое обезжиренное молоко с жиром «Союз 5/2 Л»; 

Образец 4 – Сухое обезжиренное молоко со сливочным маслом; 

Образец 5 – Сухое цельное молоко (контроль). 

Выработку образцов проводили по технологии производства рекомбини-

рованного сгущенного молока с сахаром из сухого молока [1,4,5]. 

1. Приемка и подготовка сырья. Основными компонентами при производ-

стве сгущенного молока данным способом являются: сухое обезжиренное мо-

локо, сухое цельное молоко, жиры животного и растительного происхождения, 

сахарный песок, вода, лактоза [1,6]. 

2. Восстановление сухого молока. Рассчитанную массу сухого молока 

растворяют в питьевой воде при t 45–50оС. После растворения молоко пропус-

кают через сетчатый фильтр с целью освобождения от комочков. После этого 

смесь охлаждают до t 5–8оС и выдерживают при этой температуре 2-3 часа с 

целью набухания белков, устранения «водяного» привкуса, улучшения конси-

стенции восстановленного молока [7-12]. 

3. Расплавление жиров. Жиры расплавляют до сметанообразного состоя-

ния на водяной бане, затем их вносят в восстановленную смесь. 

4. Рассчитанную массу сахарного песка добавляют в восстановленную 

смесь. 

5. Составление смеси. В емкости с рубашкой и перемешивающим устрой-

ством производят приготовление смеси. Смесь тщательно вымешивают. Полу-

ченная смесь по составу соответствует готовому продукту по массовой доле су-

хих веществ, влаги и жиру. 

6. Пастеризация. Пастеризация смеси производится при t 90–95оС без вы-

держки. 

7. Охлаждение и кристаллизация. Продукт охлаждают при постоянном 

перемешивании до t 30оС и при этой температуре вносят затравку в количестве 

0,02% для интенсификации кристаллизации и образования мелких кристаллов 

лактозы. Затравка – сухая мелкокристаллическая лактоза с размером кристал-

лов 2–3 мкм [13]. 

Лактозу перед внесением прогревают при t 105±2оС не менее 1 часа. По-

сле внесения лактозы в сгущенное молоко увеличивается число зародышей 

кристаллизации, которые способствуют образованию мелких кристаллов. По-

сле внесения затравки сгущенное молоко выдерживают при данной температу-

ре 20 минут при постоянном перемешивании. Далее продукт охлаждают до t 

20оС. 

8. Фасовка. Готовый продукт упаковывают в тару. 

9. Хранение продукта. Рекомбинированное сгущенное молоко с сахаром 

рекомендуется хранить при t 0–10оС и относительной влажности камер хране-

ния не более 75%. Срок годности для продукта в потребительской таре состав-

ляет не более 12 месяцев, в транспортной таре – не более 6 месяцев. 

Выработку образцов рекомбинированного сгущенного молока с сахаром 

проводили согласно нижеприведенной рецептуре (таблица 1). 

Выработанные образцы исследовали по физико-химическим и органолеп-



тическим показателям, характеризующим качество готового продукта, согласно 

общепринятым методикам (таблица 2). 

 

Таблица 1 

Рецептура рекомбинированного сгущенного молока с сахаром 
Компоненты Масса, кг 

Сухое обезжиренное молоко 205 

Жир 85 

Сахар 440 

Вода 270 

Итого 1000 

 

Таблица 2 

Физико-химические и органолептические показатели образцов  

рекомбинированного сгущенного молока с сахаром 
Параметры Образцы рекомбенираванного сгущенного молока с сахаром 

С подсолнечным 

маслом 

С 

кокосовым 

маслом 

С жиром 

«СОЮЗ 

5/2 Л» 

Со 

сливочным 

маслом 

Контроль, 

сухое 

цельное 

молоко 

Содержание сухих 

веществ, % 

75,5 75,0 74,5 74,0 74,0 

Содержание жира, 

% 

12,2 11,8 9,0 8,2 8,7 

Кислотность,°Т 37 35 35 48 58 

Вязкость, Па·с 5 5,3 6,5 5,5 6 

Органолептические 

показатели 

Слабый привкус 

подсолнечного 

масла 

В норме В норме В норме В норме 

 

Понятие «качество продукта» в первую очередь включает в себя органо-

лептические показатели (вкус, цвет, запах, консистенцию), которые зависят от 

многих факторов. Именно по этим показателям изначально потребители выби-

рают продукты. Органолептические показатели выработанных образцов реком-

бинированного сгущенного молока с сахаром оценивали по 5-ти балльной си-

стеме (таблица 3).  

При использовании жира «Союз 5/2 Л» и молочного жира все органолеп-

тические показатели соответствовали норме. Образцы сгущенного молока, вы-

работанные с применением подсолнечного масла, имели привкус подсолнечно-

го масла, а с применением кокосового масла – выраженный привкус пастериза-

ции. 

Выраженность характерного «сливочного» вкуса зависит от степени дис-

персности жира в продукте. В связи с этим определили размер жировых шари-

ков в образцах (таблица 4). 



Таблица 3 

Балльная оценка органолептических свойств рекомбинированного  

сгущенного молока с сахаром 
Образец (вид 

применяемого 

жира) 

Внещний вид 

и цвет 

Оцен-

ка, балл 

Запах, вкус, 

аромат 

Оцен-

ка, балл 

Структура, 

консистен-

ция 

Оцен-

ка, балл 

Итого 

С 

подсолнечным 

маслом 

Белый с 

желтоватым 

оттенком 

3 Характерный 

сладкий, при-

вкус подсол-

нечного масла 

3 Однородная, 

текучая 

3 3 

С кокосовым 

маслом 

Белый с не-

выраженно 

кремовым 

оттенком 

4 Приторно 

сладкий, вы-

раженный 

привкус па-

стеризации 

3 Однородная, 

мало текучая 

3 3.3 

С жиром 

«СОЮЗ 5/2 Л» 

Белый с 

кремовым 

оттенком 

5 Характерный 

сладкий, с 

легким оттен-

ком пастери-

зации 

5 Однородная, 

слабовязкая 

4 4.7 

Со сливочным 

маслом 

Белый с не-

выраженно 

кремовым 

оттенком 

4 Характерный 

сладкий 

4 Однородная, 

средневязкая 

4 4 

Контроль, 

сухое цельное 

молоко 

Белый с 

кремовым 

оттенком 

5 Сладкий, при-

вкус пастери-

зации, привкус 

сухого молока 

3 Однородная, 

вязкая 

3 3.7 

 

Таблица 4 

Средний размер жировых шариков, количество и средний размер  

кристаллов лактозы 
Образец  

(вид применяемого 

жира) 

Средний диаметр 

жировых шариков, 

мкм 

Количество кри-

сталлов лактозы в 1 

мм3 продукта 

Кредний размер 

кристаллов лактозы, 

мкм 

С подсолнечным 

маслом 

2.40 720000 6 

С кокосовым маслом 1.95 740000 6 

С жиром «СОЮЗ 5/2 

Л» 

1.45 770000 6 

Со сливочным 

маслом 

1.65 740000 6 

Контроль, сухое 

цельное молоко 

1.60 750000 6 

 

При использовании подсолнечного масла жировые шарики в продукте 

имели более крупные размеры, чем при использовании жира «Союз 5/2 Л», ко-

косового масла, сливочного масла и сухого цельного молока. В других образцах 

разброс показателей размера жировых шариков был незначителен и в среднем 

составил 1,66 мкм. При использовании жира «Союз 5/2 Л» в продукте размер 



жировых шариков наименьший по сравнению с другими растительными жира-

ми. Чем меньше размер жировых шариков, тем лучше консистенция продукта 

из-за большего диспергирования жира. 

Так же консистенция продукта напрямую зависит от размера кристаллов 

лактозы. Кристаллизация лактозы – важный технологический этап в производ-

стве сгущенных консервов с сахаром [1,13]. 

В свежевыработанных образцах определяли количество кристаллов лак-

тозы в 1 мм3 продукта (таблица 4), и соответственно средний размер кристал-

лов, применив зависимость возможного количества кристаллов лактозы в 1 мм3 

продукта от среднего размера кристаллов (таблица 5). 

 

Таблица 5 

Зависимость возможного количества кристаллов лактозы в 1 мм3  

продукта от среднего размера кристаллов 
Средний размер 

кристаллов, мкм 

Возможное количество кристаллов лактозы  

в 1 мм3 продукта 

6 770000 

7 500000 

8 270000 

9 220000 

10 175000 

12 98000 

 

При использовании любого жира средний размер кристаллов лактозы со-

ставлял 6 мкм. Вид используемого жира на размер кристаллов не влияет. 

Чем меньше размер кристаллов лактозы, тем в конечном результате про-

дукт получается более высокого качества и для этого необходимо, чтобы раз-

меры кристаллов лактозы не превышали 10 мкм. Если образуются кристаллы 

большего размера, то консистенция сгущенного продукта становится мучни-

стой и даже песчанистой [1,13]. 

При проведении опытов по выработке рекомбинированного сгущенного 

молока с сахаром продукт изготавливали с применением затравки и операции 

«охлаждение» и без них. В полученных образцах был определен размер кри-

сталлов лактозы. Измерения проводились в свежевыработанных образцах и в 

процессе хранения (таблица 6). 

В образцах, которые были выработаны с использованием затравки и с 

охлаждением, первоначальный размер кристаллов не изменяется и составляет в 

среднем 6 мкм. Использование затравки и применение режима охлаждения по-

ложительно влияют на процесс кристаллизации лактозы в процессе хранения. 

В настоящее время проблема сохранения качества исходного сырья и го-

товых продуктов, повышения их хранимоспособности, увеличения сроков год-

ности очень актуальна. Для ее решения используются различные технологиче-

ские приемы и методы [3,4,6]. 

 



Таблица 6 

Средний размер кристаллов лактозы в свежевыработанном рекомбини-

ровнном сгущенном молоке с сахаром и в процессе его хранения 
Образец  

(вид применяемого жира) 

Средний размер кристаллов лактозы, мкм 

С затравкой Без затравки 

Свежевыработанный продукт 

С подсолнечным маслом 6 6 

С кокосовым маслом 6 6 

С жиром «СОЮЗ 5/2 Л» 6 7 

Со сливочным маслом 6 7 

Контроль, сухое цельное мо-

локо 

6 8 

Через 5 суток хранения 

С подсолнечным маслом 6 18 

С кокосовым маслом 6 17 

С жиром «СОЮЗ 5/2 Л» 6 15 

Со сливочным маслом 6 16 

Контроль, сухое цельное мо-

локо 

6 15 

Через 10 суток хранения 

С подсолнечным маслом 6 21 

С кокосовым маслом 6 25 

С жиром «СОЮЗ 5/2 Л» 6 18 

Со сливочным маслом 6 20 

Контроль, сухое цельное мо-

локо 

6 18 

Через 15 суток хранения 

С подсолнечным маслом 6 33 

С кокосовым маслом 6 35 

С жиром «СОЮЗ 5/2 Л» 6 25 

Со сливочным маслом 6 30 

Контроль, сухое цельное мо-

локо 

6 24 

 

Были исследованы показатели качества выработанных образцов в процес-

се хранения через 10, 20 и 30 суток (таблица 7).  

Таким образом, через 10 суток хранения физико-химические показатели 

продукта не изменились. Через 20 суток хранения произошло повышение кис-

лотности всех образцов в среднем на 1,5-2 0Т. Кислотность всех образцов (за ис-

ключением контрольного образца) соответствует норме. Через 30 суток хранения 

произошло дальнейшее повышение кислотности, а также повысилась вязкость 

продукта. Тем не менее, и вязкость и кислотность всех образцов (за исключени-

ем контрольного) соответствовали норме. 



Таблица 7 

Показатели качества рекомбинированного сгущенного молока с сахаром в  

процессе хранения 
Параметры Образцы рекомбенираванного сгущенного молока с сахаром 

С 

подсолнечным 

маслом 

С 

кокосовым 

маслом 

С жиром 

«СОЮЗ 5/2 

Л» 

Со 

сливочным 

маслом 

Контроль, 

сухое 

цельное 

молоко 

Через 10 суток хранения 

Кислотность,°Т 37 35 35 48 58 

Вязкость, Па·с 5 5,3 6,5 5,5 6 

Органолептические 

показатели 

Слабый 

привкус 

подсолнечного 

масла 

В норме В норме В норме В норме 

Через 20 суток хранения 

Кислотность,°Т 38,5 37 36,5 50 59,5 

Вязкость, Па·с 5 5,3 6,5 5,5 6 

Органолептические 

показатели 

Слабый 

привкус 

подсолнечного 

масла 

В норме В норме В норме В норме 

Через 30 суток хранения 

Кислотность,°Т 40 39 38,5 52,5 61 

Вязкость, Па·с 7 6.8 8.5 7,5 8 

Органолептические 

показатели 

Слабый 

привкус 

подсолнечного 

масла 

В норме В норме В норме В норме 

 

Выводы по результатам исследований 

1. Физико-химические показатели всех выработанных образцов соответ-

ствовали норме за исключением повышенной кислотности контрольного образца 

(из сухого цельного молока). 

2. Жир «Союз 5/2 Л» не оказывает отрицательного воздействия на орга-

нолептические показатели продукта, в то время как подсолнечное и кокосовое 

масло их ухудшают. 

3. Размер жировых шариков был наибольшим (2,4 мкм) в образце с под-

солнечным маслом. В других образцах разброс показателей размера жировых 

шариков был незначителен и в среднем составил 1,66 мкм. При исследовании 

образца с жиром «Союз 5/2Л» размер жировых шариков по сравнению с други-

ми растительными жирами был наименьшим. 

4. При использовании любого жира размер кристаллов лактозы в свеже-

выработанном продукте составил в среднем 6 мкм. Вид используемого жира на 

размер кристаллов лактозы не влияет. 

5. Использование затравки и применение режимов охлаждения положи-

тельно влияют на процесс кристаллизации лактозы в процессе хранения. 

6. Все выработанные образцы имели хорошую хранимоспособность. В 



течение 30 суток органолептические показатели образцов не изменились, а кис-

лотность и вязкость увеличились незначительно и оставались в пределах нор-

мы. Таким образом, исследования показали, что лучшие результаты дает ис-

пользование жировых систем (жир «Союз 5/2 Л»), по сравнению с раститель-

ными мономаслами (подсолнечное, кокосовое). 
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