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Бандура Валентина, Фіалковська Лариса 

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОЧНИХ КОНСЕРВІВ З ПЛОДОВО-ЯГІДНИМИ 
НАПОВНЮВАЧАМИ 

Анотація 
У статті розглядається виготовлення згущеного молока з плодово-ягідними наповнювачами, розроблення 

технологічної схеми виготовлення згущеного молока.  
Метою  дослідження є визначення вимог до якості молока як сировини для виробництва згущеного молока 

та розробка технології виробництва згущеного молока з плодово-ягідними наповнювачами.  
Для вирішення поставлених задач було проведено комплексне дослідження. Проведені органолептичні, 

фізико-хімічні та мікробіологічні дослідження сировини та готового продукту. Встановлено оптимальні 
дози рецептурних компонентів, зокрема плодово-ягідних наповнювачів, цукру. Описано доцільність та 
необхідність організації раціонального використання молочної сировини на підприємствах молокопереробної 
промисловості. Проведено дослідження складу і властивостей згущеного молока з плодово-ягідними 
наповнювачами, оцінена його харчова і енергетична цінність.  

Консервування молока і молочних продуктів стерилізацією продукту полягає в тому, що під впливом 
високих температур (110 – 120 °С) протягом 10 – 20 хв знищуються всі мікроорганізми. Висушування молока 
досягається видаленням води із продукту, після чого створюються несприятливі умови для розвитку живих 
клітин, а також додаванням до молока бурякового цукру, який припиняє життєдіяльність мікроорганізмів. 
Залежно від того, який із цих процесів консервування молока застосовується, розрізняють молочні консерви 
згущені з цукром, згущені стерилізовані та сухі.  

Розвиток мікроорганізмів у молоці спричинює його псування. Щоб подовжити період збереження 
природних властивостей молока (смаку, вітамінів, порівняно високої калорійності та засвоювання), його 
консервують. Консервування молока спрямоване на повне знищення у ньому мікроорганізмів, щоб продукт 
можна було зберігати тривалий час за умов, що в нього більше не потраплятимуть мікроорганізми. У 
молочній промисловості для цього здійснюють його теплову обробку — стерилізацію.  

Експериментальні дослідження проведено в лабораторних умовах на кафедрі Харчових технологій та 
мікробіології Вінницького національного аграрного університету. Визначення органолептичних, фізико-
хімічних та мікробіологічних показників виконано згідно загальноприйнятих методик. 
Ключові слова: сировина; технологія; згущене молоко; наповнювачі; ягоди» плоди. 

 
Bandura Valentina, Fialkovska Larysa 

DEVELOPMENT OF CANNED DAIRY TECHNOLOGY WITH FRUIT AND BERRY FILLERS 
 

Annotation 
The article deals with the production of condensed milk with fruit and berry fillers, the development of a 

technological scheme for the production of condensed milk. 
A research aim is determination of requirements to quality of milk as raw material for the production of the 

condensed milk and development of technology of production of the condensed milk with плодово-ягідними fillers. 
For the decision of the put tasks a complex study was undertaken. Рhysical and chemical and microbiological studies 
of raw material and prepared product are undertaken. The optimal doses of compounding components are set, in 
particular fillers, sugar. Expediency and necessity of organization of the rational use of suckling raw material are 
described on the enterprises of молокопереробної industry. A study of composition and properties of the condensed 
milk is undertaken with fillers, appraised him food and power value.  

Canning of milk and dairies consists sterilization of product in that under act of high temperatures (110 - 120 °С) 
during 10 - 20 хв all microorganisms are destroyed. Drying of milk is arrived at by moving away of water from a 
product, unfavorable terms are whereupon created for development of living cages, and also adding to milk of beet 
sugar that stops the vital functions of microorganisms. Depending on that from these processes of canning of milk is 
used, the spissated distinguish sucklings can food with sugar, the spissated are sterilized and dry. 

Development of microorganisms in milk causes his spoilage. To prolong a retention of natural properties of milk 
(taste, vitamins, comparatively high calorie content and mastering) period, he is canned. Canning of milk is sent to 
the wipeout in him of microorganisms, that a product can be kept long time on conditions that microorganisms will 
not get for him. In suckling industry for this purpose carry out him thermal treatment - sterilization. 

Experimental studies are undertaken an in laboratory terms on the department of Food technologies and 
microbiology of the Vinnytsya national agrarian university. Determination of органолептичних, physical and 
chemical and microbiological indexes is executed in obedience to the generally accepted methodologies. 
Keywords: raw material, technology, condensed milk, fillers, berries, garden-stuffs. 
 
Вступ 

Молоко і молочні продукти мають велике значення для організації здорового та якісного харчування 
населення.  

Розвиток технології переробки молока і виробництва молочних продуктів визначається рівнем науково-
технічного потенціалу країни та його сировинною базою. У свою чергу, впровадження нових технологій 
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спрямоване на формування оптимального асортименту молочних продуктів, зниження витрат на їх 
виготовлення та реалізацію при збереженні або підвищенні рівня економічності виробництва. При цьому 
зазначені проблеми слід розглядати з урахуванням сьогодення країни і світової економіки в цілому.  
 
Постановка проблеми 

Розвиток мікроорганізмів у молоці спричинює його псування. Щоб подовжити період збереження 
природних властивостей молока (смаку, вітамінів, порівняно високої калорійності та засвоювання), його 
консервують. Консервування молока спрямоване на повне знищення у ньому мікроорганізмів, щоб продукт 
можна було зберігати тривалий час за умов, що в нього більше не потраплятимуть мікроорганізми. У молочній 
промисловості для цього здійснюють його теплову обробку — стерилізацію. Консервування молока і 
молочних продуктів стерилізацією продукту полягає в тому, що під впливом високих температур (110 – 120 
°С) протягом 10 – 20 хв знищуються всі мікроорганізми.  

Згущене молоко — це концентрований висококалорійний молочний продукт, отриманий зі свіжого молока 
і вершків шляхом згущення та консервування його цукром або стерилізацією. 

До згущених молочних консервів з цукром належать: згущене незбиране молоко з цукром; згущені вершки 
з цукром; згущене знежирене молоко та маслянка з цукром; згущене молоко з цукром, какао та кавою  [1]. 

Впровадження зазначених технологій не тільки розширює асортимент, але й зменшує вплив пори року 
надходження сировини на обсяги виробництва, забезпечує зниження собівартості готового продукту, знижує 
зростання конкуренції зі сторони імпортної продукції  [2]. 
 
Технологія виготовленя згущеного молока з плодово-ягідними наповнювачами 

Ринок України насичений плодово-ягідними наповнювачами. Пошук та вибір  плодово-ягідних 
наповнювачів здійснювали серед українського асортиметного спектру. Поставлена мета – розроблення 
технології згущених молочних консервів з цукром і плодово-ягідними наповнювачами. 

В якості плодово-ягідних сиропів для виробництва молока незбираного згущеного з цукром був підібраний 
сироп «журавлина-чорниця». 

Слід відмітити, що введення плодово-ягідної сировини у рекомендованій кількості 12…14 % забезпечує 
економію молочної сировини в середньому 30 % та цукрової на 4…6 %. Останнє досягається за рахунок 
вуглеводів (сахарози, фруктози, глюкози) у плодово-ягідних сиропах [3, 4] . 

Особливостями розробленої технології ЗМК з цукром і ПЯС є:  
– введення технологічних операцій приймання, оцінки та внесення плодово-ягідних сиропів з масовою 

часткою сухих речовин сиропів не менше 69 % за температури 20…22 °С;  
– внесення ПЯС в охолоджену підзгущену молочно-цукрову основу з асептичного модуля (масова частка 

сухих речовин підзгущеної МЦО – 74…75 %,  охолодженої МЦО – 77…78 %) за уточненої температури 
посиленої кристалізації лактози (38…40 °С). 

Згідно з розробленими рецептурними композиціями та за попередньо визначеними параметрами 
комбінування молочної і рослинної сировини виготовляли дослідні зразки згущених молочних консервів з 
цукром і плодово-ягідними сиропами. В них визначали органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні 
показники. 

Оцінка якості розроблених згущених молочних продуктів (ЗМК) представлена в табл.1. 
 
Таблиця 1 Органолептичні показники ЗМК з цукром і ПЯ 

Назва 
показника 

Характеристика ЗМК з цукром і ПЯС: 
шипшини- ехінацеї-

м’яти 
журавлини-чорниці шипшини - глоду 

Смак і запах 

Характерний смак і 
аромат згущеного 
молока з добре 
вираженим присмаком 
наповнювача 

Характерний смак і аромат 
згущеного молока з 
вираженим присмаком 
чорниці і слабко вираженим 
присмаком журавлини 

Характерний смак і 
аромат згущеного молока 
з добре вираженим 
присмаком 
шипшини 

Консистенція  Однорідна, помірно в’язка 

Колір 
Ніжно-кремовий, 
рівномірний у 
всій масі 

Рожево-бузковий, 
рівномірний у всій масі 

Кремово-коричневий, 
рівномірний у 
всій масі 

Зовнішній вигляд Глянцева, рівна, чиста поверхня 
 
Аналіз органолептичних показників ЗМК з цукром і ПЯС, що наведені в табл. 1, свідчать про те, що 

розроблені продукти повністю відповідають вимогам діючої нормативної документації [5]. 
Узагальнюючи вище наведену інформацію за результатами визначених органолептичних фізико-хімічних 

показників встановлено, що згущені молочні консерви з цукром і плодово-ягідними наповнювачами 
відповідають вимогам діючої нормативної документації на згущені молочні консерви і мають високу якість. 
 
 



Scientific Letters of Academic Society of Michal Baludansky. Volume 9, No. 1/2021 

11 

Висновки  
1. Розроблена та досліджена технологія виробництва згущених молочних консервів з цукром і плодово-

ягідними наповнювачами, встановлені оптимальні технологічні режими. 
2. Визначений якісний склад продукту обґрунтована його біологічна цінність для споживання. 
3. Виготовлення згущеного молока з плодово-ягідними наповнювачами  перспективне. Незначне зниження 

рентабельності виробництва ЗМК з цукром і ПЯС порівняно з ЗМК з цукром класичного асортименту 
компенсується маркетинговою привабливістю розробки. Остання досягається розширенням сфери 
використання ЗМК і частковим охопленням категорії споживачів з особливими потребами. 
 
Перспективи подальших досліджень.  

Розроблена технологія виробництва згущеного молока з плодово-ягідними наповнювачами може бути 
впроваджена на молокопереробних підприємствах. Також планується розробка нормативно-технічної 
документації на даний вид продукту. 
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