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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ 

 

 Актуальность работы. Современная пищевая промышленность позволяет 

обеспечить комплексную переработку молочного сырья, в том числе и вторичного, 

что ведет к резкому сокращению его потерь и отходов. В последние годы наметилась 

устойчивая тенденция производства продуктов из сырья животного происхождения с 

добавлением растительных компонентов. Такое сочетание позволяет придать продук-

ту желаемые свойства, сократить затраты на сырье и энергоресурсы для производства, 

повысить устойчивость продукта при хранении. 

 Общегосударственная программа «Основы государственной политики Рос-

сийской Федерации в области здорового питания населения на период до 2020 года» 

подразумевает изготовление качественно новых, безопасных пищевых продуктов 

общего и специального назначения, которые должны содействовать сохранению и 

укреплению здоровья. Молочные и молокосодержащие консервы с сахаром относятся 

к высокопитательным продуктам, которые обладают повышенной стойкостью при 

хранении, ввиду чего они относятся к стратегическим ресурсам Российской Федера-

ции. Производство таких продуктов непрерывно растет, однако традиционная техно-

логия предполагает использование больших объемов высококачественного молока и 

значительных энергозатрат. Сырьевая база для производства таких продуктов имеется 

не во всех регионах страны, что затрудняет повсеместное производство и обеспечение 

населения молочными консервами. Немаловажным фактором при производстве явля-

ется сокращение энергозатрат, что можно достичь применением технологических 

операций, не требующих длительного цикла выпаривания, варки смеси.  

Рассматриваемая в диссертационной работе проблема связана с исследова-

нием возможности использования новых видов сырьевых ресурсов для производства 

молокосодержащих консервов длительных сроков хранения с применением функцио-

нальных компонентов в технологическом цикле. 

 Степень разработанности темы исследования. В основу и совершенство-

вание производства молочных и молокосодержащих консервов положены труды ряда 

отечественных ученых: Н. Б. Гавриловой, А. Г. Галстяна, А. И. Гнездиловой,              

Л. В. Голубевой, А. Н. Петрова, К. К. Полянского,  И. А. Радаевой, Н. А. Тихомиро-

вой, Л. В. Чекулаевой, В. Д. Харитонова,  А. Г. Храмцова и др. Возможность и целе-

сообразность использования многокомпонентных пищевых систем с высокой пище-

вой и биологической составляющей исследовали такие ученые, как Л. В. Антипова,   

И. А. Евдокимов, З. С. Зобкова, Г. О. Магомедов, Е. И. Мельникова. Такие системы 

легко поддаются технологической обработке, снижают затраты при производстве и 

уменьшают себестоимость продукции. 

Комбинированный состав пищевых систем в аспекте производства продук-

тов консервирования изучен недостаточно, требуют обобщения и дополнительного 

изучения вопросы биологической и пищевой ценности, хранимоспособности и без-

опасности. 

 Цель работы:  научное обоснование и разработка технологии концентриро-

ванного молокосодержащего продукта с использованием нетрадиционного сырья для 

придания продукту функциональных свойств и повышения хранимоспособности. 
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 В соответствии с поставленной целью решались следующие задачи: 

 обосновать компонентный состав и использование нетрадиционного сырья в 

производстве концентрированного молокосодержащего продукта для со-

кращения расхода молочных компонентов; 

 получить продукт, сбалансированный по жирно-кислотному составу; 

 изучить свойства олигосахарида хитозана как функционального ингредиента 

и компонента, который оказывает влияние на сроки годности консервов; 

 определить оптимальную рецептуру для концентрированного молокосодер-

жащего продукта с заданным уровнем качества; 

 обосновать параметры и разработать технологию производства молокосо-

держащих консервов; 

 исследовать качественные показатели в процессе хранения; оценить без-

опасность продукции и определить сроки  годности; 

 составить пакет технической документации на разработанный продукт и 

технологию производства, осуществить расчет экономической эффективно-

сти, провести апробацию технологии на предприятии. 

Научная новизна. На основании анализа изменения основных качественных 

показателей  молокосодержащего продукта обоснован выбор сухой подсырной сыво-

ротки,  мальтодекстрина,  крахмала «Клеарам» в качестве рецептурных ингредиентов 

для его производства. В результате исследования органолептических свойств инстру-

ментальным и дегустационным методами определили оптимальную дозу внесения в 

разрабатываемые консервы хитозана. 

Научно обоснована с использованием языка программирования Python вер-

сия языка 3.4 замена в продукте молочного жира заменителем «SDS M01-20» для уве-

личения содержание полиненасыщенных жирных кислот. 

Проведена комплексная оценка свойств концентрированного молокосодер-

жащего продукта, изучено влияние рецептурного решения на повышение пищевой и 

биологической ценности, обоснована его безопасность. 

Впервые теоретически и экспериментально обосновано применение олигос-

ахарида хитозана пищевого водорастворимого как компонента повышающего храни-

моспособность консервов за счет снижения бактериальной обсемененности рецептур-

ной воды и подавления развития микроорганизмов в течение всего срока хранения. 

Теоретическая и практическая значимость работы. Разработана техноло-

гия концентрированного молокосодержащего продукта с увеличенным сроком хране-

ния.  

Составлен пакет технической документации ТУ 9226 – 306 – 02068108 – 

2015 «Продукт концентрированный молокосодержащий». Получены патенты             

№ 2515907 «Способ производства молокосодержащего продукта» и № 2547591 «Спо-

соб получения структурированного молочного продукта». Целесообразность предло-

женной технологии молокосодержащего продукта с технологической и экономиче-

ской точки зрения подтверждены опытно-промышленной апробацией на ЗАО «Алек-

сеевский МКК» (Белгородская обл. г. Алексеевка) и осуществлением расчета эконо-

мической эффективности. Использование хитозана пищевого водорастворимого, в 

качестве антагониста посторонней микрофлоры снижает общую бактериальную обсе-
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мененность продукта и повышает срок хранения молокосодержащих консервов на 3 

месяца. 

Методология и методы исследования. Для организации и проведения ис-

следований применялся комплекс общепринятых стандартов и методов исследования, 

такие как: органолептический, физико-химический, микробиологический, реологиче-

ский, математический метод обработки данных с применением программы Notepad++. 

Положения, выносимые на защиту:  

 оценка свойств олигосахарида хитозана, как компонента, влияюще-

го на срок хранения консервов; 

 рецептурное решение производства концентрированного молоко-

содержащего продукта сбалансированного состава; 

 качественные характеристики и свойства концентрированного мо-

локосодержащего продукта в процессе хранения в сравнении с об-

разцом классического состава данной ассортиментной группы про-

дукции. 

Степень достоверности и апробация результатов. Подтверждением явля-

ется повторяемость и воспроизводимость экспериментальных данных, полученных с 

учетом общепринятых и оригинальных методик, а также апробацией нового техноло-

гического решения на ЗАО «Алексеевский МКК». В соответствии с ФЗ №88 «Техни-

ческий регламент на молоко и молочную продукцию» были соблюдены все требова-

ния качества и безопасности продукции, и подтверждены исследованиями в учебно-

научно-методическом центре фармакологии, токсикологии и экологии ФВМ Воро-

нежского ГАУ им. императора Петра I, Федеральном Бюджетном учреждении здраво-

охранения «Центр гигиены и эпидемиологии в Воронежской области» и ФГБОУ ВО 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий». 

Положения диссертационной работы обсуждены и представлены на обще-

российских и международных форумах, научно-практических конференциях «Совре-

менные достижения биотехнологии» (Минск-Ставрополь, 2014 г.), «Студенческий 

научный форум  2015» (Воронеж, 2015 г.), «Актуальные проблемы безопасности жиз-

недеятельности и экологии» (Тверь, 2015 г.), «Наука и образование в жизни совре-

менного общества» (Тамбов, 2015 г.), «Актуальные вопросы образования и науки» 

(Тамбов, 2015 г.)  на отчетных научных конференция ВГУИТ за 2014; 2015, 2016 гг. 

Результаты настоящей работы отмечены дипломами. 

Публикации. По материалам исследований опубликовано 12 печатных ра-

бот, в том числе: 3 в журналах, рецензируемых ВАК Минобрнауки РФ, получены 2 

патента на изобретения и составлена техническая документация на продукт. 

Структура и объем диссертации. Диссертация включает введение, 5 глав, 

заключение, список использованной литературы из 147 наименований. Объем основ-

ного текста включает 269 страниц машинописного текста, также 54 таблицы, 45 ри-

сунков и 16 приложений. 

Соответствие диссертации паспорту научной специальности. Диссерта-

ционная работа соответствует п. 1, 7, 9 паспорта специальности 05.18.04 – «Техноло-

гия мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств». 
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ОСНОВНОЕ СОДЕРЖАНИЕ РАБОТЫ 

Во введении обоснована актуальность работы, охарактеризована научная и 

практическая значимость, результаты апробации исследований, определены цели и 

задачи исследования. 

ГЛАВА 1. АНАЛИТИЧЕСКИЙ ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

Проведен патентно-информационный поиск и обобщены сведения научно-

технической литературы о современном состоянии и перспективах развития техноло-

гии молочных и молокосодержащих консервов. На основании собранной информации 

определено сырье для производства молокосодержащих консервов, которое снизит 

расход основных молочных компонентов продукта, а также повысит функциональную 

направленность разработки.  

ГЛАВА 2. ОБЪЕКТЫ, МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

Приведена схема исследований (рис.1), описаны основные объекты, иссле-

дуемые показатели и методы их определения. В качестве объектов определи компо-

нентный состав продукта: сухая молочная сыворотка (ГОСТ Р 53492); масло сливоч-

ное (ГОСТ Р 52969); заменитель молочного жира «SDS M01-20» (ГОСТ Р 53796); 

хитозан пищевой  водорастворимый (ТУ 9289 – 067 – 00472124 – 03); мальтодекстрин 

(Свидетельство №77.99.26.9.У.2695.3.06); крахмал «Клеарам» (Свидетельство 

№77.99.26.9.У.967.2.07); агар (Свидетельство №77.99.26.9.У.2712.3.06); ароматизатор 

«Ваниль» (Свидетельство № 77.99.26.99.У.7007.6.05); ароматизатор «Сливки» (Сви-

детельство № 77.99.11.9.У.2740.3.06); краситель «Шоколадно-коричневый» (Свиде-

тельство № 77.99.26.9.У.2785.4.07); концентрированный молокосодержащий продукт. 

Экспериментальные исследования проводили в условиях научно-

исследовательских лабораторий кафедр технологии продуктов животного происхож-

дения, технологии жиров, процессов и аппаратов химических и пищевых производств 

и физики ФГБОУ ВО «Воронежского государственного университета инженерных 

технологий», лаборатории ООО «СЕНСОРИКА – НОВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ», испыта-

тельного лабораторного центра АНО «НТЦ» Комбикорм», аккредитованного испыта-

тельного лабораторного центра Федерального бюджетного учреждения здравоохра-

нения «Центр гигиены и эпидемиологии в Воронежской области», лабораториях 

учебно-научно-методического центра фармакологии, токсикологии и экологии ФВМ 

Воронежского ГАУ им. императора Петра I и лаборатории ООО «Воронежросагро». 

Промышленную апробацию проводили на ЗАО Алексеевский МКК в г. Алексеевка 

Белгородской области. 

Массовая доля влаги и сухого вещества определена рефрактометрическим 

методом по ГОСТ 30305.1, массовая доля жира – кислотным методом по ГОСТ 29247, 

массовая доля белка – метод Кьельдаля по ГОСТ 30648.2, массовая доля углеводов – 

метод Бертрана по ГОСТ 3628, массовую долю сахарозы определяли расчетным мето-

дом, перекисное число – йодометрическим методом по ГОСТ Р 51487, кислотное чис-

ло – титриметрическим методом по ГОСТ Р 52110, микробиологические показатели – 

путем посевов на питательные среды по ГОСТ 31659 и ГОСТ Р 53430, аминокислот-

ный состав – с использованием аминокислотного анализатора МВИ М 04-38-2009, 

жирно-кислотный состав – методом газовой хроматографии по ГОСТ Р 51483, ГОСТ 

Р 51486. Активную кислотность с помощью прибора рН – 150МИ, динамическую 

вязкость с использованием приборов «вискозиметр SV-10» и «Реотест-2», активность 

воды – прибором психрометр, антиоксидантная активность – амперометрическим 
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методом на приборе «Цвет Яуза-01-АА», микроструктуру продукта исследовали по 

ГОСТ Р 50372. Сенсорное определение органолептических показателей исследовали с 

применением прибора «МАГ-8». Технико-экономические показатели рассчитывали 

по методикам определения экономической эффективности в молочной промышленно-

сти. 

 
Рисунок 1 – Схема экспериментальных исследований 

 

ОСНОВНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

ГЛАВА 3. ОЦЕНКА КОМПОНЕНТОВ ДЛЯ РАЗРАБОТКИ ТЕХНОЛОГИИ 

МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ   КОНСЕРВОВ  

Глава посвящена изучению компонентного состава продукта и подбора оп-

тимальных доз внесения каждого из них, составлению рецептуры опытного образца 

концентрированного молокосодержащего продукта (КМП (опыт)) повышенной хра-

нимоспособности и его технологической схемы. В качестве базового образца сравне-

ния использовали вареный концентрированный молочный продукт (КМП (контроль)), 

технологическая схема которого схожа с опытом, отличием является длительная тер-

мическая обработка с целью получения требуемых органолептических показателей. В 

технологическом цикле КМП (контроль) используется операция варки смеси, что 

увеличивает расход энергоресурсов и удлиняет время процесса. В новом продукте 

внешний вид «вареной сгущенки» получается за счет использования формирующих 

цвет и аромат продукта веществ.  

На основании информационно-патентного поиска определили основной 
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функциональный компонент, который влияет на сроки годности продукта – хитозан. 

Приведены результаты исследования антимикробной активности хитозана (рис.2). 

 
а)    б) 

 Рисунок 2 – Антимикробная активность образцов  

а – образец с олигосахаридом хитозана; б – образец с антибиотиком 

 

В образец «б» добавляли 0,15 см3 антибиотика, зона его действия составила 

20 мм. В образец «а» добавляли 0,5 см3 олигосахарида хитозан, зона его действия 

составила 8 мм. Результаты подтверждают антимикробную активность хитозана. 

 Исследовали антиоксидантную активность хитозана при различном содер-

жании его в растворе (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Антиоксидантная активность водного раствора с различным    

содержанием хитозана 

Концентрация хитозана в 

растворе, % 

Значение антиоксидантной 

активности, СА, мг/дм3 

0,5 2,98 

1,0 6,68 

1,5 13,3 

 

По результатам таблицы, можно сделать вывод, что антиоксидантная актив-

ность хитозана пищевого водорастворимого увеличивается с повышением его кон-

центрации в растворе. 

Хитозан обладает специфическим вкусом и ароматом, поэтому внесение его 

в продукт может оказать негативное влияние на органолептические показатели. С 

целью оптимизации количества хитозана в продукте использовали сенсорный метод 

оценки качества с применением методологии «электронный нос» на приборе МАГ-8. 

Параллельно с инструментальным определением производили комиссионную дегу-

стационную оценку образцов. Для оценки представили 5 образцов: КМП (контроль), 

КМП без хитозана и 3 образца с содержанием хитозана 1 %, 2 % и 3 %. Оба метода 

оценки показали, что оптимальным является содержание не более 1 % хитозана в 

продукте, увеличение дозы ведет к резким изменениям вкуса и аромата образцов 

КМП. 

Для решения поставленных задач и разработки рецептуры продукта осу-
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ществляли подбор компонентов на основании органолептических и физико-

химических показателей консервов, путем замены основного состава базового образ-

ца. Основной молочный компонент заменяли сухой подсырной сывороткой (СПС). 

Для оптимизации жирно-кислотного состава подбирали оптимальное соотношение 

жировых компонентов (ЗМЖ «SDS M01-20», масло сливочное) с помощью языка 

программирования Python (рис.3).  

 
 Рисунок 3 – Данные оптимизации ЖКС в соответствии с рекомендациями 

НИИ питания РАМН 

 

 Замена СОМ  сухой подсырной сывороткой (СПС) снижает массовую долю 

сухих веществ продукта, для достижения оптимального значения этого показателя в 

образец вводили стабилизаторы крахмал «Клеарам» и агар, которые повышают вяз-

кость продукта и улучшают структурно-механические свойства. 

 Для снижения содержания сахарозы в продукт вводили мальтодекстрин, 

определили, что замена сахарозы на мальтодекстрин более 20 % нецелесообразна 

ввиду невыраженного сладкого вкуса. 

ГЛАВА 4. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ  КОНЦЕНТРИРО-

ВАННОГО МОЛОКОСОДЕРЖАЩЕГО ПРОДУКТА  

 По результатам проведенных исследований была составлена рецептура про-

дукта и его технологическая схема, в основе которой заложена классическая схема 

производства молокосодержащих консервов (рис.4). 

Схема не предусматривает использование длительной термической обработ-

ки, поэтому снижает расход пара в 2 раза, внесение в состав продуктов добавок 

уменьшает расход молочных компонентов, что в сумме снижает себестоимость 1000 

кг продукции на 9,65 тыс. р. 
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Рисунок 4 – Технологическая схема производства КМП (опыт) 

 

В соответствии с общими требованиями к оценке характеристик качества 

молочной продукции было проведено разностороннее исследование КМП (опыт) в 

сравнении с базовым образцом КМП (контроль). 

Провели органолептическую оценку образцов, в ходе которой определили, 

что опыт не уступает по своим характеристикам контрольному образцу. Основные 

физико-химические показатели продуктов представлены в табл. 2. 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели концентрированных молокосодержащих 

продуктов 

Показатели Контроль Опыт 

Массовая доля жира, %  8,5±0,1 8,5±0,1 

Массовая доля белка, %  7,46±0,06 2,4±0,001 

Массовая доля углеводов, %  59,04±0,5 60,1±0,5 

Массовая доля сахарозы, %  43,5±0,2 38,9±0,2 

Массовая доля лактозы, %  15,54±0,2 10,77±0,2 

Массовая доля сухих веществ, % 75±0,5 71±0,5 

Массовая доля влаги, % 25±0,5 29±0,5 

Активная кислотность, ед. pH  5,71±0,01 5,6±0,01 

Динамическая вязкость, Па·с  7,35±0,09 5,24±0,09 

Активность воды, ед.  0,840±0,001 0,831±0,001 

За счет внесения в КМП (опыт) взамен СОМ сухой подсырной сыворотки, 

получили снижение показателя массовой доли белка из-за отсутствия казеиновой 

составляющей в СПС, поэтому потребителями данного продукта могут быть люди, у 

которых имеется аллергическая реакция на основной белок молока. Внесение мальто-
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декстрина снижает содержание сахара в продукте на 10,5 %. Применение крахмала, 

агара и мальтодекстрина повышает содержание углеводов, однако этот показатель 

находится в пределах нормы для молокосодержащих консервов. Для изучения биоло-

гической ценности продукта был определен аминокислотный скор (табл.3). 

 

Таблица 3 – Анализ аминокислотного состава КМП 

 

Анализ аминокислотного состава консервов свидетельствует о сбалансиро-

ванности по незаменимым аминокислотам, следовательно, о высокой биологической 

ценности, но значение этого показателя для опытного образца больше на 2,33 %.  

Для оптимизации жирно-кислотного состава в КМП вносили ЗМЖ «SDS 

М01-20», который обогащает продукт ПНЖК и снижает содержание НЖК. Оценку 

ЖКС проводили согласно рекомендациям НИИ питания РАМН. Адекватный уровень 

потребления жиров в сутки составляет: НЖК = 25 г; МНЖК = 30 г; ПНЖК = 11 г, в 

том числе, ɷ6 (n6) = 10 г, ɷ3(n3) = 1 г. 

Было рассчитано соотношение между жирными кислотами для контрольного 

и опытного образцов. Исходя из полученных результатов, можно сделать вывод о том, 

что новый молокосодержащий продукт является адекватным по жирнокислотному 

составу, так как содержание НЖК ниже, а количество ПНЖК больше почти в 3 раза, 

чем в контрольном образце (рис. 5).  

 
Рисунок 5 – Сравнение содержания жирных кислот в продуктах с эталонным  

значением по рекомендации НИИ питания РАМН 
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Рекомендуемое содержание Контроль Опыт 

Название незаменимой 

аминокислоты 

Шкала 

ФАО/ВОЗ 

Показатели продуктов 

Контроль Опыт 

А г/100 

г белка 

С,% А, г/100 

г белка 

С,% А, г/100 г 

 белка 

С,% 

Изолейцин 4,00 100 1,14 28,50 1,25 31,25 

Лейцин 7,00 100 1,10 15,71 1,27 18,15 

Валин 5,00 100 0,64 12,80 1,22 24,40 

Лизин 5,50 100 1,45 26,36 0,80 14,54 

Треонин 4,00 100 0,33 8,25 0,82 20,50 

Триптофан 1,00 100 0,19 19,00 0,15 15,00 

Метионин +цистин 3,5 100 0,2 5,71 0,34 9,71 

Фенилаланин + тирозин 6,00 100 1,49 24,83 1,55 25,83 
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Определили коэффициент эффективной метаболизации эссенциальных ЖК, 

для контрольного образца он составил 0,00054,  а для опытного  – 0,00076. Следова-

тельно, усвояемость ПНЖК, питательная ценность  выше в опытном образце. 

Исследовали антиоксидантную активность образцов (табл. 4). 

 

Таблица 4 – Антиоксидантная активность КМП 

Показатель Контроль Опыт 

Sср, нА·с 4971,3352 6446,2632 

АОА, мг/дм3 27,68 36,63 

Установлено, что при внесении олигосахарида хитозана пищевого водорас-

творимого данный показатель увеличивается на 8,95 мг/дм3.  

Для оценки безопасности продукции определяли микробиологические пока-

затели (табл.5). Установлено, что КМАФАнМ в контрольном образце больше, чем в 

опытном на 0,0095 · 104 КОЕ/г.  Данный показатель в опытном образце удалось сни-

зить за счет использования в составе продукта функционального компонента – оли-

госахарида хитозана, который является антагонистом к посторонней микрофлоре, а 

также применения сухого сырья в составе рецептуры. 

 

Таблица 5 – Микробиологические показатели свежевыработанных образцов 

КМП 

Наименование показателя Значение 

 Контроль Опыт 

КМАФАнМ, КОЕ/г 0,0500·104 0,0405·104 

БГКП (колиформы), в 0,1 г отсутствует отсутствует 

Плесени и дрожжи, КОЕ/г, в 1 г отсутствует отсутствует 

 

 

ГЛАВА 5. ИССЛЕДОВАНИЕ ХРАНИМОСПОСОБНОСТИ  КОНЦЕНТРИ-

РОВАННЫХ МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ КОНСЕРВОВ 

В главе представлены результаты  исследования основных показателей каче-

ства КМП в течение 12 месяцев хранения. 

Показатели КМП определяли при температуре хранения 5, 10, 20 ºС в свеже-

выработанных продуктах и  через 3, 6, 9 и 12 месяцев хранения. 

Для контрольного образца – при температуре 5 ºС все образцы сохраняют 

первоначальные органолептические показатели в течение 6 мес. При температурах 10 

и 20 ºС  в продукте через 6 месяцев изменяется консистенция, появляются ощутимые 

кристаллы лактозы, к 9 месяцев хранения отмечается порок – мучнистость. На 12 

месяц хранения в вареных консервах проявляется повышенная вязкость, выражен 

белково-жировой слой на поверхности продукта. 

Для КМП (опыт) – при температуре 5, 10 и 20 ºС все образцы сохраняют 

первоначальные органолептические показатели в течение 9 месяцев. При температуре 

20 ºС на 12 месяц хранения в образце с хитозаном проявляется повышенная вязкость, 

остальные показатели остаются в допустимых пределах. 
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Установлено, что контрольный образец без изменения качества хранится при 

температуре не более 10 ºС 6 месяцев, опытный образец, при тех же условиях хранит-

ся в течение 9 месяцев. 

Проведены исследования послойного изменения физико-химических харак-

теристик консервов. 

При анализе графиков послойного изменения жировой фазы выяснили, что в 

обоих образцах перемещение жира в верхний слой происходит в первые 6 месяцев 

хранения. Диффузия жирового слоя в верхнюю часть для контрольного образца не-

сколько выше, чем для опытного. При условии, что начальная м.д.ж. во всех образцах 

8,5 % (стандартное значение для продукта), то на момент 12 месяцев хранения изме-

нения в КМП (контроль) составили для верхнего слоя увеличение на 0,15 % от перво-

начального значения, в нижнем слое –  уменьшение показателя на 0,2 %.  В КМП 

(опыт) расслоение продукции меньше, значение массовой доли жира увеличилось на 

0,08 % в верхнем слоя, а в нижнем слое – снизилось на 0,1 %.  

На хранимоспособность консервов в процессе хранения в значительной сте-

пени оказывает влияние активная кислотность. Повышение этого показателя приво-

дит к повышению вязкости продукта и возможно проявление неоднородной конси-

стенции. Исследования проводили при температуре хранения 10 оС. Активная кис-

лотность в КМП (опыт) на протяжении всего срока хранения сохраняла значение ни-

же, чем в КМП (контроль) и динамика снижения более плавная по сравнению с базо-

вым продуктом.  

Показатель активности воды в опытном образце также имел более низкое 

значение по сравнению с базовым продуктом, такая динамика сохранялась весь пери-

од хранения (рис.6). 

 
Рисунок 6 – Изменение показателя активности воды в процессе хранения 

 

Одним из важных показателей молочных и молокосодержащих консервов – 

это микроструктура продукта. Особенно важен этот показатель при прогнозировании 

хранимоспособности, так как это характеристика возникновения пороков «мучни-

стой» консистенции. Определяли размеры кристаллов лактозы продуктов при увели-

чении в 600 раз, температура продукта 10 °С (табл.6). 
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Таблица 6 – Размеры кристаллов лактозы в КМП 

Срок хранения, мес. Размеры кристаллов лактозы, мкм 

Контроль Опыт 

0 9,2±0,2 7,2±0,2 

3 12,1±0,2 8,4±0,2 

6 14,3±0,2 9,1±0,2 

9 15,5±0,2 10,1±0,2 

12 17,4±0,2 11,1±0,2 

 В ходе исследования, выяснили, что укрупнение кристаллов лактозы в кон-

трольном образце происходит более интенсивно и уже после 6 месяцев хранения про-

является порок консистенции. 

Проводили микробиологическое исследование продуктов при хранении 

(табл.7).  

 

Таблица 7 – Изменение микробиологических показателей в процессе хранения КМП 

Время хранения, 

мес. 

КМАФАнМ, КОЕ/г Дрожжи и плесени, КОЕ/г 

Контроль Опыт Контроль Опыт 

Свежевыработ. 500 405 отсутствуют отсутствуют 

1 700 550 отсутствуют отсутствуют 

2 1000 780 отсутствуют отсутствуют 

3 1300 1000 отсутствуют отсутствуют 

4 1500 1150 отсутствуют отсутствуют 

5 1350 1000 отсутствуют отсутствуют 

6 1200 950 отсутствуют отсутствуют 

7 1000 800 отсутствуют отсутствуют 

8 600 500 отсутствуют отсутствуют 

9 400 300 отсутствуют отсутствуют 

10 360 280 отсутствуют отсутствуют 

11 320 240 отсутствуют отсутствуют 

12 300 210 отсутствуют отсутствуют 

Наблюдаются два этапа, которые характеризуют развитие микрофлоры в 

продукте в период длительного хранения. 

Увеличение числа с момента закладки консервов на хранение и в период 4 

месяцев – это первый этап, снижение бактериальной составляющей – это второй этап. 

Из данных табл. 7 видно, что все приведенные значения соответствует определенным 

показателям безопасности для ассортимента консервов, в случае увеличения срока 

хранения не выявлено ухудшение представленных характеристик. 

Таким образом, по результатам комплексного органолептического, физико-

химического и микробиологического исследования установлено, что срок хранения 

КМП (опыт) составляет 9 месяцев при температуре не выше 10 оС, в то время как при 

тех же условиях КМП (контроль) хранится не более 6 месяцев.  

Разработанные продукты не должны оказывать вредного воздействия на ор-

ганизм человека. Для подтверждения экологической безопасности состава проведено 

изучение токсикологических свойств нового молокосодержащего продукта и дана 
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экспертная оценка. Исследования опытного образца КМП дали следующие результа-

ты:  

1. Остаточные количества токсических веществ (ПДК) не превышают до-

пустимого уровня. 

2. Продукт относится к 4 классу малотоксичных химических веществ, то 

есть содержание вредных веществ не превышает минимально установ-

ленных допустимых значений. 

3. По накоплению в организме животных коэффициент кумуляции свыше 

5 (4 класс веществ слабовыраженной степени накопления).  

После проведенных опытов определено, что при потреблении продукта не 

выявлено аллергенного и кожно-резорбтивного факторов.  

Исследовали продукт по показателю эмбриотоксического и тератогенного 

действия. Получено, что при потреблении продукта беременными животными их 

потомство не отличалась по своим характеристикам от контрольной группы особей 

того же вида. Также изучено влияние на постнатальное развитие, которое проходило 

аналогично контрольной группе, не было выявлено отрицательных факторов влияния. 

В соответствии с ФЗ №88  можно сделать вывод, что по результатам иссле-

дований, КМП (опыт) полностью соответствует всем показателям безвредности и 

безопасности, противопоказаний к использованию в рационе питания различными 

группами населения не выявлено. 

На основании полученных данных составлен проект ТД на КМП повышен-

ной хранимоспособности, разработанный по технологии с применением функцио-

нальных компонентов и проведен расчет экономической эффективности производ-

ства, которая составила 21,8 тыс. руб. за 1 тонну продукции. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

1. Теоретически и экспериментально обоснован выбор компонентов, входящих в со-

став концентрированных молокосодержащих консервов. На основании физико-

химических показателей состава компонентов осуществлен подбор оптимальных доз 

внесения их в продукт. 

2. На основании экспериментальных данных и с использованием программы оптими-

зации Python составлена оптимальная по жирно-кислотному составу рецептура кон-

центрированного молокосодержащего продукта. Установлено, что при замене в про-

дукте молочного жира на 40 % заменителем «SDS M01-20» содержание полиненасы-

щенных жирных кислот увеличивается в 3 раза.  

3. Использование олигополисахарида хитозана пищевого водорастворимого в составе 

молокосодержащих консервов в количестве 1 % повышает антиоксидантную актив-

ность на 8,95 мг/дм3, хранимоспособность увеличивается на 3 месяца по сравнению с 

контрольным образцом молочных консервов. 

4. Составлена рациональная рецептура концентрированного продукта с применением 

нетрадиционных сырьевых ресурсов, которые придают продукту функциональные 

свойства. 

5. Разработана технологическая схема производства молокосодержащих консервов, 

основу которой составляют операции и режимы производства классического ассорти-

мента молочных консервов. 
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6. Анализ основных органолептических и физико-химических показателей концен-

трированного молокосодержащего продукта показал  высокие потребительские свой-

ства продукта. Определены вариации качественных характеристик консервированно-

го продукта в период хранения и установлен срок гарантийного хранения – 9 месяцев  

при температуре  не выше 10 ºС.  Оценили безопасность новых молокосодержащих 

консервов, которые относятся к 4 классу малотоксичных химических веществ, при 

этом содержание опасных веществ в них не превышает минимально допустимых 

установленных пределов. Новые разработанные продукты не обладают аллергенным, 

кожно-резорбтивным, тератогенным действиями. 

7. Разработана техническая документация ТУ 9226 – 306 – 02068108 – 2015, получены 

патенты №2515907 «Способ производства молокосодержащего продукта» и 

№2547591 «Способ получения структурированного молочного продукта», результаты 

исследований подтверждены в ходе промышленной апробации на ЗАО «Алексеевский 

МКК» (Белгородская обл., г. Алексеевка). Расчетный экономический эффект составил 

1449,615 тыс. р. в год при производительности  0,5 т/сут. 
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Список сокращений, используемых в автореферате 

КМП (контроль) – вареный концентрированный молочный продукт; 

КМП (опыт) – концентрированный молокосодержащий продукт; 

КМАФАнМ – количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных мик-

роорганизмов; 

КРАС – коэффициент различия аминокислотного скора; 

НЖК – ненасыщенные жирные кислоты; 

МНЖК – мононенасыщенные жирные кислоты; 

ПНЖК – полиненасыщенные жирные кислоты; 

ЖК – жирные кислоты; 

НИИ питания РАМН – научно-исследовательский институт питания Российской ака-

демии медицинских наук; 

м.д.ж. – массовая доля жира; 

БГКП – бактерии группы кишечной палочки; 

ТД – техническая документация; 

ПДК – предельно допустимая концентрация. 


