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оказались консервы, производимые в «Калинковичский мясокомбинат» 

Республика Беларусь, в ООО «Балтком» и в ООО «ВПС», что позволяет 

рекомендовать расширить объём этих продуктов в торговой сети города. 
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Молоко цельное сгущенное с сахаром – концентрированный или 

сгущенный молочный продукт с сахаром, массовая доля сухих веществ молока 

в котором составляет не менее чем 28,5%, массовая доля белка в сухих 

обезжиренных веществах молока – не менее чем 34% и массовая доля жира – не 

менее чем 8,5% [2]. Данные требования предъявляет к продукту ГОСТ 31688–

2012 «Консервы молочные. Молоко и сливки сгущенные с сахаром. 

Технические условия», однако, к сожалению, в настоящий момент на рынке 

остается мало подобной продукции.  

Всё чаще на полках магазинов можно встретить сгущенное с сахаром 

цельное молоко, произведенное по техническим условиям, позволяющим 

производителям менять состав продукта и добавлять в него растительные 

жиры. Это, в свою очередь, позволяет снизить стоимость производства, и, как 

следствие, готового сгущенного молока, но вместе с этим снижается и его 

качество[1].  

 Обеспечение потребителя безопасным продутом – основная задача 

любого производителя. Для этого устанавливаются определенные требования к 

продукции, которые должны соблюдаться в независимости от того, 

производится данный продукт в соответствии с ГОСТ или ТУ [2,3,4].  

Для молока цельного сгущенного с сахаром эти требования представлены 

в ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 033/2013 «О 

безопасности молока и молочных продуктов», ТР ТС 022/2011 «Пищевая 

продукция в части ее маркировки» и ТР ТС 005/2011 «О безопасности 

упаковки». 

Основные требования по безопасности к молоку цельному сгущенному с 

сахаром представлены в ТР ТС 021/2011 таблица 1.  
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Таблица 1.  

Требования к безопасности цельного сгущенного молока с сахаром по  

ТР ТС 021/2011 
Показатели Допустимые уровни, мг/кг, не более 

Токсичные элементы 

Свинец 0,3 

Мышьяк 0,15 

Кадмий 0,1 

Ртуть  0,015 

Допустимые уровни содержания радионуклидов 

Удельная активность цезия-137 300 Бк/кг (л) 

Удельная активность стронция-90 100 Бк/кг (л) 

В таблице 2 представлены физико-химические требования (ТР ТС 

033/2013 «О безопасности молока и молочных продуктов») к продукции, по 

которой ее возможно идентифицировать. 

Таблица 2.  

Физико-химические и микробиологические показатели идентификации 

продуктов переработки молока 
Наименование 

продукта 

переработки молока 

Диапазон массовой доли, % Молочнокислые 

микроорганизмы, 

пробиотические 

микроорганизмы, 

дрожжи  

Жир белок, не менее 

(для молочных 

составных 

продуктов - в 

молочной 

основе) 

СОМО, не менее 

(для молочных 

составных 

продуктов - в 

молочной 

основе) 

Молоко сгущенное с 

сахаром 
0,2–16  5 12 – 

Технология производства цельного сгущенного молока с сахаром 

включает в себя следующие этапы: 

1. Приемка, оценка качества, охлаждение и промежуточное хранение молока; 
2. Нормализация; 
3. Гомогенизация; 
4. Сгущение в вакуум-аппарате с добавлением сахарного сиропа; 

5. Охлаждение; 
6. Фасование и хранение. 

Все сырье, поступающее на производство, должно соответствовать 

нормативной документации.  

Молоко, используемое на производстве, должно быть стандартизировано 

по следующим показателям: содержание жира – 3,65%, сухих обезжиренных 

веществ – 8,23%, плотность – 1,028 г/см
3
, кислотность – не более 20 °Т, pH 6,3–

6,6.  Технология производства продукта представлена на рисунке 1. 
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Рисунок 1.Блок-схема производства молока цельного сгущенного с сахаром 

Факторами, влияющими на органолептические свойства сгущенных 

молочных консервов, являются: качество используемого сырья, 

технологические параметры производства, качества и количества пищевых 

наполнителей и добавок, качества упаковочных материалов и 

продолжительность хранения. При хранении сгущенных молочных консервов 

при температуре более 10 °C происходит ухудшение органолептических 

свойств [5,6]. 

Изменение цвета и вкуса сгущенного молока с сахаром связано с 

увеличением содержания в нем альдегидов и инвертного сахара, 

появляющегося в результате инверсии сахарозы. Структура и консистенция при 

хранении становится более густой, гелеобразной.  

Процесс загустения зависит от продолжительности и условий хранения 

сгущенного молока с сахаром, а также химического состава используемого 

сырья, микробиологических, физико-химических и технологических факторов. 

Существенно замедляет процесс загустения хранение при низких температурах. 

Консистенция сгущенного молока с сахаром зависит от состояния и размеров 

кристаллов лактозы.  

Мучнистая и песчанистая консистенция в сгущенном молоке появляется 

при резких температурных перепадах в процессе хранения. Появление 
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комочков, «пуговиц» (сгустки казеина различных цветов) в готовой продукции 

может быть причиной развития плесневых грибов. Однако развитие вторичной 

или остаточной микрофлоры может вызывать брожение, протеолиз и липолиз, 

особенно при жидкой консистенции продукта. В результате повышенного 

содержания свободного молочного жира при хранении происходят процессы 

окисления, прогоркания. Появление нечистого, кисловатого вкуса объясняется 

увеличением содержания альдегидов в сгущенном молоке [7]. 

Среди дефектов сгущенных молочных консервов выделяют следующие: 

кормовые привкусы, песчанистость, творожистость, загустение, бомбаж и 

прогорклость.  

Песчанистость – это присутствие кристаллов молочного сахара размером 

более 16 мкм, возникающее в результате нарушения режима охлаждения 

молока.  

Творожистость – образование творожистых комочков свернувшегося 

белка, возникающее при повышенной кислотности сырья. 

Прогорклость – результат порчи жира молока. 

Не допускается поступление в реализацию бомбажных (вздутых) 

консервов, а также сгущенного молока, имеющего творожистую и песчанистую 

консистенцию, прогорклый вкус. 

Фальсификация сгущенного молока с сахаром концентрированным 

молоком устанавливается по вкусу и консистенции. 

В статье проанализирована нормативная и техническая документация, 

позволяющая установить требования к готовому продукту.  Рассмотрены 

пороки сгущенных молочных консервов, которые приводят к ухудшению 

органолептических и физико-химических показателей. Определены факторы, 

влияющие на показатели безопасности готового продукта. 
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