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сгущенных молочных консервов, хранившихся в 
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Введение. Молочные консервы имеют стратегическое значение для 

Республики Беларуси ввиду их длительных сроков годности,благоприятных условий 

хранения и транспортировки. В настоящее время для молочных консервов в 

технических нормативных правовых актах установлены режимы транспортировки и 

хранения при температурах от 0°С до 10°С и от 0°С до 20°С при относительной 

влажности воздуха не более 85%. Однако при транспортировке молочных продуктов 

на значительные расстояния необходим специализированный транспорт, который 

будет обеспечивать вышеуказанные температурные режимы, что приводит к 

дополнительным затратам и увеличивает риск возможного отказа потенциальных 

потребителей от приобретения продукта. Существуют риски изменения 

температурных режимов при транспортировке и хранении молочных консервов, что 

также оказывает влияние на их показатели качества и безопасности. Поэтому 

исследования сохранности молочных консервов в условиях отклонения 

температурных режимов транспортировки и хранения от стандартизированных  

достаточно актуальны [1, 2, 3, 4, 5]. 

Целью данной работы являлось изучение комплекса качественных 

показателей сгущенных молочных консервов, хранение которых осуществлялось при 

различных температурных режимах. 

Материалы и методы исследований. Исследования проводились в 

производственно-испытательной лаборатории РУП «Институт мясо-молочной 

промышленности» и лаборатории технологий цельномолочных продуктов и 

концентратов с использованием стандартных методов исследования. 

Результаты и их обсуждение. Проведены исследования физико-химических 

параметров и показателей качества сгущенных консервов на конец их срока годности 
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после 16 месяцев хранения при нормируемых и экспериментальных режимах 

транспортировки и хранения: при температурах 10°С, 20°С, 30°С,  (–10)°С, (–25)°С. 

Предварительно была установлена недопустимость длительного хранения при 

отрицательных температурах, в том числе в провокационных условиях, молока 

концентрированного стерилизованного цельного, поскольку это приводит к 

дестабилизации молочного белка с образованием хлопьев. Для исследований 

сгущенных консервов были отобраны образцы молока цельного сгущенного с 

сахаром массовой долей жира 8,5% (изготовитель – ОАО «Рогачевский МКК»), в том 

числе с наполнителями.  Установлена относительная идентичность процессов, 

протекающих при хранении молока сгущенного с сахаром и молока цельного 

сгущенного с сахаром и какао, и кроме того, темный цвет молока сгущенного с 

сахаром и какао не дает возможности оценить изменения цвета продукта при 

хранении. Исходя из вышесказанного, приведены результаты исследований для 

молочных консервов без наполнителей.  

Физико-химические параметры и показатели качества молока цельного 

сгущенного с сахаром в процессе хранения представлены в таблице 1 и на рисунках 

1, 2, 3.  

На рисунке 1 представлены результаты исследований по изменению 

кислотного числа в образцах молока цельного сгущенного с сахаром после  

16 месяцев хранения при различных температурах. 

 

 

Рисунок 1 – Изменение кислотного числа в образцах молока цельного сгущенного с 

сахаром после 16 месяцев хранения при различных температурах 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Как видно из данных, представленных в таблице 1 и на рисунке 1, при 

хранении при температурах 10°С, (–10)°С, (–25)°С за исследованный промежуток 

времени (16 месяцев) в образцах молока цельного сгущенного с сахаром кислотное 

число составляет 4,0 мг КОН, что соответствует начальному значению при закладке 

на хранение. 

В образцах молока цельного сгущенного с сахаром, хранение которого 

осуществлялось при температуре 20°С в течение 16 месяцев, кислотное число 

увеличилось несущественно: на 2,5% (от значения 4,0 мг КОН до 4,1 мг КОН), а при 

температуре хранения 30°С кислотное число увеличилось на 15,0 % (от значения  

4,0 мг КОН до 4,6 мг КОН). 
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Таблица 1 – Физико-химические параметры и показатели качества молока цельного сгущенного с сахаром в процессе хранения 

 

Наимено-

вание 

показателя 

Нор-

ма по 

ТНПА 

 

Показа-

тели при 

закладке 

на 

хранение 

1 месяц хранения 

при температуре, °С 

2 месяца хранения 

при температуре, °С 

3 месяца хранения 

при температуре, °С 

6 месяцев хранения 

при температуре, °С 

10 20 30 40 –10 –25 10 20 30 –10 –25 10 20 30 –10 –25 10 20 30 –10 –25 

Кислотное 

число, мг 

КОН 

– 4,0 4,0 4,0 4,1 4,2 4,0 4,0 4,0 4,0 4,1 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 4,0 4,0 4,0 4,0 4,4 4,0 4,0 

Перекисное 

число, 

ммоль О/кг 

– 0,8 0,9 0,9 1,0 1,0 0,9 0,9 0,9 0,9 1,1 0,9 0,9 0,9 0,9 1,1 0,9 0,9 0,9 1,0 1,1 0,9 0,9 

Размеры 

кристаллов 

молочного 

сахара, мкм 

не 

более 

15 

13,3 13,6 13,7 13,6 13,9 14,0 13,4 13,1 13,1 13,5 13,9 13,9 13,4 13,3 13,6 13,7 13,9 13,4 13,4 13,8 13,7 13,9 

Титруемая 

кислотность, 

°Т 

не 

более 

48 

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 

Активная 

кислотность, 

ед. РН 

- 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 
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Продолжение таблицы 1 

Наименование 

показателя 

Норма 

по 

ТНПА 

 

Пока-

затели 

при 

закладке 

на 

хранение 

9 месяцев хранения 

при температуре, °С 

12 месяцев хранения 

при температуре, °С 

16 месяцев хранения 

при температуре, °С 

10 20 30 –10 –25 10 20 30 –10 –25 10 20 30 –10 –25 

Кислотное 

число, мг КОН 
– 4,0 4,0 4,1 4,5 4,0 4,0 4,0 4,1 4,6 4,0 4,0 4,0 4,1 4,6 4,0 4,0 

Перекисное 

число, ммоль 

О/кг 

– 0,8 0,9 1,0 1,3 0,9 0,9 0,9 1,0 1,5 0,9 0,9 0,9 1,1 1,4 0,9 0,9 

Размеры 

кристаллов 

молочного 

сахара, мкм 

не 

более 

15 

13,3 13,4 13,4 13,8 14,0 14,1 13,4 13,4 13,8 14,0 14,2 13,4 13,4 13,8 14,5 14,6 

Титруемая 

кислотность, °Т 

не 

более 

48 

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 

Активная 

кислотность, ед. 

РН 

- 6,3 6,3 6,3 6,1 6,3 6,3 6,3 6,3 6,0 6,3 6,3 6,3 6,2 6,0 6,3 6,3 

Источник данных: собственная разработка. 

 

Т
Е

Х
Н

О
Л

О
Г

И
Я

 М
О

Л
О

Ч
Н

Ы
Х

 П
Р

О
Д

У
К

Т
О

В
 

1
2
7
 



Сборник научных трудов «Актуальные вопросы переработки мясного и молочного сырья», выпуск 18 

 

128 

На рисунке 2 представлены результаты исследований по изменению 

перекисного числа в сгущенных консервах после 16 месяцев хранения при различных 

температурах. 
 

 

Рисунок 2 – Изменение перекисного числа в образцах молока цельного сгущенного  

с сахаром после 16 месяцев хранения при различных температурах 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Анализ представленных данных по изменению перекисного числа (рисунок 2) 

показывает, что в образцах молока цельного сгущенного с сахаром перекисное число 

при хранении повышается при всех температурах хранения от начального 0,8 ммоль 

О/кг до 0,9 ммоль О/кг при температурах хранения 10°С, (–10)°С, (–25)°С, до  

1,1 ммоль О/кг – при 20°С, до 1,4 ммоль О/кг – при 30°С. 

Таким образом, наиболее существенное увеличение перекисного числа 

отмечено в образцах молока цельного сгущенного с сахаром, хранение которых 

осуществлялось при 30°С – на 75,0% (от 0,8 ммоль О/кг до 1,4 ммоль О/кг). 

Анализ результатов исследований по изменению размеров кристаллов 

молочного сахара (рисунок 3) показывает, что при хранении в образцах молока 

цельного сгущенного с сахаром происходит увеличение размеров  кристаллов 

молочного сахара на 0,8−9,8% (от значения 13,3 мкм до 13,4−14,6 мкм) в 

зависимости от температурного режима. 
 

 

Рисунок 3– Изменение размеров кристаллов молочного сахара  

в образцах молока цельного сгущенного с сахаром после  

16 месяцев хранения при различных температурах 
Источник данных: собственная разработка. 
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Наиболее существенное увеличение размеров кристаллов молочного сахара 

отмечено в образцах молока цельного сгущенного с сахаром, хранение которых 

осуществлялось в условиях отрицательных температур: размеры кристаллов 

молочного сахара увеличились от исходного значения 13,3 мкм до 14,5–14,6 мкм, что 

на пределе требований ТНПА на данный продукт (15,0 мкм). 

В образцах молока цельного сгущенного с сахаром, хранение которых 

осуществлялось при 30ºС отмечено снижение значения активной кислотности от  

6,3 ед.рН до 6,0 ед.рН, а в образцах, хранившихся при 20ºС активная кислотность 

снижается от 6,3 ед.рН до 6,2 ед.рН. Изменений значений титруемой и активной 

кислотности в остальных образцах молока цельного сгущенного с сахаром за 

исследованный промежуток времени не отмечено. 

Анализ изменений микробиологических показателей показывает, что 

КМАФАнМ наиболее существенно увеличиваются в образцах консервов, хранение 

которых осуществлялось при 30°С. Во всех остальных образцах молока сгущенного 

изменения несущественные и не противоречат требованиям ТНПА. 

Органолептические показатели молока цельного сгущенного с сахаром после 

длительного хранения, представлены в таблице 2 и на рисунке 4.  

 

Таблица 2 – Органолептические показатели молока сгущенного с сахаром после  

16 месяцев хранения при различных температурах 

 

Наименование 

показателя 

Начальные 

показатели при 

закладке на 

хранение 

16 месяцев хранения при температуре, °С 

10 20 30 –10 –25 

Вкус и запах 

Вкус сладкий, чистый с выраженным 

вкусом и запахом пастеризованного 

молока, без посторонних привкусов и 

запахов. 

Вкус сладкий, 

чистый с 

выраженным вкусом 

и запахом 

пастеризованного 

молока, с 

незначительным 

салистым 

послевкусием 

Вкус сладкий, 

чистый с 

выраженным 

вкусом и запахом 

пастеризованного 

молока, без 

посторонних 

привкусов и 

запахов. 

Внешний вид и 

консистенция 

Однородная, вязкая по всей массе без 

наличия ощущаемых 

органолептически кристаллов 

молочного сахара (лактозы). 

Однородная, густая, 

пастообразная, без 

наличия ощущаемых 

органолептически 

кристаллов 

молочного сахара 

(лактозы). 

Однородная, 

вязкая по всей 

массе без 

наличия 

ощущаемых 

органолептически 

кристаллов 

молочного сахара 

(лактозы). 

Цвет 
Равномерный по всей массе. Белый с 

кремовым оттенком. 

Равномерный по 

всей массе. 

Кремовый. 

Равномерный по 

всей массе. 

Белый с 

кремовым 

оттенком. 

Источник данных: собственная разработка. 

 
Как показывает анализ представленных данных (таблица 2, рисунок 4), 

органолептические показатели  сгущенных продуктов при хранении в течение 

16 месяцев наиболее существенно изменились в образцах, хранение которых 

осуществлялось при 30°С: консистенция стала густой пастообразной, а цвет 

кремовый. Также присутствует незначительное салистое послевкусие.  
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Органолептические показатели остальных образцов молока сгущенного неизменны и 

соответствуют требованиям ТНПА.  

 

 

 

Рисунок 4 – Внешний вид образцов молока сгущенного с сахаром после  

16 месяцев хранения при различных температурах 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Таким образом, установлено, что длительное хранение сгущенных молочных 

консервов при отрицательных температурах (–10)°С, (–25)°С не оказывает 

существенного влияния на их физико-химические параметры и показатели качества, 

однако следует обратить внимание на увеличение размеров кристаллов молочного 

сахара, и следовательно, возможность несоответствия продукта требованиям ТНПА 

на конец срока годности по данному показателю. Повышение температуры хранения 

до 30°С способствует увеличению кислотного и перекисного числа, а также 

ухудшению органолептических показателей сгущенных молочных консервов. 

Проведены исследования по изучению влияния изменений температурных 

режимов хранения и транспортировки сгущенных молочных консервов на их физико-

химические параметры и показатели качества на конец срока годности. В ходе 

эксперимента исходная температура изменялась после 1 месяца хранения на 

постоянную и в течение последующих 15 месяцев хранения оставалась неизменной. 

Результаты исследований представлены в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Физико-химические параметры и показатели качества сгущенных 

продуктов в процессе хранения в условиях изменения температурных режимов 

(провокационное хранение) 

 

№ Наименование образца 
Кислотное 

число жира, мг 
КОН 

Перекисное 
число, 

ммоль О/кг 

Титруемая 
кислот-ность, 

°Т 

Размеры 
кристал-

лов 
молочного 

сахара, 
мкм 

1 2 3 4 5 6 

1 Молоко цельное сгущенное с 

сахаром массовая доля жира  

8,5% (температура хранения 30°С 

в течение 1 месяца, с 

последующим хранением при 

20°С в течение 15 месяцев) 

4,4 1,1 37 13,4 
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 4 5 6 

2 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения 40°С 
в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при 
20°С в течение 15 месяцев) 

4,7 1,2 36 13,4 

3 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения -
10°С в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при 
20°С в течение 15 месяцев) 

4,1 1,1 36 13,7 

4 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения -
25°С в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при 
20°С в течение 15 месяцев) 

4,1 1,1 36 13,7 

5 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения 30°С 
в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при -
10°С в течение 15 месяцев) 

4,2 1,1 37 14,4 

6 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения 40°С 
в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при -
10°С в течение 15 месяцев) 

4,3 1,2 36 14,3 

7 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения 20°С 
в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при -
10°С в течение 15 месяцев) 

4,0 0,9 36 14,2 

8 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения -
25°С в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при -
10°С в течение15 месяцев) 

4,0 0,9 36 14,3 

9 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения –
10°С в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при 
30°С в течение 15 месяцев) 

4,5 1,3 36 13,7 

10 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения -
25°С в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при 
30°С в течение 15 месяцев) 

4,5 1,3 36 13,8 

11 Молоко цельное сгущенное с 
сахаром массовая доля жира  
8,5% (температура хранения 40°С 
в течение 1 месяца, с 
последующим хранением при 
10°С в течение 15 месяцев) 

4,5 1,4 36 13,6 

Источник данных: собственная разработка 
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Как видно из данных, представленных в таблице 3, перекисное число наиболее 

существенно увеличилось в тех образцах молока сгущенного, которые при хранении 

подверглись воздействию температур 30ºС и 40ºС, независимо от предыдущих и 

последующих режимов хранения: от изначального значения 0,8 ммоль О/кг до  

1,1–1,4 ммоль О/кг. 

Такая же тенденция отмечена в отношении кислотного числа: в молоке 

сгущенном, подвергшемся при хранении температурам 30ºС и 40ºС отмечено самое 

значительное увеличение значения кислотного числа от значения 4,0 мг КОН до  

4,2–4,7 мг КОН. 

Существенное увеличение размеров кристаллов молочного сахара отмечено в 

образцах сгущенного молока, длительное хранение (15 месяцев) которых 

осуществлялось  в условиях отрицательных температур, независимо от исходных 

режимов хранения: размеры кристаллов молочного сахара увеличились от исходного 

значения 13,3 мкм до 14,2–14,4 мкм. 

У образцов молока сгущенного, хранение которых в течение месяца 

осуществлялось при температурах 30°С и  40°С с дальнейшим хранением при более 

низких температурах (10°С, 20°С, –10°С), отмечено значительное уплотнение 

консистенции и изменение цвета до темного кремового, а также присутствует 

незначительное салистое послевкусие (образцы 1, 2, 5, 6, 11 таблицы 3).  Наиболее 

существенны эти изменения были у образцов, хранение которых осуществлялось при 

40°С.  

Внешний вид сгущенных молочных консервов, хранение которых 

осуществлялось при 40°С и 30°С в течение 1 месяца с дальнейшим хранением при 

температуре 20°С представлен на рисунке 5. 

 

 

Рисунок 5 – Внешний вид сгущенных молочных консервов,  

хранение которых осуществлялось при 40°С и 30°С в течение 1 месяца  

с дальнейшим хранением при температуре 20°С 
Источник данных: собственная разработка. 

 

На рисунке 5 наглядно видно, что в образце, хранение которого в течение 

месяца осуществлялось при температуре 40°С с дальнейшим хранением при 

температуре 20°С, на конец срока годности консистенция стала очень плотной, а в 

образце, хранение которого осуществлялось при температуре 30°С, консистенция 
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плотная, однако текучесть сохраняется. Кроме того, присутствует незначительное 

салистое послевкусие. 

В сгущенных консервах, которые длительно (15 месяцев) хранились при 

температуре 30°С, консистенция стала густой пастообразной, цвет кремовый, вкус с 

незначительным салистым послевкусием (образцы 9,10 таблицы 3). 

Органолептические показатели остальных образцов № 3, 4, 7, 8 молока сгущенного 

соответствуют требованиям ТНПА.  

Таким образом, наиболее существенные изменения физико-химических 

параметров и показателей качества сгущенных консервов происходят в тех образцах 

молочных консервов, которые при провокационном хранении подверглись 

воздействию температур 30ºС и 40ºС: в них отмечено наиболее существенное 

увеличение перекисного и кислотного числа и ухудшение органолептических 

показателей. 

Заключение. На основании проведенных исследований установлено, что 

длительное хранение сгущенных молочных консервов при отрицательных 

температурах (–10)°С, (–25)°С не оказывает существенного влияния на их физико-

химические параметры и показатели качества, однако следует обратить внимание на 

увеличение размеров кристаллов молочного сахара, и следовательно, возможность 

несоответствия продукта требованиям ТНПА на конец срока годности по данному 

показателю. Повышение температуры хранения до 30°С способствует увеличению 

кислотного и перекисного числа, а также ухудшению органолептических показателей 

сгущенных молочных консервов. 

При провокационном хранении сгущенных консервов наиболее существенные 

изменения физико-химических параметров и показателей качества происходят в тех 

образцах, которые подверглись воздействию температур 30ºС и 40ºС: в них отмечено 

наиболее существенное увеличение перекисного и кислотного числа и ухудшение 

органолептических показателей. 
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