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Аннотация. В работе представлен обзор способов применения 

сублимационной сушки в технологии молочных продуктов. Рассмотрены 

перспективные направления использования сублимационных сырьевых 

растительных компонентов в технологии сывороточных напитков и йогуртов. 

Отмечены основные преимущества применения обогащающих порошков в 

составе молочных продуктов функциональной направленности.  
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USAGE OF SUBLIMATED RAW COMPONENTS  

IN THE DAIRY PRODUCTS TECHNOLOGY 
 

Abstract. The review of the freeze-drying methods usage in the dairy products 
technology is presented in the article. The perspective trends of the sublimated raw 
vegetable components utilization in the technology of whey drinks and yogurts 
production have been considered.  The basic advantages of the enriched powders in 
the composition of the dairy functional products were noted.  
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В настоящее время успешно развиваются промышленные технологии 

сублимационного обезвоживания сырья и готовой пищевой продукции. Это 

обусловлено совершенствованием вакуумной и холодильной техники, 

информационных технологий средств контроля. Сублимационная сушка 

используется в фармацевтической промышленности, прикладной 

биотехнологии, молочной отрасли, при производстве продуктов детского 

питания и функционального назначения [1]. 
Промышленное применение сублимационной сушки в технологии 

молочных продуктов имеет техническую и экономическую целесообразность 

[2-4]. Перспективным направлением является производство молочных 
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продуктов с увеличенным сроком хранения. Метод вакуумной сушки позволяет 

получить биологически полноценные молочные продукты и сохранить их 

потребительские свойства и гигиеническую безопасность продолжительное 

время при нерегулируемых температурных условиях [5,6]. Кроме того, 

применение сублимационной сушки позволяет создавать пищевые продукты 

функционального назначения, которые кроме молочной основы содержат в 

своем составе обогащающие растительные ингредиенты [7,8].  
На сегодняшний день разработано значительное число уникальных 

технологий получения сублимационных молочных продуктов, подтвержденных 

патентными документами [9-11]. Однако на отечественном рынке данные 

товары представлены, в основном, ассортиментом продуктов для спортивного и 

диетического питания, содержащего белковые концентраты, витамины и 

микроэлементы. Ограниченный спрос на сублимированные молочные 

продукты можно объяснить их высокой стоимостью, которая обусловлена 

применением современного дорогостоящего оборудования, высокой 

энергозатратностью проведения технологического процесса и необходимостью 

использования высококачественного исходного сырья. 
Одним из способов увеличения доступности для потребителя 

высококачественных сублимированных продуктов является внесение в состав 

традиционных молочных продуктов сырьевых компонентов, полученных 

методом сублимационной сушки. Например, ученые Донская Г.А. и Захарова 

Е.В. (ВНИИ молочной промышленности) разработали сывороточные напитки, 

обладающие антиоксидантной активностью, включающие концентраты 

сублимационной сушки свеклы, черники и брусники. В работе доказаны 

высокие антиоксидантные свойства растительных порошков, обусловленные 
содержанием флавоноидов, антоцианов, витаминов, сохраняющихся в процессе 

сублимационной сушки [12]. Функциональные свойства полученных напитков 

подтверждены экспериментально. 
В «Московском государственном университете пищевых производств» 

разработали технологию йогуртов с сублимированными фруктами. Семенов 

Г.В. и Краснова И.С. исследовали процесс вакуумной сублимационной сушки 

тропических фруктов и влияние их применения на антиоксидантную 

активность йогуртов.  В качестве функциональных ингредиентов использовали 

сублимировано высушенные плоды джекфрута, дыни и банана. Проведенная 

экспериментальная работа позволила установить оптимальные технологические 

режимы производства фруктовых порошков с сохранением антиоксидантных 

веществ [13]. Однако, применение в качестве исходного сырья экзотических 

фруктов способно увеличивать себестоимость получаемых продуктов. 
Основными преимуществами сублимированных пищевых продуктов 

является высокий уровень сохранности в высушенных продуктах 

органолептических показателей. Кроме того, в них сохраняются практически 

все термолабильные компоненты – витамины, ферменты, аминокислоты, живые 

микроорганизмы. Это обусловлено низкотемпературными режимами 

вакуумной сушки, а также особенностью обезвоживания замороженного 
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материала в результате перехода вещества из твердого в газообразное 

состояние, исключая жидкую фазу [14].  
Таким образом, большой практический интерес представляет 

целесообразность применения растительных сырьевых компонентов, 

полученных методом сублимационной сушки в технологии молочных 

продуктов. Использование растительных порошков позволяет обогатить 

молочные продукты антиоксидантными веществами, пищевыми волокнами, 

витаминами и растительным белком. Необходимо отметить, что применение 

натуральных растительных компонентов в качестве вкусоароматических 

добавок значительно улучшает органолептические свойства разработанных 

молочных продуктов, продлевает сроки их хранения. 
Выводы. Одним из способов снижения себестоимости качественных 

сублимационных продуктов, по нашему мнению, является использование 

регионального овощного и плодово-ягодного сырья (моркови, тыквы, яблока, 

клубники, малины и др.) для производства растительных порошков. Кроме 

того, необходимо обратить внимание на появление новых технологий, 

позволяющих снизить затраты на производство сублимационных продуктов за 

счет уменьшения материалоемкости и энергозатратности процесса [15]. 
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