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Введение. Более полное использование ресурсов пищевой 

промышленности является актуальной проблемой, так как позволяет снизить 

издержки трофической цепи потребления продовольствия.  
В настоящее время обращает на себя внимание проблема 

нереализованной пищевой продукции, которая подлежит утилизации по 

окончании срока годности [1]. 
В частности, объем нереализованной молочной продукции в России 

достигает 5 % от поступившей в торговые сети или до 1500 тыс. тонн в год, а по 

Московскому региону до 200 тыс. тонн (экспертная оценка ООО "Независимый 

Деловой Клуб").  
Переработка этой продукции возможна на кормовые цели [2]. 
При этом необходимо решение ряда задач логистического и 

технологического характера. 
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Очевидно также, что на утилизацию поступает значительный объем 

трудно разлагаемой потребительской упаковки отрицательно влияещей на 

экологическую среду [3]. 
К последним относятся следующие: 
- разработка способа вскрытия потребительской упаковки; 
- регулирование величины рН и растворимости смеси; 
- разработка способов обезвоживания продукта. 
Наиболее приемлемым способом вскрытия потребительской упаковки, по 

нашему мнению, является замораживание продукта с последующим вскрытием 

упаковки механическим способом. При этом потери продукции минимальны, 

что позволит снизить нагрузку на очистные сооружения и снизить затраты на 

переработку упаковки. 
Регулирование величины рН и растворимости данной продукции является 

важной проблемой не только с технологической точки зрения, но и с 

физиологической. Например, правильное кормления молодняка 

сельскохозяйственных животных (с/х) животных связано с поедаемостью 

кормов и их определенным минеральным составом кормов [4]. Растворимость 

продукта можно повысить как регулированием величины рН, так и с 

использованием физических (диспергирование, гомогенизация) и 

биохимических (частичный гидролиз) методов [5-7]. Важной задачей является 

также возможность регулирования антиоксидантных, гипотензивных, 

антимикробных, иммуностимулирующих и др. эффектов с целью создания 

кормовых добавок с функциональными свойствами [8]. 
Наиболее распространенными методами обезвоживания продукта 

являются распылительная и конвективная сушка [9,10]. Продукты, получаемые 

данными методами, могут использоваться для различных областей применения. 
Для цели, поставленной в данной работе, распылительная сушка 

позволяет получать продукт для создания на его основе рецептур заменителей 

цельного молока высокого качества. Для использования конвективной сушки 

требуется внесение дополнительных компонентов – крахмалов, зерна 

различных культур или белковых концентратов и изолятов [11,12]. 
Предварительную обработку можно осуществлять методами грануляции или 

экструдирования сырья [11,12]. По данному методу перспективно также 

использование микроволновых технологий [13]. 
В таблице 1 представлена структура нереализованной молочной 

продукции (экспертная оценка ООО "Независимый Деловой Клуб"). 
Таблица 1 – Структура нереализованной молочной продукции 
 

Продукт Количество, % 
Молоко 25 
Кефир 25 
Творог 15 
Сметана 7 
Йогурты 15 
Прочее (десерты и т.п.) 13 
ИТОГО 100 
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Цель исследований. Целью данной работы является оценка возможности 

переработки продукции в сухие кормовые продукты в соответствии со 

структурой, представленной в таблице 1. 
Методология проведения экспериментов. Для проведения 

экспериментальных работ была использована нереализованная молочная 

продукция с логистических складов компании по утилизации данных отходов. 
С целью получения конечного продукта составляли смесь ингредиентов 

согласно таблицы 1.   
В таблице 2 приведены физико-химические характеристики. 
 

Таблица 2 – Физико-химические характеристики ингредиентов 
Продукт Кол-во, 

г 
М.д.ж., 

%* 
М.д.ж., 

г* 
М.д.б., 

%* 
М.д.б., 

г 
М.д.с.в., 

%* 
М.д.с.в. 

г 

Молоко 610 0,032 19,52 0,03 18,3 0,12 73,2 
Кефир или 

простокваша 
500 0,036 18 0,03 15 0,13 65 

Творог с м.д.ж. 

1,8% 
200 0,018 3,6 0,14 28 0,22 44 

Творог с м.д.ж. 

5% 
133 0,05 6,65 0,14 18,62 0,24 31,92 

Сметана 180 0,2 36 0,026 4,68 0,25 45 
Смесь 1623 5,2 83,77 5,2 84,6 16,0 259,12 

* М.д.ж. – массовая доля жира; М.д.б. – массовая доля белка; М.д.с.в. – 
массовая доля сухих веществ. 

 
При этом величина рН смеси составила 4,5 ед. 
Для получения сухого продукта использовали два способа 

обезвоживания: 
1. Способ распылительной сушки; 
2. Способ конвективной сушки. 
Подготовку смеси проводили на производственной базе ООО «Белок», 

используя резервуары Я1-ОСВ и диспергатор Я9-ОРП. 
Получение сухого продукта по первому способу осуществляли на 

экспериментальной распылительной сушилке «Ниро Атомайзер» ФГАНУ  
ВНИМИ, а по второму - используя суховоздушный шкаф. 

1. Процесс получения продукта распылительной сушки заключался в 

следующем: 
- подготовка продукции к переработке, включая ее заморозку и 

распаковку; 
- составление смеси и оценка ее физико-химических показателей (м.д.ж, 

м.д.б., м.д.с.в.); 
- диспергирование смеси, регулирование величины рН;  
- пастеризация смеси; 
- сушка продукта на распылительной сушилке. 
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2. Процесс получения продукта конвективной сушки заключался в 

следующем: 
- подготовка продукции к переработке, включая ее заморозку и 

распаковку; 
- составление смеси и оценка ее физико-химических показателей (м.д.ж., 

м.д.б., м.д.с.в.); 
- диспергирование смеси, регулирование величины рН;  
- составление рецептуры продукта;  
- смешивание наполнителя (зерновой крупки, растительного белка) и 

молочной смеси перед гранулятором; 
- гранулирование смеси; 
- сушка гранул конвективным способом. 
Результаты исследований. В результате проведения экспериментальных 

работ были отработаны режимы диспергирования, пастеризации, 

регулирования рН, гранулирования смеси, а также режимы сушки продукта.  
Выработаны экспериментальные партии продуктов распылительной и 

конвективной сушки. 
Физико-химические показатели экспериментальных партий продуктов из 

нереализованной молочной продукции: 
1. Продукт распылительной сушки (смесь молочных продуктов): 

М.д.б. – 32 %; М.д.ж. – 28,5 %; М.д.влаги – 5%;  Величина рН – 6,5 
Индекс растворимости – 0,45 мл сырого осадка 

2. Продукт конвективной сушки (смесь молочных продуктов и пшеничной 

крупки): 
М.д.б. – 15 %; М.д.ж. – 4,8 %; М.д.влаги – 12 %; Величина рН – 5,0. 
 

Выводы. 
Проведенные экспериментальные исследования позволяют обоснованно 

подходить к разработке технологий переработки нереализованной молочной 

продукции. 
Организовать частичную переработку потребительской упаковки. 
Физико-химические характеристики продуктов позволяют создавать с 

их использованием различные виды кормов для с/х животных: 
- методом распылительной сушки возможно получение конечного 

продукта – заменителя цельного молока для молодняка с/х животных и 

птицы; 
- продукты конвективной сушки можно использовать как добавку в 

различные виды комбикормов. 
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