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Реферат. Актуальна разработка технологии сухих молокосодержащих консервов улучшенной пищевой ценности, длительными сроками 
годности для специализированного питания, в том числе Арктической зоны РФ. Хранимоспособность и пищевую ценность молочных 
консервов повышали путем замены нестойкого в хранении молочного жира на его заменители растительного происхождения, введению в 
состав продукта антиокислителя флавоноидного характера, использованию герметичной упаковки. Процесс сушки консервов 
осуществляли щадящими методом сублимации для сохранения всех нативных свойств продукта. При проведении исследований 
использовали стандартные и общепринятые методы. В разработанных продуктах определяли состав и энергетическую ценность, 
фракционный состав липидов, витаминный состав продуктов. На основании определения моно- и полиненасыщенных жирных кислот 
рассчитывали соотношение ω6 и ω3 жирных кислот и устанавливали соответствие состава разработанных продуктов формуле 
сбалансированного питания. Разработаны ресурсосберегающие технологии на новые виды сухих молокосодержащих консервов. Решены 
проблемы сезонности и дефицита натурального молочного сырья, снабжения молочными продуктами отдаленных районов страны. Кроме 
того удешевлена рецептура и снижена себестоимость сухих молокосодержащих консервов по сравнению с молочными, что имеет 
экономический эффект и практическую значимость. На основании проведенных исследований сделан вывод о целесообразности и 
необходимости использования растительных жиров, антиокислителей и синергистов в производстве молочных консервов с целью 
получения продукции высокой пищевой ценности и хранимоспособности. Получено требуемое соотношение ω6 и ω3 эссенциальных 
жирных кислот равное 5÷10:1, что соответствует формуле сбалансированного питания. Высокое содержание жизненно важных веществ 
липидной и белковой природы, а так же витаминов позволяет отнести разработанные продукты к классу специализированного питания и 
использовать для регионов с ограниченными ресурсами натурального молочного сырья, в т. ч. Арктической зоны РФ. 
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Summary.The development of dry milk-containing canned food technology with improved nutritional value, long shelf life for specialized nutrition, 
including the Arctic zone of the Russian Federation, is relevant. The storage capacity and nutritional value of canned milk was increased by replacing 
unstable in storage of milk fat with its substitutes of plant origin, the introduction of a flavonoid nature into the composition of the antioxidant product, 
the use of hermetic packaging. The drying process of canned food was carried out using the gentle method of sublimation to preserve all the native 
properties of the product. When conducting research used standard and generally accepted methods. In the developed products, the composition and 
energy value, the fractional composition of lipids, and the vitamin composition of the products were determined. Based on the determination of mono- 
and polyunsaturated fatty acids, the ratio of ω6 and ω3 of fatty acids was calculated and the composition of the developed products was determined to 
a balanced nutrition formula. Resource-saving technologies for new types of dry milk-containing canned food have been developed. problems of 
seasonality and shortage of natural milk raw materials, supply of dairy products in remote areas of the country have been solved. In addition, the 
formulation is cheaper and the cost of milk-based canned milk is reduced compared to dairy, which has an economic effect and practical significance. 
On the basis of the research conducted, it was concluded that it is advisable and necessary to use vegetable fats, antioxidants and synergists in the 
production of canned milk in order to produce products of high nutritional value and storage. The required ratio of ω6 and ω3 of essential fatty acids is 
equal to 5 ÷ 10: 1, which corresponds to the formula of a balanced diet. The high content of vital substances of lipid and protein nature, as well as 
vitamins, makes it possible to classify developed products to the class of specialized nutrition and use for regions with limited resources of natural milk 
raw materials, including the Arctic zone of the Russian Federation. 
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Введение 

В соответствии с задачами по освоению 
отдаленных районов страны, в т.ч. Арктической 
зоны Российской Федерации перед специалистами 
пищевых отраслей, в которые входит молочная  
отрасль, стоит задача по разработке новых видов 
молокосодержащих консервов, которые не 
уступали бы по своим качествам натуральным 
молочным продуктам [9]. Данные продукты 
должны иметь повышенную пищевую ценность, 
длительный срок годности, функциональные 
свойства и хорошую транспортабельность [1, 6, 7]. 

Актуальность данной темы заключается 
в необходимости разработки и внедрения  
инновационных технологий, позволяющих 
в значительной степени расширить производство 
продуктов питания с заданными качествен-
ными характеристиками [2, 8]. 

Консервированием молочного сырья 
можно решить множество задач: обеспечить 
население молочными продуктами, которые 
не могут его получить по климатическим,  
географическим и другим причинам, исключить 
зависимость от сезонности производства,  
снабдить специализированной продукцией 
спецконтингент, находящийся в экстремальных 
условиях существования и районах с отсут-
ствием молока-сырья [10], [11]. 

Цель работы – проектирование сухих 
молокосодержащих продуктов повышенной пище-
вой ценности и хранимоспособности, используемых 
для питания в экстремальных условиях. 

Доказано, что чрезмерное потребление 
жиров отрицательно влияет на содержание  
холестерина в организме человека [3]. 

Вследствие чего в процессе создания  
новых молочных продуктов, актуальным является 
замена части жира животного происхождения 
на растительные жиры. Растительные жиры  
являются источником фосфолипидов, карати-
ноидов, выполняющих функции провитаминов 
и антиокислителей [4]. 

В последнее время в Российской Федерации 
замечен высокий рост производства растительных 
жиров, в т.ч. заменителей молочного жира (ЗМЖ). 
Использование ЗМЖ расширяет ассортимент и 
позволяет выпускать продукты со сбалансиро-
ванным жирнокислотным составом и новыми 
свойствами [3, 9]. 

Использование растительных жиров  
в рецептуры молочной продукции повышает 
не только их биологическую ценность, но и 
способствует замедлению процессов окисления 
молочного жира. 

ЗМЖ имеют следующие отличительные 
особенности: вырабатываются в соответствии с 
новыми экологически чистыми и безопасными 
технологиями, имеют повышенную стойкость 
к окислению [3]. 

Материалы и методы 

При разработке новых технологий сухих 

молокосодержащих консервов, повышенной 

пищевой ценности, стойких в процессе длитель-

ного хранения в технологическом процессе произ-

водства включена операции эмульгирования  

растительно-молочной смеси с применением 

ЗМЖ  «Эколакт». По результатам комплексного 

исследования по подбору заменителем молочного 

жира для получения приемлемой замены  

молочному жиру являются рекомендации по  

совместному использованию животного жира и 

заменителем молочного жира «Эколакт», что поз-

воляло получить соотношение ω6:ω3 как 7,0:1,0 [2]. 

На основании исследований органолеп-

тических показателей молочно-растительной 

смеси в рецептуру по производству сухих моло-

косодержащих консервов предложен заменитель 

молочного жира «Эколакт» в соотношении 1:1  

к животному жиру. Состав растительного жира 

«Эколакт» к тому же содержит белковую  

добавку, которая способствует созданию эффек-

тивной эмульсии молочно-растительной смеси. 

С целью повышения стойкости жировой 

фазы при хранении в молочно-растительную 

смесь перед сушкой добавляли антиокислитель 

флавоноидного характера дигидрокверцетин (ДКВ) 

в композиции с синергистом витамином С. 

Количество антиокислителя рассчитывалось 

по следующей формуле: 

 ,
100 100

Ж М О
К

 


  (1) 

где К– количество антиокислителя, кг; Ж – массо-

вая доля жира %; М – масса молочной смеси, кг; 

О – отношение количества антиокислителя 

к массе жира в смеси %. 

Расчетное количество ДКВ к массе жира 

в смеси равно 0,2 %; витамина С 0,2%. 

Рассчитанная масса ДКВ растворяется 

в концентрированном этиловом спирте темпе-

ратурой (60 ± 2) °С. Объем спирта к массе  

дигидрокверцетина 10:1. Аскорбиновую кислоту 

растворяют в дистиллированной воде при соот-

ношении 20:1. Антиокислители добавляются 

в смесь маленькими партиями. 

В производстве используется сублимацион-

ная сушка как наиболее щадящая и сохраняющая 

все нативные свойства продукта. Упаковка кон-

сервов производится в вакуумированные  пакеты 

из металлизированной плёнки по (155 ± 3) г. 

Растворение сухого продукта осуществля-

ется питьевой водой с температурой 50–55 °С 

в течение 25 мин; соотношение воды и продукта 2:1. 
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Результаты и обсуждение 

Качество пищевого продукта характери-

зуется его пищевой ценностью, которая в свою 

очередь характеризуется способностью про-

дукта удовлетворить потребности организма 

питательными веществами. 

Показатели, характеризующие пищевую 

ценность, разработанных продуктов представ-

лены в таблице 1. 

Состав липидов новых видов сухих  

молочных консервов представлен их фракци-

ями в таблице 2. 

Таблица 1.  
Пищевая ценность 

Table 1. 
Nutritional value 

Содержание 

Content 

Сухие молочные молокосодержащий консервы 

Milk-containing dry canned milk 

высокожирные 

сливки 

high fat cream 

высокожирный 

молокосодер-

жащий продукт 

high fat milk con-

taining product 

Молокосодер-

жащий 

продукт 

milk-containing 

product 

Сметанный 

продукт 

sour cream 

product 

Творожный 

продукт 

curd  

product 

Йогурт-

ный 

продукт 

Yoghurt  

product 

Кисломо-

лочный 

продукт  

Fermented 

milk product 

Жир, % 

Fat, % 
75,5 75,5 25,5 60,5 30,5 18,5 18,0 

Белок, % 

Protein, % 
8,3 6,6 26,7 20,2 50,5 18,3 17,5 

Углеводы, % 

Carbohydrates, % 
10,5 14,6 38,8 10,5 10,3 55,5 57,3 

Минеральные 

вещества, % 

Mineral substance, % 

2,8 2,5 7,9 5,8 6,3 5,5 6,6 

Энергетическая 

ценность, 

КДж/ккал 

Energy value, KJ/kcal 

3139 

 

751 

3165 

 

756 

2135 

 

521 

3152 

 

535 

2081 

 

511 

621 

 

153 

737 

 

131 

Таблица 2.  
Фракционный состав сухих молокосодержащих консервов 

Table 2. 
Fractional composition of dry milk-containing canned food 

Фракционный состав 

Fractional composition 

Содержание % от общей суммы жирных кислот в сухих молочных продуктах 

Content % of the total amount of fatty acids in dry milk products 

высокожирный 

продукт 

high fat product 

сметанный 

продукт 

sour cream 

product 

молокосодержащий 

продукт 

milk-containing 

product 

сбалансированный 

жир 

balanced fat 

Насыщенные кислоты 

Saturated acids 
64,29 53,92 42,98 30,0 

Ненасыщенные кислоты в т.ч.: 

Unsaturated fatty acids including: 

- мононенасыщенные 

(monounsaturated) 

– полиненасыщенные 

(polyunsaturated) 

35,74 

 

 

 

25,65 

10,12 

46,08 

 

 

 

34,05 

12,07 

57,05 

 

 

 

36,09 

20,96 

70,0 

 

 

 

60,0 

10,0 

Соотношениеω-6:ω-3 

The ratio of ω 6:ω 3 
8:1 5:2 8:1 5÷10:1 

 
Результаты исследований, представлен-

ные таблицах, свидетельствуют что добавление 
в продукты растительных жиров увеличивает 
содержание ненасыщенных жирных кислот 
в сухих молокосодержащих консервах,  
в частности полиненасыщенных и уменьшает 
количество насыщенных, что повышает пищевую 

ценность новых продуктов и позволяет полу-
чить требуемое соотношение ω6:ω3= 5÷10:1. 

Витаминный состав разрабатываемых 
продуктов представлен в таблице 3, из которой 
видно, что молокосодержащие консервы имеют 
достаточно высокое содержание жирораство-
римых витаминов, а так же витамина С [5].
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Таблица 3.  

Витаминный состав сухих молочных молокосодержащих продуктов 

Table 3. 

Vitamin composition of dry canned milk based 

Наименование продукта 

Name of produce 

Витамины, мг/100 г. 

Vitamins, mg/100 g. 

Витамин А 

Vitamin А 

Витамин Д 

Vitamin D 

Витамин Е 

Vitamin E 

Витамин С 

ascorbic acid 

Сухие высокожирные сливки 

Dry high-fat cream 
1,21±0,11 0,061±0,002 4,31±0,12 18,22±0,61 

Сухой высокожирный молокосодержащий продукт 

Dry high fat milk-containing product 
2,43±0,10 0,122±0,002 5,53±0,12 18,05±0,62 

Сухая сметана | Dry sour cream 0,905±0,102 0,022±0,001 4,22±0,11 10,22±0,61 

Сухой сметанный продукт | Dry sour cream product 1,101±0,101 0,021±0,001 4,42±0,13 16,03±0,71 

Сухое цельное молоко | Whole milk powder 0,195±0,042 0,684±0,022 0,462±0,008 5,36±0,71 

Сухой молокосодержащий продукт 

Dry milk-containing product 
0,237±0,041 0,795±0,021 0,572±0,008 9,17±0,61 

Сухой творог | Dry cottage cheese 0,011±0,021 0,39±0,008 0,282±0,070 0,32±0,02 

Сухой творожный продукт | Dry curd product 0,221±0,002 0,39±0,008 0,211±0,002 6,43±0,71 

Сухой йогурт | Dry yogurt 0,011±0,008 0,261±0,008 0,181±0,022 0,41±0,01 

Сухой йогуртный продукт | Dry yogurt product 0,142±0,006 0,679±0,003 0,453±0,132 3,62±0,61 
 

Заключение 

В результате проведенных исследований 
делается следующее заключение: 

─ замена животных жиров растительными, 
богатыми незаменимыми жирными кислотами, 
применение антиокислителей с Р-витаминной 
активностью, синергиста аскорбиновой кислоты  
в значительной степени повышает пищевую 
ценность сухих молочных консервов; 

─ использование растительных жиров 
увеличивает содержание ненасыщенных жирных 
кислот, в частности полиненасыщенных и снижает 
количество насыщенных; 

─ разрабатываемые продукты по со-
ставу хорошо коррелируют формуле сбаланси-
рованного питания, имея соотношения 
ω6:ω3=5÷10:1 [5]. 

Разработка новых видов сухих молокосо-
держащих консервов расширит ассортимент 
специализированных продуктов с повышенной 
пищевой ценностью и увеличенными сроками 
годности, сбалансированного содержания веществ 
липидной и белковой природы, витаминов в соот-
ветствии с требованиями здорового питания, для 
регионов с ограниченными ресурсами натурального 
молочного сырья в т.ч., Арктической зоны РФ. 
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