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Аннотация. Ситуационный анализ отечественной молочноконсерв-
ной отрасли за последние 10-15 лет показывает, что происходит пере-
ориентация производства – развиваются технологии, предусматриваю-
щие применение новых видов сырья и новых технологических решений.

Особо остро такие проблемы встают перед молочной промышленностью 
регионов, имеющих ограниченные ресурсы натурального молока.

Повышенные требования предъявляются также к качественному и количе-
ственному составу рационов питания людей, находящихся в автономных усло-
виях существования (Армия, Флот, Космос, экспедиция, альпинисты, туристы).

Одним из наиболее перспективных методов консервирования скоро-
портящихся продуктов питания является способ высушивания под вакуумом из 
замороженного состояния. Этот метод называется молекулярной сушкой (А.В. 
Лыков, А.А. Грязнов), лиофильной сушкой (Б.И. Бланков, Д.Л. Клебанов), субли-
мационной сушкой (А.С. Гинзбург, Э.И. Гуйко и др.).

Продукты высушенные методом сублимационной сушки в определенный 
упаковке сохраняют свои качества в течение длительного времени, быстро и 
почти полностью в течение 10-15 мин. восстанавливаются. Исследованиями 
процессов сублимационной сушки пищевых продуктов занимались Э.И. Гуйко, 
Э.И. Каухчешвили, Н.А. Воскресенский, А.С. Гинзбург и др.

Во ВНИМИ под руководством И.А. Радаевой, С.П. Шулькиной, а также В.А. 
Усачевой проводились исследования по разработке технологий кисломолоч-
ных сублимационной сушки. На данные виды продуктов утвержден ОСТ 4932-
72 и ТИ по производству этих продуктов. Кроме того, также специалистами 
ВНИМИ (Л.А. Банниковой, И.В. Лагодой) разработана технология получения 
сухих заквасок, в которой сочетаются два наиболее прогрессивных способа: 
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получение бактериального концентрата и высушивания его сублимационным 
методом.

Специалистами Белорусского филиала ВНИМИ разработана технология 
ацидофильной пасты с лимоном сублимационной сушки.

В настоящее время рассматриваются пути совершенствования техники и тех-
нологии традиционных видов консервов и создания принципиально новых поли-
функциональных видов молокосодержащих консервов, сухих продуктов. Намечена 
в рамках единой технологической «цепочки», начиная с получения молока-сырья 
от коровы до доставки его потребителю (госрезерв, Армия, торговля), разработка 
ресурсо- и энергосберегающих технологий консервирования молока с целью полу-
чения конкурентоспособной отечественной продукции, отвечающей требованиям 
мирового рынка с увеличенным (до двух – трех лет) сроком годности.

Решение данных проблем может быть достигнуто за счет совершенствова-
ния технологического процесса и применения современных методов упаковки, 
стабилизацией продуктов антиокислителями, синергентами и др.

За рубежом сушат продукты методом сублимации в промышленных мас-
штабах на крупных предприятиях для специального назначения, а также для 
поставки в слаборазвитые страны.

В настоящее время интенсивно ведутся исследования по созданию непрерывного 
процесса сублимационной сушки с целью увеличения рентабельности производства.
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Аннотация. Работа посвящена оценке качества популярного в нашей 
стране продукта – консервов «Шпроты в масле». При проведении оценки 
качества консервов «Шпроты в масле» можно сделать вывод о том, что не все 
образцы соответствуют требованиям нормативных документов, стандартов на 
данную продукцию. Были выявлены существенные отклонения у образцов по 
органолептическим и по физико-химическим показателям.

За  последние  годы ассортимент  и  объемы реализации различных  рыбных 
консервов в РФ значительно выросли.  «Шпроты в масле» входят в пятерку рыбных 
консервов, пользующихся устойчивым потребительским предпочтением. Сегодня 
шпроты лежат на полках магазинов в большом ассортименте, отличаются весом, 
фасовкой и производителем.  Однако в настоящее время на продовольственном 
рынке представлены различные их виды и разновидности, и покупателю иногда 
трудно выбрать качественные рыбные консервы из этого многообразия.


