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кать. Во многих странах на смену завтракам, требующим кулинарной обработ-

ки, пришли зерновые завтраки. На кафедре технологии пищевых и сельскохо-

зяйственных производств Ошского технологического университета разработана 

технология экструдатов для производства сухих завтраков. 

Ключевые слова: бобовые культуры, экструдаты, сухие завтраки 
 

УДК 637.143 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПЛОТНОСТИ И СОДЕРЖАНИЯ ВЛАГИ СУХОГО 

ВЕРБЛЮЖЬЕГО МОЛОКА 

 

Аралбаев Н.А1., Диханбаева Ф.Т.1, Серикбаева А.Д.2 

1Алматинский технологический университет, г. Алматы, Казахстан 
2Казахский национальный аграрный университет, г. Алматы, Казахстан 

 

Аннотация. Верблюжье молоко подвергали распылительной сушке. Полу-

ченные порошкообразные продукты оценивали по их физическим свойствам, 

такие как: плотность после утряски, насыпная плотность, истинная плотность и 

содержание влаги. Физические параметры в образцах распылительной  сушки 

верблюжьего молока показали следующие результаты: плотность после утряски 

– 704,4 кг/м3; насыпная плотность – 364,02 кг/м3; истинная плотность – 93,40 

кг/м3; содержание влаги – 3,55%. Полученные данные могут быть использова-

ны для дальнейших исследований по модернизации процесса сушки верблюжь-

его молока. 

Ключевые слова: верблюжье молоко, распылительная сушка, плотность, 

содержание влаги 

 

Введение 

Верблюжье молоко богато витаминами и минеральными веществами. Оно 

содержит больше белка, меньше холестерина и чуть более жирное, чем коровье 

молоко. Содержит почти в три раза больше витамина C, в 10 раз больше желе-

за, больше ненасыщенных жирных кислот, витамины группы B, магния, натрия, 

цинка, калия [Серикбаева, 2002]. Согласно работам авторов плотность 

верблюжьего молока составляет в среднем 1030,5 кг/м3, кислотность – 22оТ, а 

калорийность – 78,03 ккал [Шувариков, 2017]. 

В верблюжьем молоке содержится в среднем 12,7% сухих веществ [Ди-

ханбаева, 2010] и из-за высокого содержания воды, а также доступных микро- и 

макроэлементов для микробного роста срок его хранения, как и любого молока, 

относительно короткий. Поэтому для продления срока хранения молока и мо-

лочных продуктов используется сушка, как метод консервирования. Молоко и 

молочные продукты в производственных масштабах в основном подвергаются 

к сушке двумя способами: распылительным и сублимационным. Способ распы-

лительной сушки является наиболее распространенным методом, используе-

мым в молочной промышленности из-за интенсивной термической обработки и 

большей производительности. Полученный продукт представляет собой поро-

шок с очень низким содержанием влаги. [C.W. Park and M.A. Drake, 2014].  
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Сухое молоко применяется не только для непосредственного потребления 

в пищу путем восстановления, но также является одним из наиболее часто ис-

пользуемых пищевых ингредиентов из-за низкой влажности, меньшего веса, 

облегчающего транспортировку и отличную сохранность. В то же время, на 

транспортабельность и хранимоспособность сухого молока влияют такие его 

свойства, как плотность и содержание влаги [Kim et al., 2009].  

Материалы и методы исследования 

1) Материалы исследования 

Свежее верблюжье молоко было получено из хозяйства ТОО «Даулет-

Бекет», с. Акши Алматинской области. Верблюжье молоко подвергли пастери-

зации при температуре 75оС в течение 28 с, охладили и положили в холодиль-

ник (4±0,5оС).  

2) Получение сухого верблюжьего молока 

Охлажденное верблюжье молоко подвергли к распылительной сушке на 

лабораторной сушильной установке (Buchi mini Spray Dryer B-290, 

Switzerland). Один литр образца налили в стеклянную бутылку и поставили на 

магнитный смеситель на минимальной скорости. Параметры процесса сушки 

были следующими: температура на входе – 145оС, температура на выходе – 

90оС, аспиратор – 50%, скорость подачи – 30 мл/мин, распыляемый поток газа – 

30 мм. Полученный образец сухого верблюжьего молока собирали в пластико-

вый контейнер и положили в холодильник (4±0,5оС) для проведения дальней-

ших анализов. 

3) Определение плотности сухого верблюжьего молока 

Плотность после утряски. Плотность после утряски определялась согласно 

международному стандарту ISO 3953 (1993) путем прессования измеренной мас-

сы образца до состояния, когда дальнейшее уменьшение объема не наблюдалось 

[Stephenson, 1993]. Данное измерение проводили на определителе плотности 

(Micromimetics GeoPyc 1360, U.S.A.). Определитель плотности останавливался ав-

томатически при достижении равновесного объема и выдавал значения плотности 

и объема [Guerin et al., 1999].  

Насыпная плотность. Насыпную плотность определяли путем измерения 

массы порошкообразного образца при заданных объемах. Каждый образец осто-

рожно высыпали без уплотнения в сухой градуированный цилиндр объемом 25 

мл, взвешивали и записывали данные [Amidon et al., 2009]. Значение насыпной 

плотности определяли по следующей формуле: 

𝜌𝑏 =
𝑚

𝑉
  (кг/м3)               (1) 

где ρb – насыпная плотность образца, кг/м3; m – масса образца, кг; V –  объем 

образца в градуированном цилиндре, м3. 

Истинная плотность. Истинная плотность определялась измерением мас-

сы на единицу объема порошкообразных веществ, исключая пустоты 

[Michcrafy et al., 2007]. Данное испытание проводили с использованием гелико-

идального пикнометра (Micromeritics AccuPyc II 1340) путем измерения 1,0±0,1 

г образца. При проведении исследовании использовалась трехкратная повтор-

ность. 
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4) Определение содержания влаги сухого верблюжьего молока 

Содержание влаги определяли стандартным методом АОХА (2005). Стек-

лянную чашку Петри предварительно сушили при 105°С в конвекционной печи 

и взвешивали. Один грамм образца взвешивали на стеклянной чашке Петри и 

сушили в вакуумной печи (VD 23, Binder Gmbh, Германия) при 70°C в течение 

24 часов. Затем образец охлаждали в эксикаторе и взвешивали до получения 

постоянного веса. Содержание влаги в образце было выражено как отношение 

потери влаги (разницы в весе) к исходной массе образца в процентах (%) 

[Muzaffar et al., 2016]. 

Результаты и обсуждения 

Результаты проведенных исследовании показаны в таблице 1. Так как 

верблюжье молоко является термолабильным продуктом, то при сушке на распы-

лительной установке была установлена относительно меньшая входная темпера-

тура (145оС), чем при сушке коровьего молока (160-170оС), при этом насыпная 

плотность образца составил 364,02 кг/м3. Значения плотности сухого верблюжье-

го молока зависят от размера частиц порошкообразного продукта и размера ка-

пель распыляемого продукта. Также на этот показатель влияет температура на 

входе сушильной установки – чем ниже температура, тем больше значение плот-

ности [Zouari, 2017]. В связи с этим, плотность образца был чуть ниже, чем значе-

ние плотности в работах других авторов [Abdel Moneim E. Sulieman и др., 2014].  

 Таблица 1. Плотность образцов сухого верблюжьего молока 

 

Образец 

Плотность по-

сле утряски, 

кг/м3 

Насыпная 

плотность, 

кг/м3 

Истинная 

плотность, 

кг/м3 

Содержание 

влаги, % 

Сухое верблюжье  

молоко  

распылительной сушки 

704,40 364,02 93,40 3,55 

Согласно Murtaza и др. (2015) увеличение температуры на входе в сушиль-

ную установку также способствует к понижению значения содержания влаги в 

готовом продукте. Согласно полученным данным, при температуре 145оС на 

входе в сушильную установку содержание влаги в образце показал не более 4% 

и был близок к показателям в CODEX STAN 207-1999 (стандарт на сухое моло-

ко и сухие сливки). 

Заключение 

Проанализированы такие физические свойства сухого верблюжьего молока 

распылительной сушки, как плотность после утряски, насыпная плотность, ис-

тинная плотность и содержание влаги. Полученные результаты показали, что от 

выбора режимов сушки зависят параметры полученного сухого молока. Плот-

ность образцов и содержание влаги в образце сухого верблюжьего молока рас-

пылительной сушки были в диапазоне допустимых норм для параметров сухого 

молока. Также полученные данные могут способствовать для проведения даль-

нейших исследований на соответствие транспортабельности и хранимоспособ-

ности сухого верблюжьего молока. 
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DETERMINATION OF THE DENSITY AND MOISTURE CONTENT  

OF DRY CAMEL MILK 

Aralbayev N., Dikhanbayeva F., Serikbayeva A. 

 

Resume. Camel milk was spray dried. The obtained powders were evaluated ac-

cording to their physical properties, such as: tap density, bulk density, true density 

and moisture content. The physical parameters of the samples of camel milk powder 

showed the following results: tap density – 704.4 kg/m3; bulk density – 364,02 kg/m3; 

true density – 93.40 kg/m3; moisture content – 3.55%. The obtained data can be used 

for further studies on the modernization of the drying process of camel milk. 

Keywords: camel milk, spray drying, density, moisture content 

 

УДК 504.06:637.6 

ОБЗОР ЗАКОНОДАТЕЛЬНЫХ ТРЕБОВАНИЙ В ОБЛАСТИ  

ЭКОЛОГИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ  

МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЙ 

Кузлякина Ю.А., Юрчак З.А., Фролова М.Г. 

ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН 

 

Аннотация: В статье рассмотрены основные нормативно-законодательные 

акты в области обеспечения безопасности окружающей среды в мясной отрас-

ли, такие как  Федеральный закон 7 ФЗ «Об охране окружающей среды», Феде-

ральный закон 89 ФЗ «Об отходах производства и потребления», Федеральный 

закон 89 ФЗ «Об отходах производства и потребления», а также основные из-

менения нормативной базы об охране природы, касающиеся производителей 

мясной продукции. 

Ключевые слова: охрана окружающей среды, экологическая безопасность, 

мясная промышленность, законодательные требования 

 

В современный период приобретают особую актуальность вопросы повы-

шения эффективности государственного воздействия на разные сферы обще-

ственной жизни. Одним из наиболее важных направлений деятельности госу-

дарства является охрана окружающей среды. Согласно статистическим данным 

практически во всех регионах сохраняется тенденция ухудшения состояния 

природной среды, в том числе состояния почв и земель, общие объемы выбро-

сов загрязняющих веществ в Российской Федерации на душу населения не 

уменьшаются [3]. 

В этой связи остро стоит вопрос о необходимости улучшения экологиче-

ской обстановки в стране, которое может быть достигнуто посредством серьёз-

ных экономических преобразований, разработки и принятия системы организа-

ционных, финансовых, экономических и других мер.  

В России экологическое законодательство для перерабатывающей отрасли, 

включая и  мясную, подразделяется на кодексы Российской Федерации (РФ), 
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RECEIVING AND PRESERVATION OF NET PRODUCTION OF AP-

PLES AS SOCIAL FACTOR OF IMPROVEMENT OF POPULATION 

HEALTH OF THE POPULATION 

Kirichenko A.V., Nazarko M.D., Lobanov V.G. 

 

Summary: The special attention is focused on screening of modern technologies 

of cultivation and storage of ecological clean apples. In this article the choice of bi-

ologizirovanny system of protection of apple-trees and preservation of production is 

reasoned. Chemical and biological ways of protection and storage are considered, an 

analytical assessment is given.  

Keywords: bioprotection, storage of apples, organic agriculture 
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