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Сублимационная сушка получила широкое распространение в пищевой промышленности при производстве сухих молочных и кисломолочных продуктов, так как она создает более щадящие условия сушки. Она представляет собой процесс сушки, в которой растворитель и/или суспензия вымораживается при низкой температуре, затем сублимируется из твердого состояния непосредственно в паровую фазу. Так как верблюжье молоко термолабилен, то процесс его сушки производится в узком температурном интервале. Поэтому, сушка путем вымораживания является более предпочтительной для производства сухого верблюжьего молока, чем традиционная распылительная сушка, где температура теплоносителя достигает до 150-1700С. Также сублимационная сушка является одним из основных способов увеличения хранимоспособности многих пищевых продуктов и теплочувствительных биоматериалов [1]. 
Условно способ сублимационной сушки можно разделить на два вида: вакуум-сублимационная и атмосферная сублимационная сушка. В первом случае верблюжье молоко вымораживается до -40÷-450С в течение 1-2 часов, затем подвергается первичной сушке при температуре 30-400С и остаточном давлении 0,1 мбар в течение 48 ч. Вторичная сушка проводится при температуре 4-50С в течение 3 часов, также под вакуумом. По окончании цикла замораживания образцы загерметизируют под вакуумом и оставляют на хранение [2]. Атмосферная сублимационная сушка – более дешевая альтернатива вакуум-сублимационной сушке. Степень лиофилизации сушки должна достигаться в условиях, в которых лед может подвергнуться сублимации. При низких давлениях это может быть достигнуто при температурах выше нуля градусов. Технология атмосферной сублимационной сушки предусматривает циркуляцию холодным сухим воздухом для конвективного удаления водяного пара, поддерживая достаточно низкую температуру для сублимации льда в атмосфере [3].
Преимущества сублимационной сушки относительно других способов сушки при производстве сухого верблюжьего молока основаны на качестве конечного продукта – стабильности при комнатной температуре, быстром восстановлении порошка при добавлении воды, легкости веса продукта вследствие пористости структуры и возможности легкого стерильного обращения[4]. Другими преимуществами сублимационной сушки по сравнению традиционными способами консервирования молока являются: сохранение морфологических, биохимических и иммунологических свойств исходного продукта, уровни активности, более низкая температура, больший выход летучих веществ, сохранение структуры, площади поверхности и стехиометрических коэффициентов продукта, более длительный срок хранения, пористость (относительно меньший вес), удобство при транспортировке и переработке. Полученное сублимационной сушкой сухое верблюжье молоко обладает более светлым оттенком в сравнении с продуктом, полученным распылительной сушкой, который впоследствии воздействия высоких температур приобретает желтоватый оттенок [5].  
Несмотря на вышеуказанные преимущества, сублимационная сушка имеет ряднедостатков. Основными«минусами» являются: высокая стоимость оборудования, в т. ч. эксплуатация и техническое обслуживание и большое потребление энергии. Согласно результатам расчетов для удаления 1 кг воды из продукта сублимационным способом, потребуется почти вдвое больше энергии, чем распылительным способом. Кроме того, стоимость установки сублимационной сушки по разным расчетам получается в 4-6 раз дороже распылительной установки.Также известно, что 45% от энергозатрат всего процесса составляет цикл сублимации, тогда как цикл замораживания потребляет всего 4% энергии.В последнее время отечественными и зарубежными учеными проводятся исследования в области усовершенствования установок по сублимационной сушке пищевых продуктов. Основной целью этих модернизацииявляется снижение требуемых энергозатрат при сохранении должного качества готового продукта.
В настоящее время нами также проводится научно-исследовательская работа по разработке сухих молочных продуктов на основе верблюжьего молока и исследованию различных способов сушки. 
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