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Верблюжье молоко имеет высокую питательность, в сравнении с коровьим молоком содержит более низкое количество жира и лактозу, имеет более высокое содержание калия, железа и витамина С и большое количество инсулиноподобного белка. Также имеет высокое содержание сывороточных белков, таких как лактоферрин и иммуноглобулин, которые придают ему высокие антимикробные свойства [1].

Производство сухого верблюжьего молока является экономически и технологически обоснованным, поскольку оно обладает длительным сроком хранения, требует относительно низких транспортных расходов и объемов для хранения, продукт может быть доставлен в дальние расстояния, а также в связи с удобством использования область его применения намного шире, чем у натурального молока [2].

Несмотря на множество существующих методов сушки молока, распылительная сушка является наиболее экономически эффективнымметодом. Также, используяотносительно короткое время теплового контакта продукта с теплоносителем и высокую скорость испарения влаги, можно получить готовыйпродукт высокого качества с относительно низкой стоимостью [3].Распылительная сушка представляет собой способ получения сухого порошка из жидкости или суспензии путем быстрой сушки горячим воздухом. Это предпочтительный способ сушки многих термически чувствительных материалов, таких как продукты питания и фармацевтические препараты. [4].

При производствесухого верблюжьего молока методом распылительной сушкина основе стандартов качества сухого коровьего молока (растворимость, текучесть, цвет и содержание влаги), разработка процесса должна проводиться с использованием различных параметров, таких как заданная температура, температура на входе, температура на выходе, расход продукта и направление продукта по сравнению с сухим воздухом[5]. 
Сублимационная сушка представляет собой процесс, в котором растворитель удаляют из замороженного раствора путем сублимации. Этот процесс минимизирует реакции разложенияи сохраняет физическую, химическую и биологическую стабильность продукта во время длительного хранения. Будучи процессом, где не используется высокие температуры, сублимационная сушка особенно подходит для сушки теплочувствительных продуктов. Также при этом можно получить сухие порошкообразные продукты высокого качества с хорошим товарным видом и с сохранением биологических и питательных ценностей. Содержание влаги до 2% может быть достигнут при сушке вымораживанием.Этот метод также может быть применен при производстве сухого верблюжьего молока, для более полного сохранения его питательных и терапевтических свойств [6].

Нами были исследованы некоторые физические свойства сухого верблюжьего молока распылительной сушки. Образцы свежего верблюжьего молока были получены из крестьянского хозяйства ТОО «Даулет-Бекет», с. Акши, Илийского района Алматинской области. При транспортировке образцов использовался термоконтейнер для поддержания температуры молока не более 40С. Затем образцы подвергались пастеризации при 820С в течение 15с [7]. Пастеризованное верблюжье молоко до начала экспериментов хранился в холодильной камере (4±0,50С). 
Для распылительной сушки образцов использовалась сушильная установка BuchiminiSprayDryerB-290 (Швейцария). В стеклянный сосудналивали1000 мл образца, поставили на магнитную мешалку и подключили всасывающий шланг сушильной установки. Параметры распылительной сушильной установкипоказаны в таблице 1. Продолжительность процесса сушки 1000 мл образца занимала 5 часов.
Таблица 1 – Параметры распылительной сушильной установки
	Температура на входе, 0С
	150

	Температура на выходе, 0С
	94

	Аспиратор, %
	50

	Скорость подачи, мл/мин
	30

	Распыляющий воздух, мм
	30


Для сублимационной сушки образцов использовалась сушильная установка ScanVacCoolSafe(Дания).Образцы наливали в пластиковые колбы по 20 мл, накрывали алюминиевой фольгой и делали по 5-6 отверстии. Наполненные колбы ставили в морозильную камеру, задали температуру -220С и оставили на 24 ч. По прохождении времени замороженные образцы ставили в сушильную установку и задали параметры процесса (таблица 2). 
Таблица 2 – Параметры сублимационной сушильной установки
	Давление на вакуумном насосе, mbar
	4*10-4

	Температура конденсатора, 0С
	-108

	Температура камеры, 0С
	-50

	Продолжительность процесса, ч 
	48


Во время проведения исследовании заданныепараметры процессов сушки обоих методов определялись в результате нескольких вариантов подбора. Данные параметры процессов сушки сопутствуют к получению сухого верблюжьего молока с соответствующими физико-химическими свойствами. 
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