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В рационе питания человека молоко занимает особое место как постоянный и важнейший источник большинства витаминов, аминокислот и высших жирных кислот, которые имеются в природе. Однако молоко также представляет собой высокопитательную среду для развития микроорганизмов и подвергается бактериальной и ферментативной порче. Срок хранения молока даже в охлажденном состоянии исчисляется часами, поэтому производство продуктов консервирования молока, молочного сырья является важной отраслью хозяйства страны. Сгущенные и сухие молочные продукты обладают рядом функциональных свойств, которые делают их полезными и для непосредственного употребления, и при использовании в качестве основы для производства широкой гаммы продуктов из восстановленного молока, и в качестве компонентов для выработки разного рода комбинированных продуктов в пищевой, кондитерской и других отраслях промышленности [1].
Основным стимулом для производства сухого цельного молока является его использование для розлива восстановленного питьевого молока и выработки молочных продуктов в период низких надоев. 
С учетом тенденции здорового питания, приобщения людей к функциональным пищевым продуктам, а также уникальной биологической особенности компонентов верблюжьего молока, появляется все больший интерес людей к последнему. Особенно, это касается жителей стран, где из-за географических, климатических и иных причин невозможно заниматься верблюдоводством и употреблять свежее верблюжье молоко и молочные продукты на его основе. Это, в свою очередь, объясняет появление и развитие рынка сухих молочных продуктов на основе верблюжьего и кобыльего молока в этих странах, их высокую стоимость и открывает дорогу отечественным производителям в этом направлении. Так, если цена на сухое цельное коровье молоко на мировом рынке колеблется в пределах 3-5 долларов США за килограмм, то сухое верблюжье молоко стоит 170-200 $/кг, а сухое кобылье молоко оценивается в 200-220 $/кг.
На сегодняшний день накоплен большой опыт в сушке пищевых продуктов и существуют несколько способов, использующихся в пищевой промышленности: конвективный, кондуктивный, распылительный, сублимационный, контактно-пленочный, сушка термоизлучением и токами высокой частоты. Среди этих способов в молочной промышленности используются в основном пленочная, распылительная и сублимационная сушка. 
При пленочном способе сушки молоко приходит в кратковременный контакт (менее минуты) с горячей металлической поверхностью вальцевых сушилок, температура в котором достигает до 1200С. При этом толщина образованной пленки молока составляет 0,14-0,2мм, затем она удаляется автоматическим ножом. Впоследствии этого составные части молока (особенно белки) подвергаются изменениям и это отражается не только на биологических свойствах молока, но и на показателе растворимости сухого молока (не ниже 70%). Поэтому, такой способ сушки нельзя называть лучшим – в настоящее время его используют в молочной промышленности все реже и реже [2].
При производстве сухого молока и молочных продуктов широко применяется распылительная сушка, в которой высушиваемый продукт диспергируется с помощью распылительных устройств. Данный метод способствует интенсификации процесса за счет максимального уменьшения размера частиц (в пределах 20-100 мкм). В распылительных установках создается большая поверхность испарения мелко диспергированных капель жидкости, поэтому используют повышенные температуры (180-2000С) сушильного агента при сушке термолабильных пищевых продуктов. На процесс испарения затрачивается большое количество теплоты, и температура продукта регулируется по температуре уходящего воздуха (70-800С). Невысокая температура продукта и быстрая сушка позволяют получить сухой порошок практически с полным сохранением питательных и биологически активных веществ, а растворимость составляет около 98%. Но, к сожалению, в распылительной сушке происходит обогащение сухого порошка кислородом воздуха, что приводит окислению ненасыщенных жирных кислот липидов. Это  может негативно отразиться на органолептических свойствах готового продукта – приобретение желтого цвета, неприятного запаха и вкуса. Также для верблюжьего молока применение распылительной сушки нежелательно из-за высокого температурного уровня теплоносителя [3].
В последнее время в молочной промышленности при сушке верблюжьего и кобыльего молока все чаще начали применять вакуум-сублимационную сушку – сушку молока в замороженном состоянии в условиях вакуума. Также отсутствует контакт молока с кислородом воздуха, т.е. исключается окисление ненасыщенных жирных кислот в составе молока, так как процесс происходит под вакуумом. При этом 80-90% влаги из молока удаляется при сублимации льда при температуре ниже 00С, а остальная влага удаляется при нагреве молока до 40-600С. Сухое молоко, полученное сублимационным способом почти полностью сохраняет свои исходные свойства и по качеству намного превосходят продукты, полученными другими способами сушки. Также они имеют лучшую растворимость и восстанавливающую способность, имеют незначительную усадку и хорошую пористость структуры частиц. Это объясняется тем, что в результате замораживания и последующего испарения из твердого состояния структура продукта почти не меняется [4]. Сухое молоко, высушенные сублимационным способом, можно хранить длительное время при положительных температурах и при растворении в воде восстанавливает в максимальной мере биологические и питательные свойства, вкус, запах и цвет.
Авторами проводилась сушка верблюжьего и кобыльего молока сублимационным способом. При этом средний выход сухого молока на 100 л верблюжьего молока составил 21 кг, а на 100 л кобыльего молока – 9,2 кг. Исследовав химический состав полученного сухого молока, авторы пришли к следующим выводам: в сухом верблюжьем молоке содержание жира составил 30,2%, белка – 41%; в сухом кобыльем молоке – 9% и 15% соответственно. Исследования сохранности витаминов и жирнокислотного состава жира, аминокислотного состава белка проводились после годичного хранения. При этом лактоза сухого верблюжьего молока составляла 20,8%, сухого кобыльего молока – 47,2%. Данные по выходу на 100 кг молока свидетельствует об экономической эффективности и целесообразности организации производства в первую очередь именно верблюжьего молока [5].             
Согласно анализу существующих методов сушки молока, из всех методов наиболее приемлемым с точки зрения максимального сохранения питательных веществ и натуральных качеств, для сушки верблюжьего молока является вакуум-сублимационная сушка. 
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