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Введение. Сухие молочные продукты содержат до 96% сухих веществ молока, 

имеют длительные сроки годности, рентабельны при транспортировании и хранении 

и занимают значительное место в питании людей.  

В ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 033/2013 установлены нормативы безопасности для 

молока и молочной продукции, включающие, в том числе, максимальные 

микробиологические уровни и допустимые пределы содержания потенциально 

опасных веществ в сухих молочных продуктах. В регламентах представлены 

допустимые уровни содержания в молочных консервах следующих микроорганизмов: 

мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных (КМАФАнМ); бактерий группы 

кишечных палочек (БГКП); патогенных микроорганизмов, в т.ч. бактерий рода 

Salmonella; стафилококков (Staphylococcus aureus). Также приведены максимальные 

пределы потенциально опасных веществ (токсичных элементов, микотоксинов, 

антибиотиков, пестицидов, радионуклидов, диоксинов, меламина), превышение 

которых даже по одной из перечисленных групп делает молочные продукты 

небезопасными для употребления. Помимо безопасности, являющейся основной 

характеристикой любой пищевой продукции, неотъемлемыми составляющими 

качества считаются органолептические и физико-химические показатели. Получение 

консервированной молочной продукции, соответствующей всем требованиям ТНПА, 

является результатом воздействия трех базовых факторов: качество исходного сырья, 

эффективность технологического процесса и условия хранения [1, 2, 3]. 

Для сухих молочных продуктов в технических нормативных правовых актах в 

основном установлены режимы транспортировки и хранения при температурах от 0°С 

до 20°С и относительной влажности воздуха не более 85%. В настоящее время сухие 
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молочные продукты экспортируются в различные страны мира. Однако при 

транспортировке молочных продуктов на значительные расстояния необходим 

специализированный транспорт, который будет обеспечивать вышеуказанные 

температурные режимы, что приводит к дополнительным затратам и отказу 

потенциальных потребителей от приобретения продукта.  

Согласно литературным данным при длительном хранении сухих молочных 

продуктов существует риск возникновения в них трансформации органолептических, 

физико-химических, санитарно-гигиенических показателей, изменение которых 

связано с протекающими во времени негативными процессами биохимической, 

физической, химической, микробиологической природы, что приводит к появлению 

пороков различных видов  [4, 5, 6]. При изменении условий хранения сухих молочных 

консервов наиболее существенное значение имеет ухудшение органолептических 

показателей, ухудшение структуры, растворимости и восстанавливаемости, 

слеживаемость продукта в результате повышения его влажности, прогоркание 

вследствие окисления жира, развитие остаточной микрофлоры [7, 8, 9]. При 

повышенных температурах хранения сухих молочных консервов, особенно 

высокожирных, процесс окислительной порчи идет особенно интенсивно. Активно 

окисляются ПНЖК, группы витаминов, фосфолипидов. Повышенная температура 

активизирует реакцию меланоидинообразования, в результате чего продукты 

приобретают коричневатый оттенок и привкус карамелизации, снижается их 

растворимость, увеличивается процесс восстановления [7, 8]. На 

хранимоустойчивость сухих продуктов также будет влиять массовая доля жира: так 

сухое молоко с более низким содержанием жира является более хранимоустойчивым 

продуктом [10, 11]. Кроме того, содержание свободного жира выше 9% вызывает в 

молочных продуктах окисленный, салистый и другие привкусы [9]. КМАФАнМ 

характеризует стойкость продукта при хранении. Развитие остаточной микрофлоры 

консервов и ее состав в период хранения зависят от температуры, анаэробных условий 

среды, значения осмотического давления [12]. 

Исходя из вышеуказанного, возникает необходимость проведения 

исследований сохранности сухих молочных продуктов при температурах 

транспортировки и хранения, отличающихся от установленных в ТНПА. 

Целью данной работы являлось исследование комплекса качественных 

показателей сухих молочных продуктов при их хранении и транспортировке при 

различных температурных режимах.  

Материалы и методы исследований. Исследования проводились в 

производственно-испытательной лаборатории РУП «Институт мясо-молочной 

промышленности» и отделе технологий молочных продуктов  с использованием 

стандартных методов исследования. 

Результаты и их обсуждение. В ходе выполнения НИР исследованы физико-

химические параметры и показатели качества сухих молочных консервов, 

закладываемых на хранение, и их изменения в процессе хранения в течение 6 месяцев. 

Исследованы продукты, изготовленные на Волковысском ОАО «Беллакт» (молоко 

сухое цельное, м.д.жира 26%, молоко сухое обезжиренное) и ОАО «Молочный мир» 

(сыворотка молочная сухая деминерализованная СД-40), которые заложены на 

хранение в условиях нормируемых (при температурах 10°С и 20°С) и 

экспериментальных (при температурах +30°С, +40°С, (–10°С), (–25°С)) режимов 

транспортировки. В качестве критериев оценки качества молочных консервов при 

хранении и транспортировке при повышенных и пониженных (по сравнению с 

нормируемыми) температурах хранения установлены следующие: соответствие 

физико-химических и микробиологических показателей качества и безопасности 

сухих молочных продуктов требованиям действующих ТНПА; неизменность 

органолептических характеристик и  потребительских свойств. 
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Для изучения влияния различных режимов хранения на технологические 

свойства сухих молочных продуктов проведены исследования относительной 

скорости растворения, термоустойчивости сухих молочных продуктов, а также 

рассмотрена возможность использования сухих молочных продуктов для 

изготовления восстановленных молочных продуктов (ферментированных и 

белковых). Результаты исследований представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Технологические свойства  сухих молочных продуктов при различных 

температурах хранения 

 

Наименование показателя 

Показатели при 

закладке на 

хранение 

Температура хранения, °С 

10 20 30 –10 –25 

молоко сухое цельное, м.д.ж. 26 % 

Относительная скорость 

растворения, % 
30,0 29,8 29,7 29,2 29,8 29,8 

Термоустойчивость, группа I I I I I I 

Степень использования 

сухих веществ при 

изготовлении белковых 

продуктов, % 

46,7 46,3 46,0 45,9 46,5 46,4 

Синеретические свойства 

кисломолочного сгустка  

сгусток плотный, без отделения сыворотки на 3 сутки хранения 

молоко сухое обезжиренное 

Относительная скорость 

растворения, % 
65,3 65,3 65,0 64,5 65,1 65,2 

Термоустойчивость, группа I I I I I I 

Степень использования 

сухих веществ при 

изготовлении белковых 

продуктов, % 

32,5 31,6 31,3 31,2 31,8 32,1 

Синеретические свойства 

кисломолочного сгустка 

сгусток плотный, без отделения сыворотки на 3 сутки хранения 

Источник данных: собственная разработка. 

 

Как видно из представленных данных (таблица 1), после хранения в течение  

6 месяцев при различных температурных режимах, термоустойчивость молока сухого 

цельного и молока сухого обезжиренного не изменилась и является высокой (первая 

группа термоустойчивости). Относительная скорость растворения сухих молочных 

продуктов снизилась не существенно, причем больше всего снижение отмечено в тех 

образцах, хранение которых осуществлялось при температуре 30°С: в молоке сухом 

цельном – на 2,7%, в молоке сухом обезжиренном – на 1,2%.  

При изготовлении кисломолочных продуктов из восстановленного молочного 

сырья, из всех образцов были получены плотные кисломолочные сгустки без 

отделения сыворотки на 3 сутки хранения. При изготовлении белковых продуктов из 

восстановленного молочного сырья установлено, что степень использования сухих 

веществ существенно не изменилась по сравнению с первоначальной степенью 

использования и составляет: для молока сухого цельного – 45,9–46,5% при 

изначальном значении 46,7%, для молока сухого обезжиренного – 31,2–32,1% при 

изначальном значении 32,5%.  

На основании полученных данных, можно сделать вывод, что исследованные 

режимы хранения не оказывают существенного влияния на технологические свойства 

сухих молочных продуктов.  
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Таблица 2  –  Физико-химические и микробиологические показатели сухих молочных продуктов при хранении 

Наимено-вание 
показателя 

Норма 
по 

ТНПА 

Показа-
тели при 
закладке 

на 
хранение 

1 месяц хранения при температуре, °С 
2 месяца хранения при 

температуре,°С 
3 месяца хранения при 

температуре,°С 
6 месяцев хранения при 

температуре,°С 

20 30 
40 

(2 нед). 
–

10 
–

25 
–
40 

10 20 30 
–
25 

10 20 30 
–

10 
–
25 

10 20 30 –10 –25 

молоко сухое цельное, м.д.ж.26 % 

Массовая доля 
влаги, % 

не 

более 4  
3,3 3,2 3,1 3,3 3,2 3,3 3,1 3,2 3,3 3,2 3,2 3,3 3,3 3,4 3,3 3,1 3,3 3,6 3,6 3,2 3,1 

Массовая доля 
свобод-ного 
жира, % 

3,5 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 2,0 1,9 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 

Кислотность, 
°Т 

15-19 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 

Перекисное 
число, ммоль 
О/кг 

не 

норми-

руется 

0,3 0,3 0,3 0,4 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,3 0,3 0,3 0,4 0,3 0,3 0,3 0,4 0,6 0,3 0,3 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

5·104 1,1·102 1,0·102 5,5·102 
1,2· 

103 

3,0· 

102 

2,0· 

102 

1,0· 

102 
1,0·102 9,6·101 5,1·102 

1,2· 

102 

1,5· 

102 

1,2· 

102 
5,1·102 

2,0· 

102 

1,9· 

102 

1,3· 

102 

1,2· 

102 

7,3· 

102 

1,9· 

102 

1,7· 

102 

молоко сухое обезжиренное 

Массовая 
доля влаги, % 

не 

более 5 
3,4 3,3 3,5 3,5 3,2 3,2 3,1 3,4 3,3 3,5 3,2 3,4 3,3 3,4 3,3 3,1 3,4 3,6 3,7 3,0 3,0 

Кислотность, 
°Т 

15-19 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 

Перекисное 
число, ммоль 
О/кг 

не 

норми-

руется 

0,4 0,4 0,4 0,5 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,4 0,4 0,4 0,5 0,6 0,4 0,4 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

5·104 <1,0·102 1,6·102 4,0·102 
7,0· 

102 

2,0· 

102 

1,6· 

102 

1,5· 

102 
1,3·102 1,0·102 2,4·102 

1,0· 

102 

1,6· 

102 

1,2· 

102 
3,0·102 

2,4· 

102 

7,5· 

101 

1,8·

102 

1,9·1

02 

3,0·1

02 

2,5·1

02 

7,0·1

01 

сыворотка молочная сухая деминерализованная СД-40 

Массовая 
доля влаги, % 

не 

более 

5,0 

2,9 2,8 2,6 2,8 2,6 2,6 2,6 2,8 2,7 2,6 2,6 2,7 2,8 2,6 2,6 2,5 2,5 3,1 2,7 2,6 2,4 

Кислотность, 
°Т 

25 10 9 10 10 10 10 9 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 

Перекисное 
число, ммоль 
О/кг 

не 

норми-

руется 

0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,4 0,4 0,4 0,5 0,7 0,4 0,4 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

1,0·105 8,9·102 9,0·102 1,6·103 
1,5· 

103 

7,0· 

102 

9,3· 

102 

8,8· 

102 
8,0·102 8,2·102 2,0·103 

1,1· 

103 

7,7· 

102 

8,5· 

102 
1,0·103 

6,8· 

102 

8,8· 

102 

7,9·

102 

8,0·1

02 

1,2·1

03 

6,6·1

02 

8,1· 

102 

Источник данных: собственная разработка. 
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Также проведен анализ изменений физико-химических и микробиологических 

параметров и показателей качества сухих молочных продуктов после 6 месяцев 

хранения в условиях нормируемых и экспериментальных режимов транспортировки. 

Результаты исследований представлены в таблице 2. 

Как видно из данных, представленных в таблице 2, в сухих молочных продуктах 

за исследованный промежуток времени (6 месяцев) не отмечено изменение титруемой 

кислотности при всех температурных режимах хранения: в образце молока сухого 

цельного и молока сухого обезжиренного титруемая кислотность составляет 17°Т, в 

образце сыворотки молочной сухой деминерализованной СД-40 – 10°Т, что 

соответствует первоначальным значениям (при закладке на хранение).  

Установлено, что за исследованный промежуток времени в сухих молочных 

продуктах не наблюдается существенного изменения массовой доли влаги. Так в 

образцах молока сухого цельного массовая доля влаги через 6 месяцев хранения 

составляет 3,1–3,6% (при закладке на хранение – 3,3%), в образцах молока сухого 

обезжиренного – 3,0–3,7% (при закладке на хранение – 3,4%), в образцах сыворотки 

молочной сухой деминерализованной СД-40 – 2,4–3,1% (при закладке на хранение – 

2,9%). 

В исследованных образцах молока сухого цельного содержание свободного 

жира незначительно увеличилось после 3 месяцев хранения (от 1,9% до 2,0%) и в 

дальнейшем после 6 месяцев хранения осталось без изменений (рисунок 1). 
 

 

 

Рисунок 1 – Изменение массовой доли свободного жира  

в образце молока сухого цельного при хранении  

Источник данных: собственная разработка. 

 

Перекисное число за 6 месяцев хранения увеличилось в тех образцах сухих 

молочных продуктов, хранение которых осуществлялось при температурах 20°С и 

30°С:  

– в образце молока сухого цельного, м.д.ж.26% – в 1,3 раза (от значения 0,3% 

до 0,4%) при температуре хранения 20°С, и в 2 раза (от значения 0,3% до 0,6%) при 

температуре хранения 30°С;  

– в образце молока сухого обезжиренного – в 1,25 раза (от значения 0,4% до 

0,5%) при температуре хранения 20°С, и в 1,5 раза (от значения 0,4% до 0,6%) при 

температуре хранения 30°С; 

– в образце сыворотки молочной сухой деминерализованной СД-40 – в 1,25 раза 

(от значения 0,4% до 0,5%) при температуре хранения 20°С, и в 1,75 раз (от значения 

0,4% до 0,7%) при температуре хранения 30°С.  

Таким образом, перекисное число наиболее существенно увеличилось в тех 

образцах сухих молочных продуктов, хранение которых осуществлялось при 
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температуре 30°С (в 1,5–2 раза по сравнению с первоначальным значением при 

закладке на хранение). При температурах хранения 10°С, (–10)°С, (–25)°С значение 

перекисного числа соответствует первоначальному при закладке на хранение (рисунок 

2). 

В образцах сухих молочных продуктов, хранение которых осуществлялось при 

температуре 30°С, следует отметить увеличение КМАФАнМ: для молока сухого 

цельного – в 6,6 раз (от 1,1·102 до 7,3·102 КОЕ/г), для молока сухого обезжиренного – 

в 3 раза (от 1,0·102 до 3,0·102 КОЕ/г), для сыворотки молочной сухой 

деминерализованной СД-40 – в 1,3 раза (от 8,9·102 до 1,2·103 КОЕ/г), что соответствует 

требованиям ТНПА на данные продукты.  
 

 
 

 
 

а) молоко сухое цельное, м.д.ж. 26 % 

 
б) молоко сухое обезжиренное 

 

 
 

в) сыворотка молочная сухая деминерализованная СД-40  

 

Рисунок 2 – Изменение перекисного числа  

в образцах сухих молочных продуктов при хранении 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Органолептические показатели сухих молочных продуктов представлены в 

таблице 3.  

Как видно из представленных данных (таблица 3), при закладке на хранение и 

после хранения молоко сухое цельное и молоко сухое обезжиренное представляет 

собой однородный мелкий сухой порошок, белый со светло-кремовым оттенком, с 

чистым, свойственным свежему пастеризованному молоку вкусом. Сыворотка 

молочная сухая деминерализованная СД-40 по внешнему виду и консистенции 

представляет собой мелкий порошок, со вкусом и запахом свойственным молочной 

сыворотке, сладковатый, желтого цвета, однородного по всей массе. Таким образом, 

анализ полученных данных показывает, что при хранении в течение 6 месяцев 

органолептические показатели  не изменились при всех исследованных режимах и 

соответствуют требованиям ТНПА.   
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Таблица 3 – Органолептические показатели сухих молочных продуктов при хранении 

 

Наимено-
вание 

показателя 
Норма по ТНПА 

Показа-
тели при 

закладке на 
хранение 

1 месяц хранения при температуре, 
°С 

2 месяца хранения при 
температуре,°С 

3 месяца хранения при 
температуре, °С 

6 месяцев хранения при 
температуре, °С 

20 30 
40  

(2 нед). –10 –25 –40 10 20 30 –25 10 20 30 –10 –25 10 20 30 –10 –25 

молоко сухое цельное, м.д.ж. 26 % 

Внешний 
вид   

Однородный порошок 
Однородный порошок 

Консис-
тенция 

Мелкий сухой порошок Мелкий сухой порошок 

Вкус и 
запах 

Чистый, свойственный 
свежему пастери-
зованному молоку 

Чистый, свойственный свежему пастеризованному молоку 

Цвет Белый со светло-
кремовым оттенком Белый со светло-кремовым оттенком 

молоко сухое обезжиренное 
Внешний 
вид   

Однородный порошок 
Однородный порошок 

Консис-
тенция 

Мелкий сухой порошок 
Мелкий сухой порошок 

Вкус и 
запах 

Чистый, свойственный 
свежему пастеризо-

ванному молоку 
Чистый, свойственный свежему пастеризованному молоку 

Цвет Белый со светло-
кремовым оттенком Белый со светло-кремовым оттенком 

сыворотка молочная сухая деминерализованная СД-40 
Внешний 
вид и 
консис-
тенция 

Мелкий порошок или 
порошок, состоящий из 
единичных и 
агломерированных частиц 
сухой сыворотки. 
Допускается 
незначительное 
количество комочков, 
рассыпающихся при 
легком механическом 
воздействии 

Мелкий порошок 

Вкус и 
запах 

Свойственный молочной 
сыворотке, сладковатый, 
солоноватый, кисловатый 
вкус 

Свойственный молочной сыворотке, сладковатый 

Цвет От белого до желтого, 
однородный по всей массе Желтый, однородный по всей массе 

Источник данных: собственная разработка. 
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Заключение. На основании проведенных исследований можно сделать вывод, 

что в течение 6 месяцев при температурах хранения 10°С, 20°С, (–10)°С, (–25)°С не 

происходит существенных изменений органолептических, физико-химических и 

микробиологических показателей и технологических свойств сухих молочных 

продуктов, а при температуре хранения 30°С отмечено увеличение перекисного числа 

и КМАФАнМ. 

В настоящее время осуществляется дальнейшее хранение сухих молочных 

продуктов при различных температурных режимах с целью определения изменений 

их качественных показателей при более длительном хранении.  
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