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Предложены варианты снижения себестоимости продукта за счет сни-

жения массы 1 упаковки изделия, что делает его себестоимость ниже и 

соответственно доступнее для населения. 

4. Можно рекомендовать использовать черемуховую муку для 

обогащения мучных кондитерских изделий витаминами, минеральны-

ми веществами, пищевыми волокнами; для снижения содержания  

глютена в продуктах кондитерского производства. 

Из вышеизложенного можно сделать вывод, что использование 

черемуховой муки путем частичной замены пшеничной муки в рецеп-

туре мучных кондитерских изделий, может позволить повысить пище-

вую ценность и сбалансировать состав готового продукта. 
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В связи с необходимостью ежедневного присутствия молочной 

продукции в рационах питания человека и зависимостью ее производ-

ства от объемов поступающего сырья проблемы бронирования молоч-

ного сырья в течение длительного времени и возможности его даль-

нейшего применения в технологиях молочных продуктов с минималь-

ными потерями исходных свойств, безусловно, требуют новых подхо-

дов в решении. 

Одним из широко используемых методов консервирования моло-
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ка является его сушка, которая замедляет ход процессов порчи молока 

при хранении, что позволяет обеспечивать молочное производство сы-

рьем в необходимых объемах на протяжении всего года. 

Производство молочных продуктов из сухого молока основывает-

ся на использовании тех же технологических процессов, что и из сыро-

го молока, с добавлением этапа восстановления. Вопросы улучшения 

качественных характеристик ведения восстановительных процессов 

сухого молока, технологические возможности и аппаратурное глубоко 

рассматриваются во многих работах современных ученых [1]. 

Вместе с тем анализ существующих технологий восстановления 

показывает, что большинство авторов для улучшения растворимости 

сухого молока предлагает рассматривать изменение температурных 

режимов обработки и время выдержки восстановленного молока, а 

также аппаратурное оформление технологических линий и интенсив-

ность механических воздействий, что в итоге имеет как положитель-

ные, так и отрицательные стороны. 

Успешная реализация поставленных задач в технологии произ-

водства восстановленных продуктов переработки молока, направлен-

ных на получение продукции с высокими качественными показателями 

и потребительскими свойствами, приближенными к натуральным, воз-

можна на основе разработки новых технологий с применением совре-

менных электрофизических способов воздействия, в т. ч. кавитацион-

ных ультразвуковых. 

Авторами теоретически рассчитана и экспериментально подтвер-

ждена зависимость продолжительности ультразвуковой обработки го-

могенизированного молока от изменения ее температуры. 

Получено уравнение, отражающее зависимость продолжительно-

сти ультразвуковой обработки от следующих факторов: параметров 

ультразвуковой колебательной системы, геометрических размеров ем-

кости, характеристики сырья и его количества. 
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В результате теоретических и экспериментальных исследований 

доказано, что максимальная продолжительность ультразвуковой обра-

ботки модельной системы не должна превышать 150-160 с. 

С точки зрения наиболее благоприятного сочетания указанных 

параметров, позволяющих достичь лучших показателей в технологиче-

ском и экономическом аспектах, была определено максимальное зна-

чение мощности ультразвуковой обработки – 120 Вт. 
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В качестве положительных моментов необходимо отметить воз-

можность совмещения нескольких этапов традиционной технологии 

производства восстановленных продуктов переработки молока, а 

именно умягчения воды как этапа водоподготовки и этапа нагрева во-

ды-растворителя, что предусматривает интенсификацию производ-

ственных процессов производства молочной продукции за счет сокра-

щения производственного цикла. 

Экспериментально определены рациональные параметры эффек-

тивности процесса ультразвукового восстановления молока: предвари-

тельное набухание сухого компонента – в течение 0,5-1 ч, частота уль-

тразвуковой обработки – 22 кГц, длительность обработки – 145-160 с. 

Использование ультразвуковой обработки с удельной мощностью 15 

Вт/дм
3
 дает максимальную производительность установки, не ухудшая 

качество гомогенизированного молока. Максимальной дисперсностью 

обладало восстановленное молоко, которое было обработано с удель-

ной мощностью ультразвуковой обработки 30 Вт/дм
3
. Однако умень-

шение показателя удельной мощности до 15 Вт/дм
3
 давало увеличение 

минимального среднего размера частиц дисперсной фазы на 18-20% 

при условии увеличения производительности в два раза. 
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В решении проблемы белка огромную роль в качестве сырья для 

его производства играют зернобобовые культуры, к которым относить-

ся соя, горох, фасоль, чечевица, нут, маш. По химическому составу и 

пищевой ценности эти культуры наиболее близки к животным белкам: 

мясу, рыбе, а также молоку. К сожалению, основная часть известных 
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