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Аннотация 
Цель: разработать новый функциональный продукт на основе молока и мёда с 

использованием распылительного метода высушивания. Подобрать рациональные 
параметры процесса сушки при которых сохранятся все полезные свойства продукта. 
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К функциональным продуктам относят продукты, которые помимо своих обычных 

свойств имеют еще и дополнительные качества. К таким продуктам можно отнести 
высушенное молоко с добавлением мёда. 

Молоко – это продукт, вырабатываемый в виде секрета молочных желез 
млекопитающих. Его пищевая ценность высока за счет содержания необходимых для 
человека питательные вещества. Состав молока сложен из-за того, что многие его 
компоненты нельзя найти в других продуктах. В молоке содержатся: белки, жиры, углеводы, 
витамины, казеин, лактоза, альбумин [1]. 

В качестве пищевого ингредиента для обогащения молока использовали цветочный мёд. 
Мёд, как и молоко продукт животного происхождения, получаемый пчелами. Состав 

мёда разнообразен и зависит от того из какого нектара он был получен, а также от природных 
условий. В его состав входят различные сахара, витамины, макро- и микроэлементы [2]. 

Основным этапом получения функционального продукта на основе молока и мёда 
является распылительное высушивание. Главными факторами, оказывающими наибольшее 
влияние на скорость процесса сушки, является температура, скорость подачи раствора и 
аспирация [3]. В начале процесса распылительной сушки происходит увеличение температуры, 
что приводит к процессу обезвоживания. Однако, с ростом температуры увеличиваются 
тепловые потери [3]. Для определения рациональных параметров распылительной сушки 
было взято 90 % молока и 10 % мёда. 

На рисунках 1–3 показана зависимость готового сухого продукта от температуры, 
аспирации и скорости подачи раствора. 
 

 
Рис. 1. Зависимость сухого молока с мёдом от температуры высушивания 
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Рис. 2. Зависимость сухого молока с мёдом от аспирации высушивания 
 

 
 

Рис. 3. Зависимость сухого молока с мёдом от скорости подачи раствора 
 
Исходя из полученных результатов максимальных выход продукта наблюдался 

при температуре распылительного высушивания 110 ℃, аспира      
подачи 10 мл/мин. Дальнейшие увеличение температуры, аспирации и скорости 
распылительного высушивания является нецелесообразным.  

 
Работа выполнена с использованием оборудования ЦКП «Инструментальные 

методы анализа в области прикладной биотехнологии» на базе КемГУ. 
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