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МОЛОЧНО-ЖИРОВЫЕ ПРОДУКТЫ ДЛЯ ПИТАНИЯ 
В ЭКСТРЕМАЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ 

Экстремальные условия жизни человека обусловливают особые требования к его пище-
вому рациону. В связи с этим существует необходимость разработки и производства 
пищевых продуктов, способных поддержать иммунитет человека, повысить степень 
его адаптации к условиям жизни и деятельности. Работы в этом направлении прово-
дились во ВНИИМС, а также в других научных учреждениях в прошлые годы и продол-
жаются в настоящее время. Это связано с изменением требований к таким продук-
там в части их пищевой и биологической ценности, к видам упаковки и другим показа-
телям. В данной статье представлен обзор отечественных технологий жировых про-
дуктов, существующих в нашей стране, предназначенных для питания людей в экс-
тремальных условиях. 
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В  Р осс и йской Ф едер а ции почт и 2 /3  т ер р итор ии (64  % ) относ итс я к р а йона м 
К р а йнего Север а  и м ес т нос т ям, пр ира вненным к н им. В ес ь эт от обшир ный р егио н 
р а с положен в р а йоне с  экст р ема льны ми пр иродными у с ловиями. Су щес т ву ет  неп о-
с р едс т венна я с вязь между  количест вом эн ер г ии, р а с ходу емой человеко м в пр оцес с е 
двига т ельной а кт ивнос т и, и клима т ичес кими у с ловиями: чем  да льше от эква т ора , 
т ем вы ше энер го за т р а т ы  на  вы полнение  о дной и т ой ж е ра бот ы  [1].   

Помимо р а йонов К р а йнего Север а  и т а йги р егионом с  экст р ема льны ми пр и-
р одными у с ловиями  являет с я вы с окогорь е. В  Р осс ии – эт о р ег ионы К а вка зс ких гор . 
Ус ловия окр у жа ю щей с р еды  - р а зр еженн ы й возду х, ча с т ы е и р езкие п ер еме ны п о-
годных у с ловий обу с ловлива ю т  экс т р ема льнос т ь воздейст вия н а  ор га низм чел овека . 

Р а йоном с  экст р ема льны ми у с ловия ми в ы жива ния являет с я и пу с т ы ня. Д ля 
клима т а  пу с ты нь ха р а кт ер ны выс окие т емпер а т у ры  возду ха  (от  40 до  58 °С ) 
и кр а йне ма ло е ко ли чест во оса дков (100 – 200 мм в год). 

Су щес т ву ю щие р а зновиднос т и с ливочног о ма с ла и др у гих молочны х пр оду к-
т ов пр една зна чены , гла вн ы м обр а зом,  д ля еже дневн ого,  т р адицио нног о пит а ния 
человека  в нор ма льны х у с ловиях. В мес т е с  т ем, эт и пр оду кт ы  облада ю т  р ядом с п е-
цифичес ких  ха р а кт ер ист ик, кот оры е (в о пр еделен ных у с ловиях) могу т  с лужить  и с -
т очником пол езных для орга низма  вещес т в и являтьс я п ищей людей, на ходящихс я 
в экс т р ема льны х у с ловиях. 

Сливочно е ма с ло из кор овьего мо лока  являет с я нос ителем ви т а минов и п о-
с т а вщиком жир ных кислот , использу ю щи хс я в орга низме чел о века для с инт еза  р а з-



Отраслевая наука сегодня и завтра 

– 98 – 

личны х орга нических вещес т в [2, 3]. На ибольший  инт ер ес  пр едс т а вляют  полинен а -
с ы щенны е жир ные кислот ы , кот оры е вх одят  в с ост а в липидов жир овы х клет ок  
и фос фоли пидов, и являю т с я на иболее а кт ивными. Полине на с ы щенны е жир ные 
кислот ы  (лино лева я кислот а  ω-6) игр а ю т большу ю р оль в нор ма лиза ции у гл еводн о-
жир ового и хол ес т ер и нового о бме на, а т а кже в р егу лир ова нии окислительн о-
вос с та новит ельны х пр оцес с ов, пр отека ю щих в орга низм е чел овека [4]. 

Сливочно е ма с ло в отличие от др у гих жир ов бога т о кор откоцеп очечны ми 
жир ными кислот а ми , кот оры е с пос обны бы с т р о вса сы ват ьс я в кр овь, являя с ь ос -
новны м ист очнико м энер гии д ля кл ет ок с лизист ой т олс т ого ки шечника.  Они у ча с т -
ву ю т в функционир о ва нии имму нной с ист емы  [2, 3]. Сливочное ма с ло, являю щеес я 
по с у т и концентр а т ом мол очного жир а  (о т  50 до 85 % ) , пр едс т а вляет  инт ер ес  ка к и с -
т очник ка лор ий и  н е обходи мы х ор га низм у  жирны х кислот . 

Хор оша я с очет а емост ь с ливочного ма с ла с о вс еми пр оду кт а ми пит а ния, в ы -
с ока я пищева я цен н ост ь и у с вояемост ь, с пос обнос т ь с охра нят ьс я пр и мину с овой 
т емпер а т у р е, а  та кже т р а нспорт а бельность, делаю т  его не т оль ко пр ивлека т ель ным,  
но и ценны м  пр оду кт ом [3]. 

В  пр омы шленны х у словиях с ливочное ма с ло хр а нят пр и т емпер а т ур а х от м и-
ну с  25 °С до мину с  3 °С, в дома шних у с ловиях – пр еиму щес т венно пр и т емпер а т ур ах 
от 0 до 5 °С. Пр и ми ну с  25 °С с ливочное ма с ло может  хр а нитьс я до 24 мес яцев [4]. 
В мес т е с  т ем, да же пр и невы с окой плю с овой т емпер а т у р е оно с пос обно к пор че, п о -
эт ому  в на шей с т р а не бы ли р а зр а бот а ны р а зновидност и с ливо чного ма с ла, с пос о б-
ные хр а нит ьс я в нер егу лир у емы х у с ловиях (пр и т емпер а т у р е до 25 °C) в  т ечение н е-
с кольких м ес яцев. И х р а зр а бот ка  бы ла вы зва на  необходи мост ью  обес печения п о л -
ноцен ного п ита ния людей, на ходя щихс я в экст р ема льны х у словиях (ар мия и фл о т , 
экспедици и, т у р исты и т .п.); с на бжение т ру днодост у пны х р егионов или отда ле нны х 
от мес т  ма с с ового пр оизводс т ва  сливочно го ма с ла [3]. 

Стерилизованное сливочное масло вы р а бат ы ва ют  мет одо м с т ер илиза ции  
вы с окожирны х с ливок, гер мет ично  у ку пор енны х в мет а лличес кие ба нки,  в а вт окл а -
ва х пер иодичес кого или непр ер ы вного д ейст вия. Д ля эт ого и с пользу ю т  ба нки для 
консер вов №  3, № 7, №  8, № 9 по ГО СТ 5981:  жес т яные из белой жес т и элект р олит и-
ческого лужения с  покр ы т ием вну тр енней повер хнос т и пищевы м лаком или а л ю -
миниевы е [5] . Ст ер илиза цию вы с окожирны х с ливок пр оводят  в а ппар ат а х пер иод и-
ческого д ейст вия пр и т емпер а т у р е 120 ° С с  вы дер жкой  45  м и ну т , пос ле че го их 
охла жда ю т  по ст у пенча т ой с хеме [4] . Эт о ма с ло имеет  ха р а кт ер ные для с ливочного 
ма с ла пот р ебительс кие пока за т ели  и вку с  с ливок с  вы р а женн ы м пр ивку с ом с т ер и-
лиза ции , а  т а кже легким пр ивку с ом вы т опленно го жир а . Ма ссова я доля жир а  може т  
бы т ь 82,5 % , 78, 0 %  и  72,5  %  [3] . Ср ок г одн о с т и т а кого ма с ла мож ет  с ост а влять 24 м е-
с яца  пр и т емпер а т у ре от  2 до 8 ° C и ли 1 2 мес яцев при те мпер а т у р е не вы ше 25 °C [4 ]. 

Сухое сливочное масло пр едс т а вляет  с обой с ы пу чий по р ошок с вет ло-
желтого цвет а  с  пр иятны м с ливо чны м вку с ом, бы с т р о р ас т воримы й в т еплой в о де 
пр и (40– 50) ° С. Оно  вы ра ба ты ва ет с я из на т ур а льны х вы с окока чест венных с ливок  
с  ма с с овой долей  жи р а  не мене е 3 0 % . Д л я повы шения у с т ойчивос т и жир овой ди с -
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пер с ии в с ливки пе р ед с у шкой доба вля ю т  белковы й конц е нтр а т , получа емы й из 
обезж иренног о м оло ка  [6]. 

В нос ят  белковы й кон центр а т  в с ливки в количест ве 10 – 15 %  о т  ма с сы . Пол у -
ченну ю  с мес ь пр и т емпер а т у р е (90±2) °С гомог ениз иру ю т  пр и да влении (6±1 ) МП а 
пр и однос т у пенча т ом р ежиме и с у шат , ис пользу я р ас пы лит ельны е с у шил ки (с ди с-
ковы м или фор с у ночны м р ас пы лением).  Темпер а т ур а с мес и, пос т у па ю щей в с у-
шилку , ( 50– 55)  °С , ма с ла на  вы ходе из су шилки – (75– 85)  ° С [7]. 

Полу ча емы й с у хой пор ошок пр осеив а ю т , охла жда ют  до т емпер а т у р ы  
(17–19) ° С и фас у ю т  в бу ма жны е многос л ойные ме шки с  вну т р енними, гер мет ичн о 
за деланными п олиэт иленовы ми  вклады шами, мет а лличес ки е ба нки, па чки для  с ы -
пу чих пр оду кт ов с вну т р енним, гер мет и чно за деланным па кет ом из ламинир ова н-
ной ф ольги или из к о мбинирова нны х ма т ер иа лов [8]. 

Ср ок год нос т и с у хого ма с ла пр и т емпер а т у р е от 0 до 10  ° С и относ ительной  
вла жност и возду ха  н е бол ее  85  %  – не  бо лее 12  м ес яцев, пр и т емпер а т у р е не вы ше 
25 ° С – не  бол ее 9 м ес яцев [5]. 

Су хое ма с ло пр е дна з на чено для  использ о ва ния ка к в с у хом виде пр и  пр иг о-
т овлении р а зличны х блю д и вы печны х издел ий, т а к и в вос ста новленно м виде ка к  
т р а диционное сл иво чное ма с ло [7]. 

В осс та на влива ю т сухое ма с ло в кипяченой, охла жде нной д о т емпер а т ур ы  
(40– 50) °С воде в с оо т ношении 2-3 ча с т и пр оду кт а  к 1 ча ст и воды . В оду  доба вляют  
к сухому порошку , перемешива ют до однородной пастообразной массы, кот орую в ы-
держивают в бытовом холодильнике при (4–8) °С в течение (2–3) ч для упрочнения 
структуры. Срок годности восстановленного масла при (4– 8) °С – не более 2 сут [8].  

В  р яду  молочны х консер вов ва жное мес т о за нима ю т  сухие сливки. В  основе 
их т ехнолог ии л ежит  вы с у шива ние на  ра с пы лит ельны х су шилка х нормализова нно го 
па с т ер изова нного с гу щенного  кор овьего  мол ока . В  гот ово м пр оду кт е с одер жит с я 
42 %  жир а , 20 %  белка , 29,2 %  лакт озы , 0,8 %  орга нических кислот , 4 %  вла ги, 4 % 
минер а льны х вещес т в. Бла года р я вы с окой конц ентр а ции ко м понентов м оло ка , х о-
р ошим орга нолепт и ческим ха р а кт ер истика м, р а с твор имост и пр и комна т ной т е м-
пер а т ур е, длит ельно му  с р оку годнос т и и хорошей т р а нспортабельност и с у хие с ли в-
ки имею т  шир оку ю  с фер у  пр имене ния. Они использу ю т с я ка к в ку лина р ии, т а к и 
для неп оср едс т венно го у пот р ебления в п ищу  [6, 9]. Ср ок  годн ост и с у хих с ливок с о-
с т а вляет 8 мес яцев пр и у с ловии хра нения их пр и т емпер а ту р е от 0 до 10 °С и отн о-
с ительной вла жност и  возду ха  не б олее  85  % . 

Молочно-жир овы е пр оду кт ы  игра ю т ва жну ю  р оль в обес печении полн оце н-
ного пит а ния челов е ка  в экстр ема льны х ус ловиях. Р а зр а бот ка  и с овер шенст вова ние 
т ехнологий пр о извод с т ва т а ких пр оду кт ов, ка к с т ер илизова нны е и с у хие с ливочное 
ма с ло и с ливки, на пр а влены на  у довлет вор ен ие с пеци фически х пот р ебнос т ей орг а -
низма  в у с ловиях п овы шенны х энер го з а т ра т  и небла гопр и ят ных клима т ичес ких 
факт оров. Эт и пр оду кт ы  не т олько обес пе чива ю т  необходимое  количест во ка лор ий 
и пит а т ельны х веще с т в, но и облада ю т  вы с окой т р а нспорт а бельност ью  и длит ель -
ным с р оком хр а нения, чт о делает  их неза мени мы ми для а р ми и, экспеди ций и т у р и-
с т ов. В а жно пр одолж а т ь исс ледова ния в э т ой облас т и для  с озд а ния новы х р ешени й , 
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с пос обс т вую щих у лучшению  ка чест ва  пит а ния в у с ловиях, т ребу ю щих особого вн и-
ма ния к ра циону . 
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