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Су хое моло ко за нима ет  ва жное мес т о в пищевой пр омы шл енно с т и, вы полняя 
нес колько зна чимы х  функций.  Пр ежде  в с его, о но обес печива ет  на дежны й с пос об 
с озда ния долг овр еме нны х за па с ов молочного с ы р ья, позволяя  пр еодолева т ь с езо н-
ные кол еба ния в е го  пр оизводс т ве. Су хо е мо локо  ход ит в пе р ечень пищев ой пр о -
ду кции, за кла ды ва емой в с т ра т егические гос у да рс т венные за па сы . Бла годар я дли-
т ельному  с р оку  хра нения с у хое мол око с т а новит с я неза менимы м р ес у р с ом для р е-
гионов, г де дост у п к с вежей мол очной пр оду кции огр а ничен. К р оме т ого, бла года р я 
его с у хой фор м е он о более  легк о т р а нспорт иру етс я, не т р ебу я жес т ких р а мок т емп е-
р а ту р ных диа па зоно в . Тр а нспорт ные р асходы  на  его дост а вку  с у щес т венно ниже, 
чем обы чног о м олок а-сы р ья. 

В качестве технологического и рецептурного ингредиента, сухое молоко шир о-
ко используется в различных отраслях пищевой пр омышленности. Тем не менее, 
многие потребители ошибочно считают его ненатуральной или вредной для здоровья 
добавкой. Эт о мнение часто ассоциируется с представлением о молокосодержа щих 
продуктах, которые из-за пр исутствующих физически модифицированных расти-
тельных жиров также ошибочно относят к такой продукц ии. Поскольку у потребителя 
нет правильного понимания термина «восстановленное молоко», а есть недоверие  
к этому продукту, от дельные производители пользуются маркетинговы ми у ловками, 
указывая на этикетке слова «не с одержит су хого молока» как пр еимущество. 

На  са мом деле , с у хое молок о являет с я биологически по лно це нны м пищевы м  
пр оду кт ом и с охра няет  вс е полезные с войст ва нат ур а льного молока . К р оме т ого, с у-
хое мол око вы полня ет  р оль с оста вного компон ента  множес т ва  с овр еменны х пищ е -
вы х пр оду кт ов: пла вленые с ы р ы , м ороженое, кон дитер с кие издел ия, мяс ные пр о-
ду кт ы  и др ., без  кот оры х невозм ожно  пр едс т а вит ь ра цион пи т а ния с овр еменного  
человека . Оно облад а ет  у ника льны ми функциона льны ми ха р а кт ер ист ика ми, кот о-
р ы е с пос обст вую т  у лу чшению  с тр у кту ры  и т екс т ур ы  пр оду кт ов, р егу ли р ова нию  их 
вла жност и, ус илению  вку с овы х ка чест в и повы шению  пищ евой ценност и.  

Д ля обес печения вы с окого у р овня пищево й безопа с нос т и и га ра нтир ова нного 
ка чест ва  гот овой пр оду кции с у хое моло ко  должн о с оот вет с т вова т ь с тр огим нор м а -
т ивным т р ебова ниям, включ а я о р га нолепт ичес кие, физ ико-химичес кие и микр о-
биолог ичес кие п ока з а т ели в с оот вет с т вии с  ТР  ТС 033 /20 138 и дейст ву ю щим с т а н-
да р т ом ГО СТ 336 29-20159. Одна ко в  пр ед с т а вленном с т а нда р те нет  н ормир ова ния 
по с одер жа нию  а зота дена т у р ир ова нны х сы вор оточных белков. В  т о же вр емя, др у-
гой с т а нда р т  – ГО СТ 3425 5-201710 у с т а навлива ет  т р ебова ние к к онцентр а ции не д е-
на т ур ирова нного с ывор оточного бел ково го а зота  на  у р овне не ниже 4,5 мг/г пр о-
ду кт а . В  белор у с с ком с т а ндар т е СТБ 1858-2022 да нны й пока за т ель т а кже нор мир у -
ет с я с  р а зде ление м п о кла с с у  т ер мообр а бот ки, чт о позволяет  бо лее т очно о ценива т ь 
ка чест во пр оду кции. 

Соглас но вы шеп ер ечис ленны м с т а нда р т ам с у хое м олок о к лас с ифициру ет с я 
на  т р и ка т егор ии в за вис имост и от с одер жа ния жир а :  обезжир енно е (не б оле е 
                                                 
8 Технический регламент Таможенного союза 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» 
9 ГОСТ 33629-2015 «Молоко сухое. Технические условия» 
10 ГОСТ 34255-2017 «Консервы молочные. Молоко сухое для производства продуктов детского питания» 
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1,5 % ) , ча с т ично обез жир е нное (от  1, 5 %  д о 26 % ) и цельн ое ( от 26 %  до 41,9  % ). К а к 
цельно е, т а к и обе з жир енное  мо локо  о бла да ю т  выс окой пи т а т ельной ценн ост ью  
и у добс т вом в пр име нении. Цельно е с у хое мо локо  бла года р я б олее  вы с окому  с оде р -
жа нию  жир а может  имет ь луч шие орга нолепт ичес к ие ха р а ктер ист ики, т огда  как 
обезж иренное обес п ечива ет  более лег ку ю  у свояемост ь и ме ньшу ю  ка лор ийнос ть, 
чт о делает  его более  пр едпочт ительны м для диет ичес кого пи т а ния. Одна ко между 
ними с у щес т ву ю т  некот оры е р а зличия, ка с аю щиес я с р оков хр а нения. Пр и опт и-
ма льны х у с ловиях хр а нения с у хое обе зж иренное  мо локо  (СО М) мож ет  с охра нять 
с вои ка чества  до тр ёх лет , в т о вр емя ка к с у хое цельное мо л око (СЦМ) с охра няет 
вку с  и пита т ельны е свойст ва  в т ечение вос ьми мес яцев [1]. 

Ф изико-химичес кие пока за т ели молоч ных консер вов игр а ют  клю чеву ю  р оль 
в опр еделен ии их ка чест ва и облас т и примене ния в р а зличны х отра с лях пищевой 
пр омы шленн ост и. Па р а мет ры , та кие ка к плотнос т ь и р ас т воримост ь ча ст иц в воде,  
непос р едс т венно вли яю т  на  вы бор  конкр ет ного пр оду кт а  для р а зличны х т ехнолог и-
ческих пр оцес с ов. К рист а ллы  лакт озы , обр а зу ю щиес я в пр оцес с е с у шки, могу т  зн а-
чит ельно изме нять  текс т у ру  и вку с овы е ха р а кт ер ист ики гот овы х кондитер с ких и з-
делий [2] . Не м енее ва жны ми являю т с я белковы е ком поне нты  - ка зеин и с ы вор о-
т очны е белки, кот ор ы е а кт ивно у ча с твую т  в фор мирова нии т екс т ур ы  конечного 
пр оду кт а . Содер жа ние жир а  в молочны х консер ва х опр еделяет  их кр емову ю конс и-
с т енцию и вку с овы е ка чест ва , делая пр оду кт  более пр ивлека т ельны м для пот р еб и -
т елей. К ислот нос т ь та кже являет с я ва жным па р а мет р ом, кот оры й влия ет  не т олько  
на  т екс т у ру  и вку с , но и,  в к онечно м итог е, на  п ита т ельну ю  ценност ь гот овой пр о-
ду кции [3].  

Пр и вы бор е с у хого м олока  для  пр оизв одс т ва  ра зличны х пр оду кт ов необхо д и-
мо у чит ы ват ь не т олько с одер жа ние жир а  и белка , но и т а кие  физичес кие ха р а кт е-
р ист ики, ка к р а змер  ча с т иц, плотнос т ь, т еку чест ь, р ас т вор имост ь, а кт ивнос т ь воды . 
Р а зличия в свойст ва х с у хого молока , вы пус ка емого р а зными пр оизводителя ми, с в я-
за но с  р а зличиями в с войст ва х молока-с ыр ья, в па ра мет ра х т ехнологических о пер а -
ций подг отовки к вы с у ши ва нию  и су шки молока , ока зы ва ю щими влиян ие на  ход 
химичес ких р еа кций,  пр оис ходящих в пр о цес с е пр оизводс т ва . В  ходе эт ого пр оц е с -
с а  пр оис ходят  необр а т имы е измен ения, т а кие ка к дена т у р а ция белков и их вза им о -
дейст вие с  липи да ми  и у глевода ми , а  т а кже обр а зова ни е пр оду кт ов р еа кции Ма йяра 
[4] . Д ля дост ижения опт има льного р езу ль т а та  в конечном пр о ду кт е кр а йне ва жно, 
чт обы  пр оизводител и у чит ы ва ли влияние т ехнологич ес ких р ежимов пр ои зводс т ва 
с у хого молока  на  ка ч ес т во и с войст ва  эт ого пр оду кт а . 

Соблюде ние пр а виль ных т емпер а т у р но-вр еменны х р ежи мов в  пр оцес с е пр о-
изводс т ва  с у хого цел ьного м олока  п озво л яет  с охра нит ь та ку ю  функциона льну ю  х а -
р а кт ер ист ику , ка к эму льгир у ю ща я с пособнос т ь. Эт о с войство особенно це нит с я 
пр оизводителя ми мо лочного  шок ола да , т .к. с  ним с вяза но обес пе чение  одн ородно й 
и с т а бильной т екс т ур ы  пр оду кта , необходимой для дл ительн ого хр а нения [5] . Д р у-
гой ха р а кт ер ист икой, ва жной пр и пр оизводс т ве шоколада ,  являет с я количест во 
с вободного жир а , с одер жа щегос я в с у хом молок е. СЦМ, к оторое с одер жит  бо льшо е 
количест во с вободн о го жир а  или жир , л ег ко под да ю щийс я экст р а гир ова нию  и вс т у-
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па ю щий на пр яму ю во вза имодейст вие с  ка ка о-мас лом в шоколаде, с пос обс т ву ет 
с нижению  вязкос т и п р оду кт а , чт о облегча ет  его обр а бот ку  [3]. 

Д ля с озда ния особог о с орт а  СЦМ с  вы с оким у р овнем с од ер ж а ния с вободных  
жир ов пр именяет с я мет од с у шки на  с пециа льны х бар а ба на х. В  пр оцес с е с у шки пр о-
исх одит отделен ие с вободных жир ов, кот оры е фор миру ю т  а р ома т ичес кие с оедин е-
ния. Эт и с оед инения  пр ида ю т  молочному  жир у  на с ы щенны й вку с  т оплёного ма с ла, 
чт о делает  его идеа л ьны м ингр едиенто м для использ ова ния в пр оизводс т ве шок о-
ладны х изделий [6] . В мес т е с т ем, вс ледст вие повы шенного с одер жа ния с вободно го 
жир а  та кое су хое мол око м ожет  и мет ь бол ее короткий  ср ок год нос т и. 

Су хое цельн ое м ол око т а кже использу ю т  в пр оизводс т в е хлебобу лочны х  
и кондитер с ких изде лий, мо лочны х пр оду кт ов, пр оду кт ов бы ст р ого пр иготовления . 
Ф у нкциона льны е с войст ва  су хого моло ка , необхо димы е  для  эт их пр оду кт ов, пр е д-
с т а влены в та бл. 1. 

 
Таблица 1 

Функциональные свойства СЦМ для пищевой промышленности [7] 

Применения в пищевой  
промышленности 

Функциональные свойства 
Влияние на свойства продук-

та 

Кондитерское производство: 
шоколад, карамель, ириски, 
кремовые начинки, глазурь. 

Тепловая устойчивость, водосвязы-
вающая, эмульгирующая способ-

ность, наличие большого количества 
продуктов реакции Майяра, имею-
щих выраженный вкус и аромат. 

Улучшает вкус и текстуру,  
обеспечивает устойчивость  
и кремовую консистенцию. 

Хлебобулочные изделия: 
кексы, печенья, булочки. 

Вязкость, водосвязывающая способ-
ность, эмульгирующая способность. 

Улучшает вкус, текстуру и цвет 
выпечки, способствует эмульги-
рованию и повышает стабиль-

ность теста. 

Молочные продукты: 
йогурты, мороженое, плавле-

ный сыр и крем-сыр. 

Вязкость, эмульгирующая способ-
ность, привкус пастеризации. 

Повышение молочного вкуса  
и улучшение текстуры. 

Продукты быстрого приготов-
ления: капучино, горячий шо-

колад. 

Вязкость, водосвязывающая, пено-
образующая способность. 

Получение кремовой пенки и 
насыщенного вкуса. 

 
Пр и вы бор е с у хого обезжир ен ного мол ок а  для пищевы х пр ои зводс т в ва жно 

у чит ы ва ть его т епло вой кла с с , кот ора я завис ит от вы бр а нны х р ежимов т емп ер а т у р-
ного возд ейст вия на  молок о пер ед пр оц е с с а ми с гу щения и с ушки, чт о в с вою  оч е-
р едь опр еделя ет  его т епловой кла с с . В  мировой пр а кт ике в качест ве кр итер ия пр и-
на длежност и СОМ  к опр едел енно му  т епл овому  кла с с у  использу ю т  пока за т ель «и н-
декс  а зота  с ы вор от очного бел ка » (whey protein nitrogen index – WPNI), вы р а жа емый 
в количест ве м илл игр а мм а зота  неде на т ур ирова нны х сывор оточных белков   
в одном гр а мме пор о шка  су хого молока . В т а бл. 2 п р иведены пока за т ели кла с са  т е п-
ловой обр а бот ки СО М с оглас но за р у бежной клас с ифика ции [8] . 
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Таблица 2 

Показатели теплового класса СОМ 

Тепловой класс 
Режим тепловой обработки  

молока 
Содержание азота растворимых  

сывороточных белков, мг/г порошка (WPNI) 

Сверхнизкий <70 °С/15 с 
>6,0 мг/г 

Низкий 70 °С/15 с 

Средний 85–90 °С/20–30 с 5,9–4,5 мг/г 

Выше среднего 90–124 °С/0–30 с 4,4–1,5 мг/г 

Высокий 110–135 °С/30 с 
<1,4 мг/г 

Сверхвысокий >135 °С/30 с 

 
Тепловой  кла с с  СОМ  являет с я поле зным и нст р у ментом для оце н ки ег о фун к-

циона льны х с войств. Пр и более низ кой т емпер а т у р ной обр а бот ке молока   
в на ибольшей с т епени с охра няет с я биологическа я ценност ь с у хого молока , т .к.  
неповр ежде нны ми о с т а етс я большее кол ичес т во физиол огиче с ки а кт ивных  комп о-
нентов, включ а я вит а мины , хела т ирова нны й ка льций и р а с т воримы е с ы вор оточные 
белки [2] . Понима ние  т а кого ва жного пока за т еля, ка к т епловой кла с с  с у хого молока , 
являет с я клю чевы м технолог ичес ким а с пект ом, кот оры й позво ляет  целе на пр а вле н-
но пр именять  его в пр оизводс т ве одних пр оду кт ов и избега ть его использова ния  
в пр оизводс т ве др у гих пр оду кт ов. На пр имер , пр имен ение с у хого мо лока  вы с окого  
и с вер хвы с окого т еплового кла с с а  для изгот овления т вор ога  или с ы р ов вы зы ва ет 
у величение пр о дол ж ительнос т и с вер т ы ва ния, на р у шает  пр оцес с  с инер езиса , ч т о 
пр иводит к с нижен и ю  ка чест ва  обр а зующихс я с гу с т ков и повы шению  пот ер ь с у хих 
вещес т в молока  в с ывор отку . [9] . В т о же вр емя т а кое су хое молоко являет с я отли ч -
ным с ы р ьем для пр о изводс т ва  пит ьевы х и с гу щенны х с т ер илизова нны х мол очны х 
пр оду кт ов бла года р я с во ей повы шен ной т ер моус т ойчивос т и. К р оме т ого, в пр ои з-
водс т ве мяс ных изделий оно по мога ет  с т абилизирова т ь консис т енцию за  с чет с воей 
вы с окой вла гос вязыва ю щей с пос обнос т и, чт о повы шает у пру гост ь изделий, а  с н и-
жение доли с воб одн ой вла ги в пр оду кт е за медля ет  пр оцес с ы  микр обио логической  
пор чи и с пос обс т ву ет повы шению  ср ока  го днос т и [10]. 

Су хое обезж иренно е  молоко с р еднег о т еплового кла с с а  пр едс т а вляет с обой 
много функцио на льны й пр оду кт , облада ющий р ядом по лезны х ха ра кт ер ист ик. Оно 
имеет  вы с оку ю  р ас твор имост ь, обес печи ва ет  эффект ивное с в язы ва ние воды , у лу ч-
шая с т ру кт ур у  пр оду кт а . Бла года р я с воим эму льгир у ю щим  и пен ообр а зу ю щим 
с войст ва м т а кое с у хое мо локо  ид еа льно п одходит для испо льз ова ния в с ост а ве м о-
р оженого , шоко лада , кр емов, пос кольку эт и т ехнологические па р а мет р ы  являют с я 
ба зовы м у с ловием и основой получ ения  да нного вида пр оду кт а  [5, 8].  В та бл. 3 
пр едс т а влен р екоме нду емы й т еплово й к лас с  для конкр ет ных пр оду кт ов с  необх о-
димы ми функцио на льны ми с войст ва ми. 
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Таблица 3 

Функциональные свойства СОМ по тепловому классу 

Продукты 
Рекомендуемый  
тепловой класс 

Функциональные свойства 

Молочные продукты 

Восстановленное молоко Низкий или средний Высокая растворимость, натуральный вкус 

Кисломолочные напитки Низкий Сохранение белковой структуры, чистый вкус 

Сыры и творог Низкий 
Оптимальный выход сгустка, умеренная денатура-
ция белков, оптимальный баланс растворимости и 
термоустойчивости 

Мороженое Средний 
Способность к пенообразованию, водосвязываю-
щая и эмульгирующая способность 

Йогурт Высокий 
Лучшая связываемость влаги, усиление прочности и 
вязкости сгустка 

Сгущенное молоко Высокий 
Устойчивость к длительной термообработке, луч-
шая связываемость влаги 

Кондитерские и хлебобулочные изделия 

Печенье и бисквиты Средний или высокий Лучшая связываемость влаги, усиление аромата 

Хлебобулочные изделия Средний Улучшение пористости и мягкости 

Шоколад и глазури Высокий 
Устойчивость к высоким температурам, улучшение 
текстуры, эмульгирующая способность 

Мясные изделия 

Колбаса, паштет Высокий 

Повышение влагосвязывающей способности, упру-
гости, стабилизирует консистенцию, за счет сниже-
ния выделения свободной влаги достигается повы-
шение срока годности 

 
Совр емен ные т ехнол огии по зволяю т  пр оизводить  с у хие мол о чны е пр оду кт ы 

с  конкр ет ными за да нны ми с войст ва ми, одна ко для их у с пешного пр и мене ния  
в пищево м пр ои звод с т ве т р ебу етс я обяза тельны й контр оль т еп лового кла с с а .  

В действующей в России нормативной документации отсутствует градация м о-
лока по тепловым классам и отсутствуют требования к маркировке сухого молока  
по тепловому классу. Поэтому, су ществует  необходимость в ис пользовании методов 
контроля теплового класса сухого молока. Эти методы основыва ются на определении 
содержания тер мочу вствительных компонентов, таких как ферменты, витамины  
и белки, а также на определении наличия химических соед инений, возникающих  
в результате т ермической обработки, напр имер , пр одуктов реакции Майяра [11]. 

Мет оды  оценки т еп ловой на гр у зки на  основе с одер жа ния т ер мола бильны х  
с ы вор оточных белко в пр едлага ю т множе с т во подходов, с оот вет с т ву ю щих т р ебов а-
ниям п о т очност и , с т оимост и и вр ем ени  а на лиза . Тр а дицион но д ля опр е деле ния 
белка  в молочной с ы вор отке использу ет с я мет од К ъельда ля, кот оры й обес печива ет 
вы с оку ю  т очност ь, не за вис ящу ю  от с одер жа ния жир а  и др у гих вещес т в, но т р ебу ет 
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много вр ем ени и до р огост оящего обору д ова ния. Д ля бы ст р ого опр едел ения с оде р -
жа ния водора с т вор имы х белков мо жно пр именять  а льт ер нат ивные экспр ес с ны е 
мет оды , т а кие ка к с пект р офотомет р ия, к олоримет р ия с  использова нием с пе циф и -
ческих кр ас ителей и имму ноф ер ментны й а на лиз (ИФА), основа нны й на  р еа кции а н-
т ител с белка ми с ы во р отки.  

Д а нны е мет оды , нес мотр я на  свою  т очнос т ь, имею т  с у щес т венны е огр а нич е-
ния для  пр име нения  в пр оизводс т венных у с ловиях, где кр итич ес ки ва жны  с кор ост ь, 
пр ост ота  и экономич нос т ь а на лиза . 

В о В НИ ИМ С р а зра бот а н модифи цирова нны й ва р иа нт ту р бидимет р ичес кого  
мет ода  (мет о д Ha rla nd  & Ashw orth), с оч ет а ю щий в с ебе мин има льны е вр еменны е 
за т р ат ы  и пр ост оту  исполнения , чт о д ел а ет  возможным  бы с т р о оцен ива т ь инт е н-
с ивнос т ь т епловой на гр у зки с ухого моло ка . Мет од основа н на  измер ении к онц е н -
т р а ции сы вор оточных белков и позволяет  опр еделит ь т еплово й кла с с с ухого мол о-
ка , чт о помога ет  пр е дс ка за т ь его влияние  на  ка чест во конечного пр оду кт а . Бла год а-
р я бы ст р оте и пр остоте вы полнения т у р бидим ет р ичес кий мет од мож ет  бы т ь и с-
пользова н в пр о изво дс т венных лабора т ория х, по зволяя опер а т ивно ко нтр олирова ть 
па р а мет ры  ка чест ва  на  вс ех эт а па х [12]. 

Ис пользова ние с у хого мол ока  в ка чест ве ингр едиента  пищ евы х пр оду кт ов д а -
ет  пр оизводителю  м ножес т во пр еиму щес т в. Пра вильный вы бор  т ипа  су хого молока , 
облада ю щего не обхо димы ми функц иона л ьны ми с войст ва ми, повы шает  биологич е -
с ку ю и пит ат ельну ю ценност ь пр оду кт а , с пос обс т ву ет  с нижению  с ебес т оимост и 
пр оизводс т ва  и повышению  с р оков годно с т и. Эт о да ет  возможнос т ь не т олько с оо т-
вет с т вова т ь выс оким с та нда р та м ка чес т ва , но и у довлет вор ять р ас т у щие т р ебов а -
ния пот р ебител ей к  безопа с ным и вку с н ы м пр оду кт а м. Р а звитие т ехнол огий и м е-
т одов контр оля ка чест ва су хого молока  б у дет  с пос обс т вова т ь у луч шению  его фун к-
циона льны х с войст в и у величению  с пек т р а  его пр именения  в пищево й пр омы ш -
ленност и. 
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