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ЗАЛЕЖНІСТЬ ЯКОСТІ СУХИХ СУМІШЕЙ ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ ВІД 
ПАРАМЕТРІВ ПРОЦЕСУ СУШІННЯ 

 
Протягом багатьох років сухі дитячі суміші використовують у повсякденному 

харчуванні мільйонів немовлят у всьому світі. Продукти для дитячого харчування повинні 
задовольняти потреби дитячого організму, що зростає [3, 4]. У їх створенні враховуються 
такі чинники, як забезпечення дитячого організму поживними речовинами і енергією 
відповідно до його фізіологічних потреб і специфіки обмінних процесів; місцевий і 
загальний вплив харчування на організм; хімічний склад сировини та вибір технології його 
оброблення. Принципи та етапи виробництва продуктів для дитячого харчування істотно 
відрізняються від продуктів загального призначення. 

Для отримання плодово-ягідних порошків переважно використовуються дві 
принципово різні технологічні схеми виробництва [2]: 

1. Підготовлену сировину очищають, миють, розварюють, протирають у пюре, яке 
потім сушать на вальцьових або розпилювальних сушарках з додаванням або без додавання 
інших продуктів (крохмаль, цукор тощо). Отриманий порошок у разі потреби подрібнюють і 
фасують у герметичну тару. Порошки, висушені з добавками, мають високу харчову 
цінність, стійкі під час зберігання і легше сушаться. 

2. Порошки одержують способом прямого сушіння, за яким нарізану на шматочки 
сировину сушать на стрічкових сушарках, а потім подрібнюють до порошкоподібного стану. 

Сухі молочні продукти виробляють за двома основними схемами (з невеликими 
варіаціями) [7]. За першою схемою отримують суху молочну основу певного складу, яку 
потім змішують із сухими молочними і харчовими компонентами. Суху молочну основу 
виробляють зі знежиреного молока («Малютка») або нормалізованого («Малюк», 
«Ладушка», молочні каші). За другою схемою приготовляють рідку нормалізовану суміш 
необхідного складу, яку потім згущують і сушать («Детолакт», «Сонечко», «Новолакт»). 

Сушать молочну основу на розпилювальній сушильній установці в таких режимах, 
°С: температура вхідного в сушильну башту повітря 165…180; вихідного повітря з 
сушильної башти 75…80. Суха молочна основа із сушильної башти і циклонів надходить у 
віброапарат, де досушується і охолоджується у секціях у першій і другій до температури 
20…40 і 10…12 у третій. 

Нормалізовану суміш потрібного складу сушать у таких режимах: температура 
суміші, що подається в сушильну башту, – (90 ± 2) °С, масова частка сухих речовин суміші 
47…49 %, температура повітря, що надходить із калорифера в сушильну башту – 
160…175 °С, температура повітря на виході з сушильної башти – 90…100 °С, температура 
сухого продукту, що виходить із сушильної башти, — (35 ± 2) °С. 

Тому одним із основних теплових технологічних процесів, що впливає на якість 
виробництва сухих сумішей, є процес сушіння. Сушіння здійснюється чистим повітрям 
конвективним способом. Вибір оптимального способу сушіння завжди визначається 
природою матеріалу та вимогами до якості кінцевого продукту [1]. Останній фактор 
здебільшого є основним, тому що кінцевий продукт із заданими характеристиками (низький 
вологовміст, пористість, збереження складових речовин, стабілізація натурального 
забарвлення тощо) можна отримати лише в разі використання певних способів і режимів 
зневоднення. 

Використання розпилювального сушіння як ключової технології сухих сумішей для 
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дитячого харчування спрямоване на низьке споживання енергії з досягненням високої якості 
продукції. Зазвичай домогтися обох критеріїв разом не вдається, тому компромісом має бути 
пріоритетність і спільна мета виробництва. Раціональні рішення можуть бути ухвалені тільки 
на основі виробничих випробувань. Використання різноманітних математичних моделей для 
досягнення оптимальних режимів сушіння може значно обмежити кількість виробничих 
випробувань, але не замінити їх [6]. Оскільки більшість наукових досліджень досі зосереджені 
на тепло- і масообмінних процесах і кореляції масоперенесення для встановлення граничних 
умов у моделюванні сушіння в умовах з набагато меншою інтенсивністю тепло- і масообміну, 
ніж у промислових розпилювальних сушарках, на розроблення механізмів внутрішнього 
вологоперенесення, а також на процес формування й руйнування скоринки. 

Тому останнім часом робота вчених зосереджена на мікроструктурних аспектах 
формування частинок, а також на більш точних лабораторних методах для отримання 
рівнянь кінетики сушіння. Результати показують, що склад поверхні значно відрізняється від 
основного складу порошків. Склад основної частини порошку знежиреного молока 
становить 58 % лактози, 41 % білка і жиру 1 %, а поверхня покрита 36 % лактози, 46 % білків 
і 18 % жирів. Склад основної частини порошку незбираного молока – 40 % лактози, 31 % 
білка і 29 % жиру, а поверхні ― 2 % лактози, незначна кількість білку і 98 % жиру [7]. 
Особливо помітним з цих результатів є накопичення жиру на поверхні порошку в порівнянні 
з його вмістом в самому порошку. Це означає, що існує поділ між компонентами, і жир 
переважно накопичується на поверхні. 

Висновки 
Виробництво сухих сумішей для дітей різних вікових груп відрізняється від 

виробництва звичайних продуктів загального призначення специфічними вимогами до 
сировини, технології, обладнання, санітарного режиму, екологічного та хіміко-
технологічного контролю. Одним із основних теплових технологічних процесів, що впливає 
на якість виробництва сухих сумішей, є процес сушіння. 

Досягнення високої якості сухих продуктів для дитячого харчування може бути 
раціонально реалізовано лише в разі використання певних способів і режимів зневоднення та 
сучасних наукових досліджень. Перспективним є одночасне дослідження кінетики сушіння й 
мікроструктурних аспектів формування частинок у розпилювальних сушарках. Також, 
обов’язковою умовою є подальші виробничі випробування, оскільки інтенсивність тепло- і 
масообміну значно відрізняється в лабораторних і промислових умовах. 
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