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Судьба ВНИМИ в течение многих десятилетий тесно переплетена с судьбой страны, созданием и развитием молочной промышленности, в том числе и молочно-консервной. Молочноконсервная подотрасль является самой молодой, развитие которой потребовало решения ряда практических и теоретических вопросов. 

С этой целью в 1933г. была создана центральная научно-исследовательская молочно-консервная лаборатория – «ЦНИЛконсервмолоко». В первое время в лаборатории проводилось  мало научных исследований, которые ограничивались, в основном, разработкой и освоением методов физико-химических и микробиологических анализов консервов и разработкой необходимой нормативной документации. 

В 1941 г. ЦНИЛконсервмолоко вошла в состав ВНИМИ в качестве консервного подразделения, которое возглавил патриарх молочноконсервной отрасли С.Ф. Кивенко. В подразделении молочных консервов вместе с ним трудились С.М. Штальберг, В.Н. Фавстова, из младшего персонала – Е.А. Скрябина, Р.Г. Харлап. Автору посчастливилось влиться в этот коллектив в 1956 г. и работать в области консервирования молока по настоящее время, непрерывно в течение 48 лет. Позднее в отдел поступили В.В. Страхов, В.С. Воропаева - Гордезиани, Т.А. Макарова. Страхов В.В. в своих работах большое внимание уделял интенсификации процессов сгущения и сушки молока. Создавались новые виды кисломолочных продуктов для диетического питания – сухая простокваша, кефир, сметана (С.М. Штальберг, В.М. Богданов, А.К. Максимова, Л.А. Банникова), сухие продукты для детского питания, обогащенные витаминами (С.Ф. Кивенко, В.Н. Фавстова, Н.Н. Бойко, Л.А. Банникова).

Сотрудники консервного отдела принимали активное участие в пуске новых МКК, освоении и совершенствовании производства сгущенных консервов с сахаром, с кофе и какао, сгущенных сливок с сахаром, сухих продуктов и др.

Первые по молочным консервам научно-производственные монографии, обобщающие опыт работы отечественных предприятий и информацию о зарубежном опыте и оборудовании написаны С.Ф. Кивенко совместно с Н.Я. Лукьяновым, А.А. Пахифко, В.В. Страховым.

В Сибирском филиале ВНИМИ (Омск) многие специалисты также работали по вопросам молочноконсервного производства. Все исследования проводились совместно с ВНИМИ: К.Г. Мартынова, В.А. Ефимова, И.В. Ряховская, К.С. Агиенко, А.Г. Анацкая, О.А. Клятвина.

Создание материально – технической базы, строительство новых и реконструкция действующих МКК требовало большого объема НИР увеличивались и усложнялись программы исследования, начиная от качества сырья и завершая созданием новых и совершенствованием существующих технологий.

Период с 1965 (организация ВО «Союзконсервмолоко») по 1986 г. (ликвидация Минмясомолпрома СССР) характеризовался самым интенсивным развитием молочноконсервной отрасли. При этом научные проблемы, которые решались ВНИМИ, всегда отвечали запросам промышленности и прорабатывались как правило в тесном контексте с работниками предприятий молочноконсервной отрасли».

С целью повышения качества консервов в отделе молочных консервов под руководством и при участии И.А. Радаевой совместно с лабораториями МКК проводились многолетние систематические  исследования поступающего на предприятия сырья, качества молочных консервов и сухих продуктов в различных регионах страны. Их результаты позволили сформировать и обосновать научные положения о зависимости качества молочных консервов и сухого молока от сезона года и географического района производства. С учетом сезонных особенностей белкового, липидного, минерального, витаминного состава, биохимических свойств молока были разработаны способы подготовки сырья и технологические приемы, позволяющие направленно воздействовать на его свойства, регулировать их в заданном на¬правлении и получать консервы стабильно высокого качества круглогодично по всей стране. Эта проблема впервые в то время рассматривалась и решалась комплексно с учетом новых показателей, характеризующих качество сырья и вырабатываемой продукции.

Многолетними комплексными исследованиями стойкости молочных консервов, закладываемых в государственные резервы и отгружаемых на экспорт, были выявлены причины появления различных нежелательных пороков. Впервые разработана их классификация, сформулированная по новому принципу, глубоко нераскрыта биохимическая и физико-химическая сущность их появления. На основе этого разработаны способы предупреждения пороков и прогнозирования изменения качества консервов при различных условиях хранения. Вопросами микробиологии этих продуктов во ВНИМИ занимались В.М.Богданов, Л.А.Банникова, В.С.Лешина.

Для предупреждения и устранения химических, биохимических, физических и микробиологических пороков консервов были научно обоснованы и рекомендованы промышленности технологические решения, использование биологически активных веществ, новых солей-стабилизаторов, антиокислителей. Все эти приемы являются оригинальными, защищены авторскими свидетельствами на изобретения и нашли применение не только в производстве молочных консервов, но и в других отраслях пищевой промышленности. Внесены они и в разрабатываемую, и в пересматриваемую НТД (стандарты, ТУ, ТИ). Фактически были созданы фундаментальные предпосылки для направленного улучшения качества и стойкости всех видов молочных консервов. По глубине проработки и широте охвата исследуемых факторов в области технологии и химии молочных консервов и сухих молочных продуктов такие работы являлись в те годы новыми не только у нас в стране, но и за рубежом.

Широкое внедрение их на молочно-консервных комбинатах практически исключило досрочную замену молочных консервов в государственных резервах, которая ранее имела место, что дало большой экономический эффект и значительно расширило их экспорт. Это имело не только экономическое, но и политическое значение. 

В 60-е годы в отрасли молочноконсервного производства была начата работа огромной социальной значимости — создание продуктов для детского питания при искусственном вскармливании грудных детей в случаях отсутствия или недостатка женского материнского молока, а также сухих молочных продуктов для прикорма детей. 

В результате огромной работы производственников, представителей Министерства мясной и молочной промышленности СССР, коллектива ученых в стране впервые было освоено масштабное производство сухих молочных продуктов для детей в большом ассортименте и стабильно высокого качества. Новые заводы по оснащенности и технологиям были одними из лучших в Европе. Вся НТД на продукты разработана во ВНИМИ.

С увеличением объемов переработки молока и выпуска молочных продуктов возросла роль техники. Учитывая это во ВНИМИ под руководством Н.Н.Липатова совместно с Минсредмашем СССР проведены исследования большой значимости по созданию нового оборудования и технологий для организации производства быстрорастворимого молока, а также оборудования для выработки традиционных консервов.

Основная работа в этом направлении выполнена В.Д.Харитоновым при участии Ю.И.Филатова, В.Я.Грановского, П.В.Кузнецова и др. В.Д. Харитонов длительное время успешно проводил исследования по созданию новых и усовершенствованных методов определения свойств сухих молочных продуктов. Оригинальные методики, выполненные на уровне изобретений, используются при проведении исследовательских работ. Часть из них (определение скорости растворения сухого молока, содержания поверхностно-активных веществ в сухом быстрорастворимом молоке и др.) включена в нормативно-техническую документацию. Теоретическое и экспериментальное изучение особенностей физической структуры сухих молочных продуктов позволило выявить общие закономерности изменений основных свойств молока при сушке, способность продукта к быстрому восстановлению, потребность в упаковочных материалах, а также разработать принципиальные основы прогнозирования свойств продуктов. Фундаментальные исследования лаборатории В.Д. Харитонова послужили основой создания ряда новых технологических процессов и оборудования для получения различных видов молочных продуктов, в том числе молочно-картофельного пюре (А.А. Плановский, Г.С. Семенова, Т.М. Гунст). Много внимания было уделено вопросам  создания распылительных сушильных установок и интенсификации их работы, что послужило основой организации впервые совместно с «Минсредмаш»  выпуска в стране высокопроизводительной техники для производства сухих молочных продуктов. Характерной особенностью проведения исследований В.Д. Харитоновым являются их комплексность, тесная координация на межотраслевом уровне и доведение до промышленной реализации. В результате работ ВНИМИ по созданию оборудования для молочно-консервной промышленности, появилось и продолжает развиваться новое направление, дающее реальный экономический, экологический и социальный эффекты. Исследования в этом направлении заслуженно отмечены премией Совета Министров СССР (от ВНИМИ – Н.Н. Липатов, В.Д. Харитонов). 

С целью повышения ресурсов молока ВНИМИ проведены исследования по созданию заменителей цельного молока (ЗЦМ) для выпойки телят. Это объяснялось тем, что на выпойку одного теленка затрачивалось в среднем 250 кг цельного и 500 кг обезжиренного молока. Учитывая, что в СССР насчитывалось более 30 млн. телят, на их выпойку ежегодно расходовалось свыше 7 млн. т цельного и около 22 млн. т обезжиренного молока. 

У истоков исследований в этом направлении стояла В.С.Гордезиани, под руководством которой разрабатывались новые технологии заменителей. Все исследования осуществлялись совместно с Всесоюзным институтом животноводства (А.Н.Смекалов), где проводили зоотехническую оценку новых ЗЦМ. В результате работы научного коллектива ВНИМИ совместно с промышленностью, в стране была создана новая подотрасль — производство ЗЦМ, которая бурно развивалась. Разработано более 40 рецептур ЗЦМ, они широко внедрены в промышленность. В 1985 г. было выработано 381 тыс.т ЗЦМ.

В настоящее время после значительного спада производства ЗЦМ в 90-х годах, это направление вновь возрождается с привлечением новых источников белкового сырья. Во ВНИМИ над этими проблемами работают Ю.И. Филатов, Т.М. Гунст, также совместно с ВИЖ (А.Н. Смекалов).

Более 40 лет тому назад с началом развития космонавтики в стране возникла необходимость организации питания космонавтов на борту орбитальных станций. Естественно, это должны были быть консервированные продукты с длительными сроками хранения в экстремальных условиях. «Консервщики» ВНИМИ сразу же откликнулись на это. Данное направление развивалось под руководством и при непосредственном участии И.А.Радаевой. Начала работы по созданию кисломолочных продуктов с использованием сублимационной сушки С.П. Шулькиной (сухие йогурты, простокваша, ацидофильная паста). В.В. Калугин разработал способы их брикетирования. В дальнейшем это направление успешно развивают А.Н. Петров, Г.А. Россихина, С.Н. Туровская, В.А. Усачева, Л.Д. Харитонова, Т.В. Соколова, З.Г. Степанова и др. (сублимированные напитки с наполнителями, творог, пасты).

Новые виды молочных консервов и сухих продуктов включены в рационы питания людей, находящихся в экстремальных и автономных условиях. Эти продукты апробированы с положительными результатами при длительных космических полетах, на атомных подводных лодках, при восхождении советской команды на Эверест, а лечебные продукты — во многих медицинских стационарах при зондовом питании после оперативного лечения желудочно-кишечных и онкологических заболеваний, что имеет большое социальное значение. 

С начала 70-х годов ВНИМИ и его Сибирский филиал проводили комплексные исследования с целью более эффективного использования в течение года вводимых мощностей по производству сгущенного стерилизованного молока. Ранее этот продукт вырабатывали только с середины мая по октябрь, остальное время года (более 6 месяцев) оборудование простаивало, так сырье имело низкую термоустойчивость и невозможно было из него производить качественный продукт. В связи с этим ВНИМИ совместно с «Союзконсервмолоко» (Н.А. Петров, Т.М. Горшков, Л.Х. Антонова), Сибирским филиалом (В.А. Ефимова, А.Г. Анацкая, Т.И. Ильина, В.В. Лазебная, А.А.  Четвертак) проводилась работа по совершенствованию технологии сгущен-ного стерилизованного молока.

На основании проведенных исследований промышленности даны рекомендации, необходимая нормативная документация. В результате освоена выработка сгущенного стерилизованного молока по новой технологии на Глубокском, Ялуторовском, Красноярском, Рогачевском, Руднянском, Капсукасском (ныне Марьямпольском) и других молочноконсервных комбинатах. Продукт высокого качества стало возможным вырабатывать в течение всего года, что обеспечило получение предприятиями значительного экономического эффекта.

Практически во ВНИМИ разработали и передали промышленности всю необходимую нормативно-техническую документацию на производство более 70 традиционных и новых видов консервной продукции.

Исследования и разработки ученые ВНИМИ осуществляли в основном совместно с  ведущими специалистами и учеными научно-исследовательских и учебных учреждений молочной отрасли, других пищевых отраслей, медицины, академическими институтами АМН, РАН по комплексным программам с использованием современных приборов и методов. Наиболее интерес-ные разработки и способы производства консервов оформлены как изобретения. Результаты работ по консервам обсуждались и, как правило, одобрялись на многих Всесоюзных конференциях, Международных форумах, в трудах Молочных конгрессов ММФ, отмечены многочисленными наградами.

В результате проведения многолетних фундаментальных исследований в институте получили развитие новые направления по консервированию молока и  молочных продуктов и сформировались новые подотрасли молочно-консервной промышленности: производство сухих молочных продуктов для детского питания; производство сгущенных стерилизованных консервов; создание отечественного оборудования для молочноконсервных комбинатов; производство сухих заменителей цельного молока (ЗЦМ) для телят; производство сухих смесей для десертов, напитков и специального лечебного назначения; производство кисломолочных сублимированных продуктов и стерилизованных консервов для обеспечения питанием экипажей орбитальных космических кораблей, атомных подводных лодок и других целей Минобороны.

Эта работа потребовала подготовки кадров соответствующей квалификации и расширения подразделений молочноконсервного профиля. Так один из филиалов ВНИМИ в г. Истре (Московская обл.) расширен и преобразован во Всесоюзный, ныне Всероссийский научно-исследовательский институт детского питания. 

И сегодня лаборатория молочных консервов (зав. лаб. А.Г.Галстян) чтит традиции, заложенные корифеями молочно-консервной науки, и работает во благо отрасли. В этой работе участвуют: Радаева И.А., Петров А.Н., Туровская С.Н., Илларионова Е.Е., Червецов В.В, Гощанская М.Н., Свистун Н.Н., Смирнова С.А.

Для повышения конкурентоспособности отечественных молочных консервов, в том числе на зарубежных рынках сбыта, сотрудниками лаборатории разработаны и согласованы в установленном порядке современные методы контроля консервированной молочной продукции. В частности разработаны и в установленном порядке аттестованы: методика выполнения измерений (МВИ) показателя «активность воды» в молочных продуктах сорбционно-емкостным методом; МВИ массовой доли влаги в молочных продуктах термогравиметрическим инфракрасным методом; методика измерений массовой доли дигидрокверцетина в сухом молоке методом высокоэффективной жидкостной хроматографии; методика определения фальсификации сухих молочных продуктов и методика определения массовой доли свободного жира в сухих и сгущенных молочных консервах. 

Создана конструкторская документация и серийно выпускается импортозамещающее технологическое оборудование различной производительности, в том числе для эксплуатации в условиях малых предприятий. С 2000г. оборудование внедрено на 47 предприятиях России и ближнего зарубежья. 

Масштабному внедрению технологий в реальный сектор экономики способствуют разработанные авторами инвариантные ресурсосберегающие технологии сухих и сгущенных молочных (молокосодержащих, молочных составных) консервов, необходимая нормативная и техническая документация. Разработаны: 7 новых национальных стандартов РФ; 4 типовые технологических инструкции;  5 методик выполнения измерений; 61 комплект технической документации; 7 видов серийного оборудования и 2 типовые технологические линии. С 1999г. результаты реализованы на более чем 200 предприятиях России, а также Украины (3), Белоруссии  (2), Армении (2), Азербайджана (2) и Эстонии (1). 

Ориентировочно по разработанным авторами технологиям ежегодно с 2000г. и по настоящее время в России вырабатывается более 60 тыс. тонн сухих и 100 тыс. тонн сгущенных молочных, молокосодержащих и молочных составных  консервов. При средней рентабельности продукции 9…13% ориентировочный экономический эффект (чистая прибыль) за указанный период оценивается более десяти миллиардов рублей. Помимо экономического работа сотрудников лаборатории молочных консервов имеет социальный и стратегический эффект. 

Социальный эффект связан в первую очередь с тем, что разработки нивелируют фактор географических особенностей и климатических условий России, способствуя потребительским предпочтениям, обеспечивая снабжение качественными молочными продуктами отдаленных регионов страны, обогащая рацион население высокоценными белками, жирами и прочими сбалансированными веществами молочного происхождения. 

Стратегическое значение молочных консервов - более 70 лет включены  в номенклатуру продовольственных товаров, которые хранят в государственных резервах. Резерв отечественных продуктов обеспечивает продовольственную независимость, являясь одной из составляющих стратегической безопасности.

Внедрение разработанного авторами технологического оборудования, реализованного на предприятиях в Белгородской, Ивановской, Кемеровской,  Костромской, Липецкой, Московской, Новосибирской, Псковской, Ростовской, Рязанской, Свердловской, Тверской областях Российской Федерации, а также ряда других стран (в том числе и Европейского Союза), подтверждает его конкурентоспособность не только с отечественными, но и с зарубежными аналогами. Помимо молочной отрасли, созданное оборудование применимо и внедрено в других сферах пищевой промышленности: кондитерской, фабриках мороженого, фруктовоягодного консервирования  и др. 

С 2000г. результаты исследовний опубликованы более чем в 300 научных публикациях,  в том числе 6 монографиях. Новизна технических решений защищена 15 авторскими свидетельствами и патентами на изобретение.

В настоящее время в лаборатории продолжает осуществляться подготовка кадров высшей квалификации. 

И сегодня «консервщики» ВНИМИ постоянно откликаются на запросы промышленности. За последние 10 лет с молочноконсервными заводами заключено более 350 договоров.

