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Аннотация 
Комплексная переработка вторичного сырья является наиболее эффективным путем оптимизации производства. 

Наибольший интерес в этом плане вызывает переработка молочной сыворотки, которая является ценным источником 

таких пищевых ингредиентов как: сывороточные белки, лактоза, минеральные вещества, широко используемые в 

специализированных продуктах питания. Использование компонентов сыворотки способствует повышению пищевой 

ценности и улучшению биологических и функциональных свойств специализированных пищевых продуктов. 

Технологии получения белковых и углеводных ингредиентов связаны с применением мембранных способов обработки 

сырья, позволяющих осуществлять глубокую переработку сырья без нарушения структуры продукта; создавать новые 

виды продуктов стабильного качества; повышать эффективность производства при экономии ресурсов; создавать 

безотходное производство и гарантировать экологическую безопасность. 
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Abstract 
Complex processing of secondary raw materials is the most effective way to optimize production. The greatest interest in 

this regard is caused by the processing of whey, which is a valuable source of such food ingredients as whey proteins, lactose, 

minerals widely used in specialized food products. The use of serum components helps increase the nutritional value and improve 

the biological and functional properties of specialized foods. Technologies for the production of protein and carbohydrate 

ingredients are associated with the use of membrane methods for processing raw materials, allowing for deep processing of raw 

materials without disturbing the structure of the product; creating new types of products of stable quality; increasing production 

efficiency while saving resources; creating waste-free production and guaranteeing environmental safety. 
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При производстве молочных продуктов, комплексная переработка вторичного сырья является наиболее 

эффективным путем оптимизации производства. Наибольшего внимания в этом плане заслуживает переработка 

подсырной или творожной сыворотки. Интерес предприятий молочной промышленности к производству и переработке 

сыворотки имеет стойкую положительную динамику [1]. Возможность полной переработки сыворотки дает 

возможность производителям получать разнообразные по структуре и свойствам продукты, а также лекарственные 

препараты. Научные исследования, проводимые в России и за рубежом в области переработки вторичного молочного 

сырья и получаемые по ним результаты, не дают полной уверенности предприятиям для организации производства 

молочной сыворотки. Наиболее важными причинами, сдерживающими рост активного производства сыворотки, 

являются: недостаточные материальные ресурсы в развитие молочной отрасли, ограниченная возможность средств на 

внедрение новейших технологий и используемого оборудования, нехватка актуальной информация о достоинствах 

продуктов, полученных из молочной сыворотки в структуре питания людей, ведущих здоровый образ жизни, а также 

незначительный ассортимент в торговой сети аналогичных продуктов. 

Несмотря на сложившиеся условия и сдерживающие причины при переработке вторичного молочного сырья, для 

перерабатывающих предприятий – производство молочной сыворотки представляет одно из приоритетных 

направлений. Однако, организация глубокой переработки сыворотки, требующая значительных капитальных и 

финансовых вложений, может быть осуществлена лишь на крупных предприятиях. [2]. 

Уникальность физико-химического состава и присущих молочной сыворотке свойств, во многом определяет 

возможные пути ее переработки, основными из которых направлены на производство продуктов питания. Наиболее 

приоритетными в этом направлении является производство продуктов питания из подсырной сыворотки.  
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 Согласно проведенным аналитическим исследованиям, в Российской Федерации наиболее востребованными 

видами продукции, производимыми из сыворотки, являются сухая деминерализованная сыворотка и белковые 

концентраты. Это в целом совпадает с мировыми трендами, представленными зарубежными компаниями на 

Российском Рынке. Несмотря на сложность ситуации, сложившейся в молочной отрасли, производство компонентов, 

полученных из молочной сыворотки в России неуклонно растет [3].  

Высокая пищевая ценность молочной сыворотки, обусловленная присутствием таких ингредиентов как: белки 

(сывороточные), молочный сахар (лактоза), комплекс макро-и микроэлементов, позволяет широко использовать ее в 

производстве продуктов специализированного питания. Одним из наиболее перспективных направлений является 

применение компонентов, полученных из сыворотки в продуктах для питания детей, особенно первого года жизни. 

Использование белков сыворотки в специализированных продуктах обусловлено их преимуществом в составе смесей 

для искусственного вскармливания детей первого года жизни и необходимостью оптимизации аминокислотного 

состава продукта. Сывороточные белки являются основным источником незаменимых аминокислот, необходимых для 

роста и развития ребенка. В структуре сывороточных белков превалируют мелкодисперсные фракции, способные к 

легкой ферментации и быстрому усвоению, что особенно важно в процессе транзиторной ферментативной незрелости 

желудочно-кишечного тракта ребенка первого года жизни. 

Согласно Технического регламента ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» на долю 

сывороточных белков должно приходиться не менее 50% от общего белка – в смесях для питания детей с рождения до 

6 месяцев и с рождения до 12 месяцев; не менее 35% - в молочных смесях для питания детей с 6-и месяцев; 20% - в 

частично адаптированных молочных смесях, предназначенных для питания детей старше 6 месяцев. 

 Технологии получения белковых концентратов связаны с применением мембранных способов обработки 

молочного сырья. Мембранные технологии позволяет осуществлять глубокую переработку сырья без нарушения 

структуры; создавать современные виды продукции стабильного качества; повышать эффективность производства при 

экономии ресурсов; создавать рентабельное производство и гарантировать экологическую безопасность.  

Наиболее перспективными направлениями, применяемыми в переработке молочной сыворотки, являются методы 

ультра- и нанофильтрации, позволяющие получать сывороточные концентраты и изоляты, с различной массовой долей 

белка [4].  

Широкое применение белковых и углеводных компонентов, полученных из сыворотки способствует повышению 

не только пищевой и биологической ценности создаваемого продукта, но также придает ему функциональную 

направленность. Наряду с применением компонентов сыворотки в пищевой промышленности, активными их 

потребителями являются фармацевтическая отрасль, ветеринария, косметология и др. [5], [6].  

Перспективным направлением на сегодняшний день являются технологические способы получения сывороточных 

белков в нативном состоянии с применением ультрафильтрации. Такие технологические приемы позволяют белкам 

максимально сохранить исходные свойства, качественный и количественный фракционный состав сывороточных 

белков, без снижения биологической ценности. В совокупности это позволяет существенно расширить сферу их 

применения с учетом дальнейшего включения в рецептуры и технологии продуктов для диетического, лечебно-

профилактического назначения людей различных возрастных групп и продуктов для питания детей. Аналогичные 

способы получения и обработки сывороточных белков довольно широко распространены за рубежом, что 

подтверждается результатами научных исследований. В течении последних лет в России также проводятся 

фундаментальные и прикладные работы в данном направлении исследований. 

Следуя принципам здорового питания, следует сделать акцент на все большей популярности у населения таких 

продуктов, как напитки, полученные на основе молочной сыворотки. Производство данных видов продукции может 

быть организованного на действующих молочных комбинатах, без значительного технического и технологического 

переоснащения, дополнительных капитальных вложений и затрат, реально приводящих в увеличение себестоимости 

продукции. Данный факт несомненно является обоснованием для успешного проведения дальнейших исследований по 

проблеме использования и переработки вторичного молочного сырья [3].  

Наибольшую долю в составе сухих веществ сыворотки составляет молочный сахар – лактоза. Совокупность 

уникальных физико-химических свойств, а также высокая пищевая ценность молочного сахара, во много определяют 

возможность ее использования в различных отраслях пищевой промышленности. Технологические возможности 

предприятий позволяют применять молочный сахар при производстве разнообразных продуктов питания. Такие 

отрасли как: молочная, мясная, масложировая, отрасль продуктов быстрого приготовления, пищевых добавок 

применяю как правило сухую лактозу, которая в зависимости от органолептических и физико-химических показателей 

может быть: рафинированной, пищевой и технической (сырец). В фармацевтике используют преимущественно 

фармакопейную лактозу, как связующий компонент, при производстве таблетированных препаратов. Широкое 

применение лактоза получила в биотехнологии при производстве продуктов, предназначенных для больных сахарным 

диабетом; различных биологически активных добавок, витаминных препаратов, используемых в кормлении животных. 

Лактоза является основным сырьем при получении олигосахарида – лактулозы, обладающий бифидогенным эффектом, 

а также полифункциональным компонентом, позволяющим производителям расширять ассортимент продуктов, 

обладающих полезными для здоровья качествами и пользующихся популярностью [7].  

Производство молочного сахара из вторичного сырья полностью отвечает требованиям концепции безотходного 

производства, что является частью решения вопросов по сохранению экологии окружающей среды. Реализация 

концепции направлена на получение важнейшего углевода и его производных, необходимых для организации 

производства оптимальных по составу и свойствам продуктов питания, а также для осуществления технических 

целей [8]. 

Производство кристаллической лактозы в общей технологической цепи молочного сахара, имеет ряд существенных 

недостатков: длительность и трудоемкость проведения технологического процесса, обязательность процесса 

предварительной подготовки сырья [9], [10], [11]. При этом, следует отметить, что в отдельных отраслях 
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промышленности, таких как: молочная, кондитерская, хлебобулочная, микробиологическая, применение 

концентрированного раствора молочного сахара более предпочтительно, что связано со стоимостными показателями 

компонента и менее сложным процессом переработки сырья. Наиболее актуальными методами выделения молочного 

сахара из вторичного сырья признаны баромембранные технологии, позволяющие получать по составу продукт 

стабильного качества [12].  

В составе продуктов питания детей лактоза применяется с целью оптимизации состава углеводного компонента и 

корректировки органолептических показателей. Согласно требованиям, предъявляемым к продуктам для детского 

питания содержание лактозы должно составлять не менее 65% (в адаптированных смесях для питания детей с рождения 

до 6 месяцев) и 50% (в последующих адаптированных смесях для питания детей с 6-и месяцев). Основными 

физиологическими эффектами, которыми обладает лактоза, следует отметить следующие: положительное влияние на 

абсорбцию минеральных веществ в кишечнике детей, развитие бифидо- и лактобацилл, угнетающих размножение ряда 

условно-патогенных и патогенных микроорганизмов [13].  

При использовании методов мембранной обработки сыворотки при получении белковых и углеводных компонентов 

происходит изменение минерального состава сырья и, как следствие удаление ряда микро-и макроэлементов. Это с 

одной стороны, позволяет регулировать состав сывороточных концентратов для дальнейшего использования и, в том 

числе, для создания новых продуктов различного назначения [14]. Однако обессоливание сыворотки приводит к потере 

ценных микро-и макроэлементов, которые потенциально могут быть использованы в качестве пищевой добавки при 

обогащении специализированных продуктов.  

В своем составе сыворотка содержит 8÷10 % минеральных веществ в пересчете на сухое вещество. Однако для 

использования в детских смесях из нее требуется удалить 90-95 % минеральных веществ [15]. При проведении 

электродиализа из сыворотки удалятся такие макро-и микроэлементы, как: калий, натрий, кальций, магний, фосфор, 

количество которых требуется восполнять в дальнейшем при разработке продуктов. Наиболее целесообразным с этой 

точки зрения представляется проведение научных исследований по разработке пищевых добавок, включающих 

различные минеральные вещества в оптимальных сочетаниях и разнообразии с целью дальнейшего применения в 

специализированных продуктах детского питания. 
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