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МОЛОЧНАЯ СЫВОРОТКА КАК ЦЕННЫЙ РЕСУРС  
В ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

Аннотация. Молочная сыворотка – побочный продукт переработки молока. Отличается 
высокой питательной ценностью, в составе присутствуют витамины группы В, минералы, та-
кие как, кальций и магний, отвечающие за поддержание здоровья. Однако проблема исполь-
зования данного продукта на сегодняшний день является актуальной, так как большинство 
предприятий не использует сыворотку для дальнейшей ее переработки. Решить проблему 
переработки вторичного сырья можно за счет разработки рецептур новых видов продуктов 
на ее основе.
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MILK WHEY AS A VALUABLE RESOURCE IN THE PROCESSING 
INDUSTRY

Annotation. Milk whey is a by-product of milk processing. It has a high nutritional value and 
contains vitamins of group B, minerals such as calcium and magnesium, which are responsible for 
maintaining good health. However, the problem of using this product is currently relevant, as most 
enterprises do not use whey for further processing. The solution to the problem of processing sec-
ondary raw materials can be achieved by developing new types of products based on whey.

Key words: dairy industry, processing, composition, vitamins, beneficial properties, minerals, 
functional products.

Наиболее популярными среди потребите-
лей продуктами остаются молоко и его 

производные. Это связано с тем, что молоко 
содержит компоненты, играющие важную роль 
для здоровья человека, и они легко усваиваются 
организмом [1].

Молочная сыворотка, являясь побочным 
продуктом при производстве сыров и творога, 
выступает ценным источником биологически 
активных веществ. Ее потенциал в перерабаты-
вающем секторе выходит за рамки традицион-
ного использования, открывая новые возможно-
сти для научных исследований и инновационных 
технологий [2, 3].

Состав молочной сыворотки отличается 
высоким содержанием белков, аминокислот, 
витаминов (особенно группы В), минералов (каль-
ций, фосфор, магний, цинк, селен и другие) и лак-
тозы. Эти элементы придают сыворотке уникаль-
ные функциональные свойства, что делает ее 
привлекательной для биотехнологических иссле-
дований [4, 5].

По данным Р. С. Самадова, состав сыво-
ротки изменяется в зависимости от типа исход-
ного сырья и технологии производства. Исследо-
ватель отмечает, что в процессе переработки 
молока в сыворотку происходит переход всех 

компонентов: более 50% сухих веществ, 90% 
молочного сахара, 23% белка и 80% минераль-
ных солей [6].

Области применения молочной сыворотки в 
перерабатывающей промышленности:

Молочные изделия. Внесение сыворотки 
при производстве кисломолочной продукции 
способствует улучшению их органолептических 
свойств и повышает их питательную ценность. 
Благодаря высокому содержанию белков и ами-
нокислот является хорошей основой для форми-
рования вкусовых и структурных характеристик 
продуктов [7, 8].

Кондитерская отрасль. Оптимизация рецеп-
тов, улучшение структуры теста, улучшает орга-
нолептические показатели готовых изделий.

Детское питание. Благодаря легкой усвояе-
мости и уникальному составу (содержит большое 
количество макро- и микроэлементов) способ-
ствует обеспечению организма необходимыми 
компонентами, такими как, белки, витамины, 
минералы, что очень важно для полноценного 
роста и развития детей.

Пищевая добавка. Молочная сыворотка 
актуальна при производстве функциональных 
продуктов, нацеленных на улучшение обмена 
веществ, поддержку иммунной системы и повы-
шение физических возможностей.
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Спортивное питание. Белок, содержащийся 
в молочной сыворотке, имеет высокую биологи-
ческую ценность и легко усваивается. Его приме-
нение благоприятно отражается на восстановле-
нии мышечной ткани [9].

К преимуществам использования молочной 
сыворотки можно отнести следующее:

	– Сырьё на основе молочной сыворотки 
позволяет перерабатывающим компаниям 
оптимизировать производственные про-
цессы, ужесточить расходы и повысить кон-
курентоспособность своей продукции на 
рынке.

	– Внедрение молочной сыворотки улучшает 
органолептические свойства, текстуру и 
питательную ценность конечных изделий.

	– Молочная сыворотка даёт производителям 
возможность расширения ассортимента, 
предлагая новые функциональные решения 
и инновационные продукты.
Таким образом, молочная сыворотка явля-

ется стратегически важным ресурсом для пере-
рабатывающей отрасли, обладая высоким потен-
циалом в области пищевых и биотехнологических 
исследований. Ее использование способствует 
созданию качественных, полезных и функцио-
нальных продуктов, улучшает производственные 
процессы и расширяет ассортимент. Будущие 
исследования и оптимизация применения молоч-
ной сыворотки открывают новые перспективы 
для разработки инновационных товаров и техно-
логий, направленных на улучшение качества 
жизни и здоровья населения.
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