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Аннотация. В статье отражены особенности вторичного сырья – молочной сыворотки 

и ее положительное воздействие на организм человек. Благодаря микробиологическим, фи-

зико-химическим показателям молочной сыворотки предоставляется возможность выраба-

тывать из нее очень полезные продукты питания – напитки. Обосновано, что по биохимиче-

скому составу данный продукт богат ферментами, близкими организму человека, поэтому в 

статье рассмотрена возможность его широкого использования, как продукта питания. 
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Abstract. The article reflects the features of secondary raw materials-whey and its positive 

impact on the human body.Thanks to microbiological, physical and chemical indicators of whey 

(secondary raw materials) it is possible to produce from it very useful food, drinks. Justified: the 

biochemical composition of this product is rich in enzymes close to the human body, so the article 

considers the possibility of its widespread use as a food product. 
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Значительная часть людей в наше время работает с большими умствен-

ными и нервными, но минимальными физическими нагрузками. Поэтому целе-

сообразно увеличить потребление полноценных белковых продуктов, содер-

жащих в оптимальных количествах витамины, макро- и микроэлементы и не-

значительное количество жира. Наиболее полно этому требованию отвечают  

продукты с малым количеством жиров, полученные из обезжиренного молока, 

пахты и молочной сыворотки. Так, например, сухие вещества молочной сыво-

ротки содержат 71,7 % лактозы, 14 – азотистых веществ, 7,7 – минеральных 

веществ, 5,7 – жира, 0,9 – прочих веществ. По своим биологическим свойствам 

вторичное молочное сырье не уступает цельному молоку. В цельном и обезжи-

ренном молоке, а также в пахте содержится одинаковое количество белков 



(азотистых веществ) – 3,2 %, лактозы – 4,7 и минеральных веществ – 0,7 %, в 

молочной сыворотке соответственно – 0,8; 4,8 и 0,5 %.  

Наряду с высокой биологической ценностью молочные сыворотки обла-

дают полезными функциональными свойствами, улучшающими качество дру-

гих пищевых продуктов. С их помощью удается более рационально балансиро-

вать и использовать всю совокупность пищевых белков, в том числе раститель-

ного происхождения. 

Отличительной особенностью молочных белков является также то, что 

при их расщеплении образуются пептиды и другие компоненты, которые вса-

сываются непосредственно в кровь [1]. Усвояемость молочных белков челове-

ческим организмом практически полная. Растительные белки таким свойством 

не обладают. По аминокислотному составу белки молока равноценны белкам 

мяса, однако в отличие от них они не содержат пуриновых оснований, избыток 

которых вредно влияет на обмен веществ в организме. 

Результаты научных исследований в нашей республике и зарубежный 

опыт показывают, что полное и рациональное использование вторичного мо-

лочного сырья может быть достигнуто только на основе его промышленной пе-

реработки в пищевые продукты, медицинские препараты, кормовые концентра-

ты и технические полуфабрикаты. Традиционные способы разделения молока, 

основанные на биотехнологии (закваски, ферменты) и использовании химиче-

ских реагентов (кислоты, щелочи, соли), обеспечивают получение казеиновой 

сыворотки. Состав молочной сыворотки обусловлен видом вырабатываемого 

белково-жирового продукта, технологией его получения и аппаратурным 

оформлением процесса. В результате молекулярно-ситовой фильтрации молоч-

ного сырья через полупроницаемые мембраны получается побочный продукт 

(фильтрат), состав которого практически идентичен составу молочной сыво-

ротки. Ультрафильтрация цельного молока приводит к переходу в фильтрат 

45,1 % сухих веществ, в том числе 96,5 % лактозы и 60,6 – минеральных солей 

[1]. Кроме основных компонентов молока, в молочной сыворотке обнаружены 

практически все 250 соединений, которые установлены и идентифицированы в 

молоке в настоящее время. Так, в молочной сыворотке в среднем на 100 мл 

среды содержится 0,134 мг азота, из которых около 65 % – азотистые соедине-

ния, а 35 % – небелковые. Содержание белковых азотистых соединений состав-

ляет 0,5-0,8 % и зависит от способа осаждения белков молока при получении 

основного продукта. Наименьшее содержание белковых азотистых соединений 

в молочной сыворотке наблюдается при термокальциевом способе осаждения 

белков молока [2]. 

Состав белков молока при ультрафильтрации: общий азот – 90-92, казеин 

– 100, сывороточные белки – 69-71 %. Сывороточные белки могут служить до-

полнительным источником аргинина, гистидина, метионина, лизина, треонина, 

триптофана и лейцина. Это позволяет отнести их к полноценным белкам, ис-

пользуемым организмом для структурного обмена, в основном для регенерации 

белков печени, образования гемоглобина и плазмы крови. В молочной сыво-

ротке содержатся все незаменимые аминокислоты. 



Углеводы в молочной сыворотке такие же, как и в молоке – моносахара, 

олигосахара и амино-сахара [3]; основной углевод – лактоза, 90 %. Кроме того, 

в сыворотку переходят все углеводосодержащие соединения молока, не связан-

ные с казеином и жиром. Из аминосахаров в сыворотке обнаружены нейрами-

новая кислота, а также кетапентоза. В сыворотке содержатся серологически ак-

тивные олисахариды, близкие к групповым веществам (L) крови. 

Минеральный состав молочной сыворотки весьма разнообразен. В сыво-

ротку переходят практически все соли и микроэлементы молока, а также соли, 

вводимые при выработке основного продукта, и соединения с поверхности обо-

рудования. 

Микроэлементный состав молочной сыворотки следующий: железо – 

674 мкг/кг; цинк – 3108; медь – 7,6; кобальт – 6,085 и др.; ультрамикроэлементы 

– 16 названий. 

Из ферментов в сыворотке обнаружены ферменты типа гидролаз, фосфо-

рилаз, ферменты расщепления, окислительно-восстановительного переноса и 

изомеризации. Особое значение имеет лактаза, образуемая бактериями и участ-

вующая в расщеплении лактозы. 

Содержание воды в молочной сыворотке составляет 93-95 % всей массы. 

По формам связи с сухим веществом воду можно разделить на свободную, фи-

зико-химически связанную. Плотность молочной сыворотки (п) натуральной 

молочной сыворотки при температуре 20 °С составляет (1,55-1,66)*10-3 Пас. 

В интервале температур 20-50 °С вязкость определяется эмпирическим 

уравнением: 

 

П = -1,53 lgt + 3,32. 

 

Именно сывороточные белки в основном формируют поверхностное на-

тяжение молочного сырья [4]. Температура кипения молочной сыворотки 

101,5 °С. Температура замерзания является относительно постоянной величи-

ной, изменения зависят главным образом от кислотности сыворотки и от со-

держания сухих веществ. 

Теплофизические параметры натуральной молочной сыворотки при тем-

пературе 20 °С: 

 удельная емкость Ст 4,082 Дж/(кг-К); 

 теплопроводимость E 0,13 Вт/(М-К); 

 коэффициент температуропроводности а 12,8-10 м/с. 

Оптическая плотность молочной сыворотки составляет (1 %-ный раствор) 

0,259 ед., показатель преломления 1,342-1,343 и является постоянной величи-

ной. При добавлении 1 % воды он снижается примерно на 0,2 ед., мутность ко-

леблется в пределах 0,15-0,25 усл. ед. 

Питательная ценность и диетические свойства молочной сыворотки по-

зволяют применять ее сразу или после предварительной обработки при приго-

товлении напитков. При этом создается возможность ее направленного обога-

щения за счет биологической обработки и введения различных наполнителей. 

Важно и то, что массовый сезон получения сыворотки совпадает с максимумом 



потребления напитков (лето), что создает благоприятные условия для их произ-

водства и сбыта. 

На основе концентрата молочной сыворотки с более глубокой очисткой 

от взвешенных частиц коллоидной степени дисперсности изготовляются арома-

тизированные сиропы: лактоапельсиновый, лактомандариновый, лактолимон-

ный и т.д. Физико-химические показатели сиропа следующие: массовая доля 

сухих веществ не менее 61 %, в том числе 50 % сахарозы в пересчете на ин-

вертный сахар, кислотность 180-210 °Т. Бактериальная обсемененность не 

должна превышать 5000 бактерий в 1 г продукта. Температура при выпуске не 

выше 12 °С. Концентрат напитка содержит в своем составе сывороточные бел-

ки, молочный жир, углеводы, органические кислоты, набор микро-, макро- и 

ультрамикроэлементов, витамины, все незаменимые аминокислоты. 

Напитки из неосветленной сыворотки представляют особую ценность, так 

как в них содержатся все составные части молочной сыворотки, технология их 

производства достаточно проста. Эти напитки непрозрачные, в них возможно 

выпадение хлопьевидного осадка; они обладают определенными диетическими 

и лечебными свойствами. 

Основные физико-химические показатели некоторых напитков, изготов-

ляемых из натуральной молочной сыворотки в производственных объемах, 

представлены в таблице 1. 

 

 Таблица 1 

Физико-химические показатели  напитков из натуральной сыворотки 
Напитки Кислотность, 

0
Т 

Плотность, 

кг/м
3 

Массовая доля 

сухих веществ, % 

Температура при 

пуске, 
0
С,  

не выше 

Сыворотка 

питьевая 

 

 

 

60-75 

1022-1026 6,0-7,3  

 

 

+8 
Сывороточный 

напиток  

- с сахаром 

- с ванилином 

- с кориандром  

 

1038-1041 

 

9,5-10,5 

 

Одними из важных направлений при производстве пищевых продуктов 

являются такие показатели, как внешний вид продукта, его цвет, вкус и аромат. 

Органолептические показатели продуктов, получаемых из сыворотки натураль-

ной, приведены в таблице 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Таблица 2 

Органолептические показатели напитков из натуральной сыворотки 
Напитки  Внешний вид Цвет Вкус и аромат 

Сыворотка питьевая  Однородная жидкость, 

допускается незначи-

тельной осадок 

Зеленовато-желтый  Кисломолочный    

сывороточный 

Сывороточный 

напиток с сахаром 

«-» Светло-желтый  Кисло-сладкий сы-

вороточный 

Сыворотчный 

напиток с 

ванилином 

«-» «-» Кисло-сладкий с 

ароматом ванилина 

Сывороточный 

напиток с 

кориандором 

«-» Светло-коричневый Кисло-сладкий с 

ароматом кориандра 

 

Напитки из сыворотки не должны содержать патогенных микроорганиз-

мов. Использование микроорганизмов является основным методом биологиче-

ской обработки молочного сырья [3]. На этом методе основано производство 

широкого ассортимента диетических кисломолочных продуктов, полуфабрика-

тов для пищевых целей (сыворотка обогащенная), кормовых (БиоЗЦМ) и тех-

нических (этиловый спирт, молочная кислота, столовый уксус, низин и др.) 

продуктов. 

При изготовлении молочнокислых продуктов в молочное сырье вносятся 

различные полезные закваски, которые готовят на чистых культурах соответст-

вующих видов микроорганизмов (молочные бактерии, уксуснокислые бакте-

рии, дрожжи). 

 

С11H12O11+H2O= 4CH3CH(OH)COOH 
Лактоза                  Молочная кислота 

 

В результате молочнокислого брожения происходит расщепление лакто-

зы до глюкозы и галактозы и далее до молочной кислоты [4]. 

Параллельно с молочнокислым брожением, как правило, протекают по-

бочные процессы, которые обусловливают накопление продуктов распада лак-

тозы – летучих кислот, спиртов, диацетила. Брожение прекращается самопро-

извольно, когда микроорганизмы расщепляют лишь часть (около 20 %) лакто-

зы, поскольку образующаяся молочная кислота губительно действует на их 

дальнейшее развитие. При внесении в молочное сырье вместе с молочнокислой 

закваской дрожжей идет спиртовое брожение, которое в общем виде можно 

представить следующим уравнением: 

 

С11H12O11+H2O= 4CH3CH2OН+4СО2 

         Лактоза              Этиловый   Углекислота 
    спирт 

 

Если протекают другие виды брожения, то они вызывают пороки молоч-

ного продукта. Закваски – основная составная часть первичной микрофлоры 



кисломолочных продуктов производятся в специализированных лабораториях. 

В настоящее время разработаны прогрессивные методы непрерывного культи-

вирования молочнокислых бактерий с целью накапливания биомассы для при-

готовления концентрированных заквасок. 

Для производства белково-углеводного концентрата (БУК) производится 

обработка подсырной сыворотки специальной закваской из штамма ацидо-

фильной палочки. Применение БУКа при выпечке хлеба и хлебобулочных из-

делий позволяет ускорить процесс хлебопечения, добиться экономии муки, 

улучшить качество хлеба, замедлить его черствение. 

Под действием молочнокислых микроорганизмов лактоза может сбражи-

ваться до молочной кислоты. Молочная кислота может производиться из любо-

го вида молочной сыворотки. Технология молочной кислоты включает приго-

товление затора и закваски, сбраживание сыворотки, нейтрализацию, разложе-

ние лактата кальция, очистку и фильтрацию, отстой и декантацию молочной 

сыворотки. 

Бактериальная закваска для силосования кормов вырабатывается из мо-

лочной сыворотки путем введения специальной материнской бактериальной за-

кваски, культивации при 30-32 °С в течение 12-16 ч и охлаждения до 8-10 °С 

[3]. В результате применения бактериальной закваски повышается питательная 

ценность продуктов, их органолептические, физико-химические и микробиоло-

гические показатели. В рецептуре БиоЗЦМ главным компонентом является мо-

лочная сыворотка. На молочной сыворотке культивируется специальный 

штамм дрожжей, способный к быстрому росту и дающий высокий выход био-

массы. Белок дрожжей, выращенных на молочной сыворотке, сходен с белком 

молока не только по наличию незаменимых аминокислот, но и по их содержа-

нию. Важным свойством таких дрожжей является то, что они одинаково хоро-

шо растут на всех видах сыворотки. 

Выше рассмотрены пути рационального использования молочной сыво-

ротки в производстве продуктов питания. Известно, что питательная ценность и 

диетические свойства позволяют применять ее непосредственно (сразу) или по-

сле предварительной обработки для приготовления безалкогольных освежаю-

щих напитков. Особая ценность продукта из молочной сыворотки как пищевого 

продукта, укрепляющего здоровье, была признана лишь в последние годы. С 

одной стороны, сыворотка практически не содержит жиров (а значит, низкока-

лорийная), с другой – богата ценными белками. Энергетические вещества и 

различные минеральные соли дополняют палитру компонентов продукта, что 

позволяет организму нормально функционировать при любой диете. К тому же 

продукты из молочной сыворотки способствуют росту бифидобактерий, кото-

рые восстанавливают кишечную флору.  
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