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Аналіз стану переробки молочної сироватки та пошук тенденцій її 

удосконалення 

 

Антон Осьмак, Ульяна Бандура, Роман Святненко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Молочна сироватка застосовується для виробництва напоїв, 

кисломолочних та десертних продуктів (киселів, желе, пудингів, мусів), концентратів, 
молочного цукру та ін. Аналіз світового та вітчизняного досвіду свідчить про 

перспективність досліджень в напрямку модифікації складу та властивостей молочної 

сироватки, метою яких є регулювання характеристик для застосування в різних 

галузях харчової промисловості.  

Матеріали і методи. Проаналізовано науково-дослідні роботи, статті, матеріали 

конференцій, монографії, різні методи, технології переробки молочної сироватки. 

Результати. Останнім часом активно розробляють та удосконалюють технології 

десертної продукції на основі молочної сироватки. Таку продукцію виготовляють з 

пастеризованої молочної сироватки натуральної, концентрованої або згущеної з 

додаванням або без додавання різноманітних харчових інгредієнтів.  

Найбільшою популярністю користуються кисломолочні десертні ферментовані 

продукти. Для розширення їх асортименту виробники найчастіше використовують 
фруктово-ягідні наповнювачі, прянощі та компоненти з нетрадиційної сировини. 

Досліджено, що додавання таких компонентів збагатить продукт цінними поживними 

компонентами (мінеральними речовинами, вітамінами, харчовими волокнами), а 

також надасть приємного смаку та аромату.  

Також, актуальним є вивчення функціонально-технологічних властивостей 

молочних десертів до складу яких входить молочна сироватка. Аналіз результатів 

досліджень свідчить, що використання концентрату сироваткових білків суттєво 

впливає на структуру, реологічні властивості та зовнішній вигляд молочних десертів. 

Встановлено, що активність води десерту зменшується із збільшенням вмісту 

концентратів сироваткових білків. Відомо також, що й заміна концентратів та ізолятів 

сироваткового білка рідкими концентратами, отриманими ультрафільтрацією, може 
стати чудовою альтернативою для виробництва інноваційних молочних продуктів. 

Молочні гелі на основі сироватки, отримані ферментацією або підкисленням глюконо-

дельта-лактоном, мають в’язкопружну поведінку, володіють функціональними та 

поживними властивостями. 

Висновки. Аналіз наукової інформації показав, що розроблення інноваційних 

технологій переробки молочної сироватки є перспективним напрямком та потребує 

подальших досліджень. 
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