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20. ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННИХ МОЛОЧНИХ РЕСУРСІВ ДЛЯ 

ВИРОБНИЦТВА НОВИХ ПРОДУКТІВ 

А.О. Осьмак, У.Г. Бандура 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Значний обсяг отримання вторинних молочних ресурсів ставить завдання 

пошуку оптимальних шляхів їх переробки. Серед таких основних ресурсів для 

виробництва різноманітних продуктів харчування є молочна сироватка, побічний 

продукт у виробництві білкових молочних продуктів.  

Основним компонентом молочної сироватки є лактоза, яка становить 

близько 70 % сухих речовин сироватки. У сироватку переходить значна кількість 

біологічно цінних сироваткових білків, вільних амінокислот та мінеральних 

речовин.  

Сироваткові білки більш дрібнодисперговані, ніж казеїн, краще 

засвоюються організмом людини, містять більше незамінних амінокислот.  

Вміст сироваткових білків у сироватці досягає 0,5…1,5 %. Головними з них 

є β-лактоглобулін (7…12 % від загальної кількості білків молока) α-лактальбумін 

(2…5 %), альбумін сироватки крові, імуноглобуліни і компоненти протеозо-

пептонної фракції.  

Молочний жир, що міститься в сироватці, дрібнодиспергований, а це 

позитивно впливає на його засвоюваність. До складу сироватки входять 

практично всі мінеральні речовини молока, а також органічні кислоти. 

Основними макроелементами молочної сироватки є кальцій, фосфор, магній, 

калій, натрій, хлор і сірка (знаходиться в складі білків).  

З органічних кислот в сироватці виявлено молочну, лимонну, нуклеїнову й 

леткі жирні кислоти. Енергетична цінність сироватки дещо нижча, ніж 

незбираного молока, а біологічна цінність навіть вища, що й сприяє її 

використанню в дієтичному харчуванні. В молочну сироватку майже повністю 

переходить водорозчинні вітаміни.  
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Вченими проводяться дослідження з напряму модифікації складу та 

властивостей молочної сироватки. Метою яких є регулювання характеристик для 

застосування в різних галузях промисловості, в тому числі для виробництва 

напівфабрикатів, технологічних сумішей, для отримання повноцінних харчових 

продуктів цільового призначення. Також така переробка знижує навантаження на 

навколишнє природнє середовище, зменшуючи кількість відходів та стічних вод. 

Попит на продукти з сироватки невпинно зростає. Промисловому 

переробленню піддається приблизно 60 % сироватки.  

Молочна сироватка застосовується для виробництва напоїв, кисломолочних 

продуктів, концентратів, молочного цукру, десертних продуктів, а саме киселів, 

желе, пудингів та мусів. Десерти виробляють з пастеризованої молочної 

сироватки натуральної, концентрованої або згущеної з додаванням або без 

додавання нежирного сиру, цукру, манної крупи, плодово-ягідних сиропів, 

стабілізаторів. Ця група продуктів призначена для безпосереднього вживання в 

їжу.  

Аналіз світового та вітчизняного досвіду свідчить, що комплексне 

використання молочної сироватки з харчовою сировиною рослинного та 

тваринного походження є перспективним напрямком щодо розроблення 

ресурсозберігаючих технологій харчових продуктів. 
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