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Современная ситуация на молочном рынке России, в первую очередь, 

касается инновационных импортозамещающих продуктов, в том числе создания 

и внедрения отечественных технологических решений [1]. Во вторую очередь, не 

следует забывать и о сохранении традиционных технологий и национальных 

продуктов.  Следует отметить, что для переработчиков молока очень важно 

сформировать рациональное соотношение по объемам и ассортименту 

традиционных и инновационных продуктов, обеспечивающее устойчивое 

развитие предприятия и его позицию на отечественном рынке. Одним из 

наиболее перспективных направлений остается переработка вторичного 

молочного сырья, в первую очередь, молочной сыворотки, с получением 

функциональных продуктов и ингредиентов [2]. С одной стороны, причиной 

повышенного интереса является все более активное использование ингредиентов 

и компонентов в рецептурах широкого спектра пищевых продуктов, включая 

лечебное, спортивное и детское питание. С другой стороны, совершенствование 

методов обработки молочной сыворотки позволяет расширять и 

диверсифицировать линейку получаемых ингредиентов, регулируя соотношение 

компонентов и формируя новые функционально-технологические свойства [3]. 

Поэтому необходимость в разработке инновационных технологий переработки 

молочной сыворотки по-прежнему является актуальной. 

В новый межгосударственный стандарт ГОСТ 35005-2023 «Сыворотка 

молочная деминерализованная» [4] (взамен ГОСТ Р 56833-2015 [5]), 

разработанный «Всероссийским научно-исследовательским институтом 
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молочной промышленности» РАН и «Северо-Кавказским федеральным 

университетом», впервые включены требования к деминерализованной 

сыворотке 90% уровня деминерализации, предназначенной для использования в 

производстве продуктов детского питания (импортозамещение), а также 

расширена линейка сухой сыворотки по уровню деминерализации 40%, 60% и 

80%.  

В разработанной технологии нами использованы мембранные методы 

фракционирования и концентрирования. Для деминерализации сыворотки 

применяется гибридная технология, включающая баромембранный метод – 

нанофильтрацию [6] и электромембранный метод – электродиализ [7]. 

Принципиальная технологическая схема получения деминерализованной 

сыворотки представляет собой следующую последовательность операций.  

В качестве сырья для производства деминерализованной сыворотки 

используется подсырная и творожная молочная сыворотка, которая принимается 

по массе и качеству. Качество сырья проверяется лабораторией предприятия в 

соответствии с действующей технической документацией и гигиеническими 

требованиями [8]. Молочная сыворотка охлаждается до температуры (6  2) С и 

направляется в резервуары для промежуточного хранения. На следующей стадии 

молочная сыворотка очищается от казеиновой пыли и жира в два этапа. На 

первом этапе, производится очистка от крупных частиц казеина на ротационном 

вибросите или сепараторе-осветлителе. В последующем, на втором этапе, 

производится выделение подсырных сливок (молочного жира) на сепараторе-

сливкоочистителе. Очищенная от жира и казеиновой пыли сыворотка 

направляется на пастеризационно-охладительную установку. Затем молочная 

сыворотка концентрируется до массовой доли сухих веществ (20 ± 2) % на 

установке нанофильтрации при температуре (10 ± 2) °С. В процессе 

нанофильтрации производится также частичное обессоливание ретентата до 

уровня деминерализации (28± 3) %. 

Нанофильтрационный концентрат молочной сыворотки подвергается 

обессоливанию и раскислению (для творожной сыворотки) на электродиализной 

установке до уровня деминерализации (50- 90) %.  В дальнейшем 

концентрированная деминерализованная сыворотка сгущается до массовой доли 

сухих веществ (48 ± 2) % в вакуум-аппарате циркуляционного типа или до (58± 

2) % в пленочном вакуум-выпарном аппарате. Применение пленочного аппарата 

позволяет снизить энергозатраты и повысить качество готового продукта. 

Следующий этап, кристаллизация лактозы в концентрированной сыворотке, 

осуществляется в специализированных кристаллизаторах. Суспензия мелких 

кристаллов лактозы в сгущенной деминерализованной сыворотке направляется 

в распылительную сушилку, где производится сушка деминерализованной 

молочной сыворотки до содержания влаги в готовом продукте не более 4%, 

после чего сухую деминерализованную сыворотку направляют на фасовку [9]. 

В таблице 1 приведены состав и свойства деминерализованной сыворотки 

с уровнем деминерализации 90%, в том числе, дополнительные требования при 

использовании в производстве продуктов детского питания [8, 10]. 
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Таблица 1 

Состав и свойства деминерализованной молочной сыворотки 

 

 

Деминерализованная сыворотка имеет более широкий спектр применения, 

чем сухая молочная сыворотка. Основные области её применения – продукты 

 Физико-химические 

показатели 

Сыворотка молочная 

деминерализованная 

(УД 90%) 

Сыворотка молочная 

деминерализованная для 

ПДП (УД 90%) 

Массовая доля белка, %, не 

менее 

11,7  12,0 

Массовая доля жира, %, не 

более 

1,5 1,0 

Массовая доля сухих веществ, 

%, не менее 

96,0 96,5 

Массовая доля лактозы, % не 

менее 

80,0 80,0 

Массовая доля золы, %, не 

более 

1,0 1,0 

Активная кислотность, рН Не ниже 6,3 6,2-6,5 

Индекс растворимости, см3 

сырого осадка, не более 

0,50 0,30 

Минеральный состав, мг/100г     

Кальций, не более - 160,0 

Калий, не более - 200,0 

Натрий, не более - 180,0 

Магний, не более -  50,0 

Хлор, не более - 100,0  

Микробиологические 

показатели:  

    

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 1*105 1*104 

БГКП не допускаются в 

0,10 г 

не допускаются в 1,0 г 

S. aureus не допускаются в 1,0 

г 

не допускаются в 1.0 г 

Патогенные (в том числе, 

сальмонеллы, Listeria 

monocytogenes)  

не допускаются в 

25,0 

не допускаются в 100,0 

(25,0) 

E. coli - не допускаются, 10.0 г  

Bacillus cereus, КОЕ/г, не 

более  

- 100  

Плесени, КОЕ/г, не более 100 50 

Дрожжи, КОЕ/г, не более 50 10 
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детского питания, молочные и мясные продукты, колбасы, молочные консервы, 

кондитерские и хлебобулочные изделия, концентраты супов, снэки и др. [10]. 

Таким образом, результаты исследований творческого коллектива 

использованы при внедрении высокотехнологичных производств на территории 

России (Агрокомплекс, Молвест, Комос Групп и др.), а также за рубежом 

(Аргентина, Индия, Р. Беларусь, Чехия и др.). 

Работа выполнена при финансовой поддержке Министерства науки и 

высшего образования Российской Федерации, соглашение № 075-11-2022-021 

от 07.04.2022 г. 
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