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У
стойчивый дефицит соб-
ственного производства сы-
рого молока в России при-
водит к дефициту сырья для 

переработчиков, росту цен на гото-
вую молочную продукцию и, как след-
ствие, к понижению спроса. Неста-
бильная экономическая ситуация, 
способствующая росту цен на молоч-
ное сырье, с одной стороны, и сниже-
ние покупательной способности по-
требителей – с другой, заставляют 
производителей оптимизировать су-
ществующие технологии и рецептуры 
для сохранения конкурентоспособ-
ности продуктов. Таким образом, воз-
никает необходимость в технологиях, 
которые были бы наиболее устойчивы 
к изменениям рынка, внешней и вну-
тренней политики страны, т. е. в им-
портозамещающих технологиях [1].

Рост сельхозпроизводства в 2014 г. 
эксперты оценивают в 3,4 % (в 2013 г. – 
6,2 %) [2], что является неплохим ре-
зультатом, учитывая сложившуюся 
экономическую и политическую си-
туацию в стране [2]. По мнению спе-
циалистов ИКАР (Институт конъюнк-
 туры аграрного рынка), в животно-
водстве развитие будет идти по инер-
ции, так как результат от инвестиций 
станет виден не ранее следующего го-
да [2]. Представители животновод-
ства вроде бы должны выиграть в ре-
зультате применения анти санк ций к 
поставкам продовольствия из ряда 
западных стран в силу открывающих-
ся возможностей по импортозаме-
щению [2], однако рост цен на кор-
ма, повышение ставок по кредитам 
и падение платежеспособности по-
требителей [2] значительно сдержи-
вают развитие сельского хозяйства, 
а значит, и производство молока-
сырья. 

Одним из решений в данной си-
туации может быть поиск альтерна-
тивных и экономически выгодных 
сырьевых ресурсов, внедрение со-
вре менных энергосберегающих тех-
но логий переработки, позволяющих 
получать качественную, привычную 
для потребителя продукцию с сохра-
нением уровня себестоимости и даже 
расширять ассортимент молочных 
продуктов. Таким сырьем успешно 
выступает молочная сыворотка как 
источник 50 % важных и биологичес-
ки цен ных молочных компонентов, а 
современные технологии ее перера-
ботки заключаются во внедрении в 
традиционные технологические ли-
нии мембранного оборудования и 
модернизации имеющегося оборудо-
вания.

По данным 3A Business Consulting 
[3], молочная промышленность Рос-
сии в целом явно подвержена модер-
низации, в то время как промышлен-
ность ингредиентов находится толь-
ко на стадии развития. Несмотря на 
значительные сырьевые ресурсы мо-
лочной сыворотки, Россия была не в 
состоянии полностью обеспечить 
рынок сывороточными ингредиента-
ми и вынуждена импортировать та-
кие сывороточные продукты, как су-
хая сыворотка, деминерализованная 
сыворотка, концентраты сывороточ-
ных белков (КСБ), лактоза и др. Про-
изводство КСБ на территории стран 
бывшего Союза по-прежнему очень 
ограничено, как и производство лак-
тозы, однако обе категории продук-
тов, как ожидается, покажут рост 
объемов производства [3]. Кроме то-
го, производство КСБ осуществляет-
ся в основном на территории Бе-
лоруссии и Украины и полностью от-
сутствует в России. Импорт сухой 

сыворотки идет в Россию в основном 
из Белоруссии и Украины (экспорт 
около 56 000 и 27 000 т в 2013 г. со-
ответственно), остальное поступает 
из Польши, Франции (по 5000 т), 
стран Прибалтики – Эстонии и Лит-
вы (по 2000 т), Чехии, Бельгии, Гер-
мании (по 1000 т) [3]. Аргентина так-
же активно поставляет сухую молоч-
ную сыворотку: из 2,8 тыс. т, экспор-
тированных на территорию России 
в августе – декаб ре 2014 г., эта стра-
на поставила в последние 2 мес при-
мерно по 1 тыс. т [4]. В целом объе-
мы импорта сухой молочной сыво-
ротки пока остались примерно на 
уровне 2013 г. В ян ва ре – октябре по-
ставлено около 100 тыс. т, но средне-
взвешенная цена на молочную сыво-
ротку выросла почти на 20 % [5]. Учи-
тывая сложившуюся ситуацию, Рос-
сия не может рассчитывать на им-
порт продукции из стран ЕС и впол-
не способна производить требуемые 
объемы продукции сама.

Проведенный 3A Business Consul-
ting анализ показывает, что тенден-
ции переработки сыворотки на рын-
ке России аналогичны тенденциям, 
наблюдаемым в Западной Европе за 
последние несколько лет, и направ-
лены на более эффективное исполь-
зование сыворотки, уменьшение от-
ходов и постоянное совершенство-
вание технологии и ассортимента 
продукции. 

Тем не менее относительно боль-
шой объем кислой сы воротки явно 
сдерживает ее общее использова-
ние [3], что также связано и с отсут-
ствием централизованной перера-
ботки сыворотки, значительными 
расстояниями для транспортировки, 
низким качеством исходного сырья. 
Но на многих крупных предприяти-
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ях, производящих белковые продук-
ты, где уже организовано производ-
ство сухой и деминера лизованной сы-
воротки, ресурсы молочной сыворот-
ки могут достигать до 500 т/сут.

Объемы производства некоторых 
сухих молочных продуктов, по дан-
ным Росстата, на конец 2014 г. пред-
ставлены на диаграмме (рис. 1) [6].

Анализируя представленные дан-
ные, можно сделать вывод о росте 
объемов производства в 2014 г. сухо-
го обезжиренного молока (47,3 %) и 
сухой сыворотки (31,3 %) по отноше-
нию к 2013 г. [6]. По мнению экспер-
тов [6], это произошло вследствие 
уменьшения объемов импорта этих 
молочных продуктов. 

Что касается смесей для детского 
питания, то мы видим уменьшение 
объемов производства почти в два 
раза в 2013–2014 гг. по сравнению с 
предыдущим периодом. Это может 
быть связано с отсутствием собст-
венного производства важных для 
детских смесей молочных ингредиен-
тов, таких как высококачест венная 
лактоза и ее производные, концентра-

ты, изоляты, гидролизаты сывороточ-
ных белков (КСБ, ИСБ, ГСБ соответ-
ственно) и другие биологи чески ак-
тивные ингредиенты. Однако эта си-
туация, несомненно, будет улучшать-
ся, и производство сывороточных ин-
гредиентов, как ожидается, вырастет 
достаточно сильно, учитывая огром-
ный сырьевой потенциал России (ана-
лиз 3A Business Consulting) [3].

Значительные объемы ресурсов и 
их высокая биологическая ценность 
обосновывают применение молоч-

ной сыворотки практически для все-
го спектра молочных продуктов. 
Учитывая мировую ситуацию на 
рынке и политические процессы, для 
большинства переработчиков моло-
ка наиболее перспективным пред-
ставляется внедрение мембранных 
технологий, позволяющих концен-
трировать и фракционировать ос-
новные компоненты сыворотки и, 
следовательно, увеличивать объемы 
перерабатываемого сырья и спектр 
его использования. В результате раз-
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Рис. 1. Объемы производства сухой молочной продукции в России

Состав и характеристика сывороточных продуктов и ингредиентов, получаемых путем электродиализа [3]

Показатель Сухая сыворотка 
сладкая (Sweet WP)

Сухая сыворотка 
кислая (Acid WP)

Деминерализованная 
сыворотка сухая (DWP)

Концентрат 
сывороточных белков 

КСБ35 (WPC35)

Концентрат 
сывороточных 
белков КСБ60 

(WPC60)

Концентрат 
сывороточных 
белков КСБ80 

(WPC80)

Белок, % 11,0–14,5 11,0–13,5 11,0–15,0 34,0–36,0 60,0–62,0 80,0–82,0

Лактоза, % 63,0–75,0 61,0–70,0 70,0–82,0 48,0–52,0 25,0–30,0 4,0–8,0

Жир, % 1,0–1,5 0,5–1,5 0,5–1,0 3,0–4,5 1,0–7,0 4,0–8,0

Зола, % 8,2–8,8 9,8–12,3 1,0–4,0 6,0–8,0 4,0–6,0 2,0–4,0

Влага, % 3,5–5,0 3,5–5,0 3,0–4,0 3,0–4,5 3,0–5,0 3,5–4,5

Пригоревшие частицы, мг 7,5–15,0 7,5–15,0 7,5–15,0 7,5–15,0 7,5–15,0 7,5–15,0

рН* 5,8–6,1 4,5–5,0 6,2–7,0 6,0–6,7 6,0–6,7 6,0–6,7

Цвет От белого  
до кремового

От белого  
до кремового

От белого до кремового От белого до легкого 
кремового

От белого до 
легкого кремового

От белого 
до легкого 
кремового

Вкус и запах Характерный 
сывороточный 
вкус и аромат, 
солоноватый 
привкус

Характерный 
сывороточный вкус 
и аромат. Кисло
ватосолоноватый 
привкус

Молочный вкус и запах 
с легким сывороточным 
привкусом, сладковатый

Мягкий, чистый молочный Мягкий, чистый 
молочный

Мягкий, чистый 
молочный

Основные направления 
использования [3]

Хлебобулочные изделия, хлеб, крекеры, 
печенье, лепешки, смеси для выпечки, 
мороженое, молочные десерты, смеси 
для напитков, закуски, соусы, пасты, 
ароматизаторы. Используется в основном 
сладкая сыворотка

DWP 90/70 – в смесях  
для детского  
и специализированного 
питания;  
DWP 70/50/25 – широкий 
ассортимент молочных 
продуктов, в том числе 
и цельномолочные 
продукты, консервы, 
хлебобулочные  
и кондитерские изделия

Заменитель СОМ  
для молочных напитков, 
кисломолочных продуктов, 
йогуртов, мороженого, 
пудингов, десертов;  
в хлебопечении – крекеры, 
печенье; закуски, соусы, 
супы, колбасные изделия 
и др.

Обогащение белком напитков  
и смесей для спортивного, детского  
и специализированного питания; 
мясные и рыбные продукты  
и полуфабрикаты; в молочной 
промышленности для определенных 
видов сыров, белковых паст, йогуртов 
и десертов

*Восстановленного продукта.
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умных капиталовложений в необхо-
димое оборудование для модерни-
зации линий с применением мем-
бранных технологий можно полу-
чать востребованные в пищевой и 
фармацевтической промышленно-
сти, конкурентоспособные и импор-
тозамещающие ингредиенты, такие 
как деминерализованная молочная 
сыворотка, деминерализованный 
пермеат, КСБ, ИСБ, лактоза и ее про-
изводные.

Большое значение для производ-
ства качественного конкуренто-
способного продукта, улучшения 
физико-химических, органолептиче-
ских и технологических свойств сы-
воротки имеет технология стандар-
тизации ее параметров в целях полу-
чения продукта или сырья с за  данными 
показателями. Сегодня на рынке Рос-
сии присутствуют различные техно-
логические или процессовые предло-
жения, направленные на получение 

продуктов из молочной сыворотки со 
строго установленными параметра-
ми. Одним из наиболее современных, 
доступных и рациональных процес-
сов является электродиализ [7], ко-
торый позволяет производить регу-
лирование ионогенных составляю-
щих сыворотки без существенного 
изменения ее качественных и коли-
чественных показателей. Благодаря 
созданию новых современных гете-
рогенных ионообменных мембран, 

Приемка

Пастеризация

Ультра-
фильтрация

Микро-
фильтрация

Диафильтрация
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Рис. 2. Блок-схема переработки молочной сыворотки на основе мембранных процессов  
(блок-схема разработана ООО «МЕГА ПрофиЛайн» совместно с СКФУ)
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совершенствованию оборудования и 
адаптации его для переработки раз-
личных видов молочного сырья элек-
тродиализ находит все большее при-
менение в молочной про мыш-
ленности. В настоящее время науч-
ным коллективом СКФУ под руко-
водством А.Г. Храмцова, И.А. Ев-
докимова значительно изучена и 
проанализирована работа электро-
диализного оборудования производ-
ства АО «МЕГА» (Чехия), получив-
шего наиболее широкое распростра-
нение на территории России и других 
стран бывшего СССР из-за своей на-
дежности, простоты в обслуживании 
и энергоэффективности. Электро-
диализное оборудование АО «МЕГА» 
позволяет перерабатывать все виды 
молочной сыворотки и на выходе по-
лучать продукт, стандартизирован-
ный по составу и свойствам с требу-
емым уровнем деминерализации до 
90 %, необходимой активной и тит-
руемой кислотностью, высокими ор-
ганолептическими характеристика-

ми и технологическими свойствами 
(см. таблицу), при этом получаемые 
продукты не уступают по качеству 
импортным аналогам. Деминерали-
зованная сыворотка может быть ре-
ализована как пищевой ингредиент в 
технологии различных продуктов пи-
тания: цельномолочных продуктов, 
молочных напитков и десертов, кон-
дитерских, мясных, консервных про-
дуктов, а также детского и специали-
зированного питания (в зависимости 
от уровня деминерализации и пока-

зателей конечной кислотности) – или 
подвергаться дальнейшей более глу-
бокой переработке на основе баро-
мембранных технологий с получени-
ем концентратов и изолятов сыворо-
точных белков, лактозы и ее произ-
водных.

Особенно это важно при перера-
ботке таких сырьевых ресурсов Рос-
сии, как творожная молочная сыво-
ротка. Эти функциональные ингреди-
енты с добавочной стоимостью на 
российском рынке не имеют отечест-

Организация переработки молочной 
сыворотки на предприятиях отрасли 
представляется весьма перспективным 
направлением развития и позволяет 
получать из дешевого сырья 
высококачественные ингредиенты  
с высокой добавочной стоимостью.






