
 

 85 

Список использованной литературы 
1. Денисон, Э. Исследование различий в темпах экономического роста / Э. Дени-

сон. – М.: [б.и.], 1971. – 346 с. 
2. Иноземцев, В.Л. За пределами экономического общества / В.Л. Иноземцев. – М.: 

Экономика, 1998. – 456 с. 
3. Уильямсон, О.И. Экономические институты капитализма / О.И. Уильямсон. – 

СПб.: Лениздат, 1996. – 702 с. 
 
 
 
УДК 637.344 

ЗАРУБЕЖНЫЙ ОПЫТ ПОВЫШЕНИЯ ЭФФЕКТИВНОСТИ 
ИСПОЛЬЗОВАНИЯ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 

 
Асновин М.А. 
УО «Белорусский государственный аграрный технический университет», 
г. Минск 

 
Ключевые слова: молочная сыворотка, переработка, сывороточный пер-
меат, эффективность. 
Keywords: milk whey, processing, whey permeate, effectiveness. 
 
Аннотация: В работе рассмотрены пути использования молочной сыво-
ротки, позволяющие повысить эффективность молокоперерабатывающей 
промышленности и снизить нагрузку на окружающую среду. 
Summary: This work focused on strategies that allow to improve economics of 
the dairy industry and to reduce environment pollution. 

 
Значительная часть произведенного молока используется для производ-

ства сыра, творога, казеина, изготовление которых сопряжено с получением 
побочных продуктов, таких как молочная сыворотка. Благодаря ее высокой 
биологической ценности, а также значительным объемам получения моло-
коперерабатывающие предприятия располагают резервом повышения 
уровня рентабельности производства при рациональном использовании 
данного побочного продукта. Поэтому разработка новых технологий, спо-
собствующих повышению эффективности использования сыворотки, явля-
ется важным направлением научных исследований по всему миру.  
В данной работе рассмотрены новые пути рационального использова-

ния сыворотки и ее компонентов на молокоперерабатывающих предпри-
ятиях, разработанные за рубежом. 
Как правило, молочная сыворотка используется для производства сухой 

сыворотки, концентрата сывороточных белков, изолята сывороточного про-
теина, гранулированных или полимеризованных сывороточных белков. Бла-
годаря питательной ценности данные продукты занимают значительную до-
лю мирового молочного рынка. По прогнозам, в 2017 году мировой рынок 

Ре
по
зи
то
ри
й Б
ГА
ТУ

http://rep.bsatu.by/


 

 86 

сухой сыворотки и протеина достигнет объема в $11,7 млрд долларов [1]. 
Данный факт свидетельствует о необходимости повышения внимания бело-
русских производителей к рассмотрению данного вопроса.  
В таблице 1 представлена динамика производства молочной сыворот-

ки в Республике Беларусь за период с 2008 по 2015 годы. 
 

Таблица 1 – Динамика производства молочной сыворотки в Республике  
Беларусь за период с 2008 по 2015 годы. 

Годы 2008 2015 Темп роста 2015 г.  
к 2008 г.,% 

Получено сыворотки, тыс. тонн 1 818,6 2 269,3 124,78 
в том числе: 
творожная  341,9 568 166,13 
казеиновая 358,3 99,6 27,79 
подсырная 1 119 1 584,4 141,59 

 
Данные таблицы 1 показывают, что за рассмотренный период про-

изошел существенный прирост получения молочной сыворотки по стране, 
подчеркивает важность разработки и внедрения новых технологий и схем 
использования молочной сыворотки для молокоперерабатывающей от-
расли Республики Беларусь [2]. 
В работе рассмотрены два технологических процесса: 
1) Изготовление функциональных напитков на основе жидкого кон-

центрата сывороточного белка и концентрированного ультрафильтрата; 
2) Внедрение пермеата сыворотки, отходов молокоперерабатывающих 

предприятий, в ферментацию этанола для обеспечения безотходного про-
изводства в молочной промышленности. 

1. В настоящее время группой ученых был предложен подход, пред-
полагающий использование жидкого концентрата сывороточного белка 
или ультрафильтрата (побочного продукта при концентрации сыворотки), 
полученных методом обратного осмоса, в качестве субстратов для произ-
водства ферментированных напитков. С этой целью жидкий концентрат 
сывороточного белка и концентрированный ультрафильтрат ферментиро-
вали с помощью: отборных кефирных зерен, содержащих микроорганиз-
мы с ингибиторными свойствами против патогенных бактерий, или про-
мышленных пробиотических бактерий, и их смеси для получения новых 
ферментированных молочных продуктов [3]. 
Данный подход к использованию сыворотки дает молокоперерабаты-

вающим предприятиям возможность производить продукты с высокой до-
бавленной стоимостью, основным компонентом которых является перера-
ботанный побочный продукт основного производства, что положительным 
образом сказывается на себестоимости конечной продукции, позволяет 
расширить ассортимент и максимизировать прибыль предприятия.  
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Кроме того, в процессе изготовления подобных напитков осуществля-
ется полная переработка сыворотки, то есть, побочным продуктом являет-
ся только вода, что, безусловно, способствует защите окружающей среды.  
Более того, данная технология может быть чрезвычайно полезной для 

средних и малых производителей, которые заинтересованы в получении 
продуктов из сыворотки, так как позволяет избежать распылительной суш-
ки, неоправданно дорогостоящего процесса при небольших объемах полу-
чения данного побочного продукта. 
В целом, рассмотренную технологию можно считать ценным вкладом 

в расширение способов применения продуктов, получаемых из молочной 
сыворотки путем фракционирования. 

2. Исследование, проведенное канадскими учеными, предлагает но-
вую альтернативу использования сывороточного пермеата, побочного 
продукта молочной промышленности, в ферментации пшеницы для про-
изводства этанола. 
Сывороточный пермеат имеет ограниченное применение, и его значи-

тельная часть в настоящее время утилизируется как отходы производства. 
Эффективная утилизация часто требует обширной предварительной обра-
ботки и, следовательно, способствует увеличению операционных расхо-
дов молочных заводов [4].  
Целью данного исследования было определение целесообразности 

интеграции сывороточного пермеата в традиционный процесс брожения 
при производстве этанола. В частности, было исследовано может ли он 
быть использован в качестве частичной замены технологической воды в 
ферментации этанола, не влияя на выход продукции.  
В ходе исследования была подготовлена пшеничная смесь, в которой 

был использован гидролизованный сывороточный пермеат в качестве 5, 
10, 15 и 20 % замены технологической воды [4].  
Выход этанола существенно не отличался от нормы при замене сыво-

роточным пермеатом технологической воды до 10 %. Однако, замена от 
15 % и выше снижала выход продукции. 
Помимо этилового спирта, сухие дистиллированные зерна и раствори-

мые вещества (СДЗРВ) – ценный побочный продукт брожения, который 
используется в качестве корма для животных. Рентабельность процесса 
ферментации улучшается за счет питательных веществ и стоимости СДЗРВ. 
Одним из интересных аспектов технологического процесса является то, что 
включение сывороточного пермеата в ферментационную среду предостав-
ляет уникальную возможность получения дополнительных питательных 
веществ, азота, минералов и других мелких соединений, кроме СДЗРВ [4]. 
Таким образом, рассматриваемый подход успешно продемонстриро-

вал использование сывороточного пермеата, доступного побочного про-
дукта молочной промышленности, в качестве замены технологической 
воды при брожении пшеницы для производства этанола. Богатый мине-
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ральный и солевой состав сывороточного пермеата негативно не влияют 
на производство этанола при совместном смешивании с пшеницей.  
Перспективность предлагаемой технологии высока, так как есть возмож-

ность использования и других культур, кроме пшеницы, например, кукурузы. 
Данное исследование потенциально полезно как для молочной, так и для 
спиртовой промышленности. Преимущества для молочной промышленности 
включают возможность получения прибыли от реализации побочного продук-
та, улучшение экономических показателей и минимизацию отходов, в то вре-
мя как выгоды для спиртовой промышленности могут включать в себя сниже-
ние потребности в пресной воде, получении побочных продуктов и общее 
улучшение экономики отрасли. Ключ к использованию этого общедоступного 
побочного продукта молочной переработки состоит в изменении отношения к 
сывороточному пермеату, что позволит повысить эффективность производств 
и, что более важно, уменьшить загрязнение окружающей среды. 
Рассмотренные в работе новые подходы к использованию побочных 

молочных продуктов имеют высокий потенциал интеграции в молокопере-
рабатывающую отрасль Республики Беларусь, так как обеспечивают мак-
симально рациональное применение молочной сыворотки и снижение эко-
логической нагрузки, в частности: 

1. изготовление ферментированных напитков на основе жидкого кон-
центрата сывороточного белка и концентрированного ультрафильтрата 
дает молокоперерабатывающим предприятиям возможность производить 
продукты с высокой добавленной стоимостью, основным компонентом 
которых является переработанный побочный продукт основного произ-
водства, что положительным образом сказывается на себестоимости ко-
нечной продукции, позволяет расширить ассортимент и максимизировать 
прибыль предприятия. Кроме того, в процессе изготовления осуществля-
ется полная переработка сыворотки, то есть, побочным продуктом являет-
ся только вода, что, безусловно, способствует защите окружающей среды; 

2. Использование сывороточного пермеата в качестве частичной замены 
технологической воды при изготовлении этилового спирта для молочной 
промышленности несет потенциальную возможность получения прибыли от 
реализации побочного продукта, улучшения экономических показателей и 
минимизации отходов. 
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Ключевые слова: качество продуктов питания, производство экологиче-
ски чистой (органической) плодоовощной продукции. 
Keywords: quality of food products, production of ecologically clean (organic) 
fruit and vegetable products. 
 
Аннотация: Представлены мировые тенденции развития производства 
экологически чистой (органической) продукции и оценка развития орга-
нического сельского хозяйства в Беларуси. Обосновывается 
необходимость повышение качества плодоовощной продукции. 
Summary: Presents international trends in the development of production of 
ecologically clean (organic) products and аssessment of organic agriculture de-
velopment in the republic. The substantiation necessity to improve the quality of 
fruit and vegetable products. 

 

Важной мировой тенденцией, имеющей непосредственное влияние на 
развитие рынка плодоовощной продукции, является органическое агро-
производство в рамках концепции эффективного развития, приоритетны-
ми критериями которого являются не только доступность продуктов пи-
тания для населения, но и их потребительские свойства – безопасность, 
полноценность по содержанию полезных компонентов, высокие органо-
лептические свойства. 
Органическая (экологическая, натуральная, биологическая) продукция 

сегодня удовлетворяет самым высоким потребительским стандартам и удер-
живает прочные позиции на мировых рынках. Мотивация потребителей ор-
ганических продуктов объединяет такие требования и ожидания, как здоро-
вье и экологически безопасное питание, высокие вкусовые качества, сохране-
ние естественной среды в процессе производства, отсутствие генетически 
модифицированных организмов. Такая мотивация предопределяет готов-
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