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Одним из актуальных направлений в развитии молочной промышленности явля-

ется полная переработка вторичного молочного сырья, в частности, молочной сыворот-

ки. Особое место занимает подсырная и творожная сыворотка, богатая сывороточными 

белками. Поэтому существует ряд методов, позволяющих получать из сыворотки кон-

центрат сывороточных белков (КСБ). Концентрат, полученный методом ультрафильтра-

ции (КСБ-УФ), предназначен в основном для использования в качестве белкового ком-

понента-обогатителя при производстве мясных и молочных продуктов, его применяют в 

технологиях продуктов функционального назначения, в частности для продуктов детско-

го питания и в питании спортсменов. 

Следует отметить, что ассортиментный перечень молочных продуктов с высоким 

содержанием белка, представленных сегодня на белорусском рынке, довольно беден, и 

при этом включает только сыр, творог и творожные продукты. Поэтому актуальным яв-

ляется расширение ассортимента молочных продуктов, обогащенных КСБ. 

Работа была посвящена подбору стадии, способа и дозы внесения КСБ в различ-

ные молочные основы. 

На первом этапе работы проводились исследования по установлению способа 

обогащения молочной основы белковой добавкой. 

В качестве молочной основы использовали молоко цельное, обезжиренное моло-

ко, сливки, пахту, сыворотку. В качестве обогащающей добавки использовался концен-

трат сывороточных белков, полученный методом ультрафильтрации, свежевыработан-

ный и сухой. 

Были установлены оптимальные дозы внесения белковой добавки в молочную ос-

нову, как в свежевыработанном виде, так и в сухом виде, для обеспечения возможности 

дальнейшей переработки смеси и придания продуктам высоких органолептических пока-

зателей. 

Подобраны стадии, способы подготовки и внесения белковой добавки для введе-

ния в молочную основу. Установлено, что введение в молочную основу свежевырабо-

танного КСБ-УФ позволяет исключить дополнительную технологическую операцию по 

предварительной подготовке путем растворения его в жидкой среде. Использование све-

жевыработанного КСБ-УФ для обогащения разных видов молочных основ возможно на 

предприятиях, на которых применяется переработка сыворотки методом ультрафильтра-

ции. 

Исследованы органолептические, физико-химические и структурно-механические 

показатели молочных смесей с повышенным содержанием белка. Установлено, что вве-

дение в молочную основу КСБ-УФ повышает пищевую и биологическую ценность сме-

си, улучшает ее структурно-механические свойства. Таким образом, молочные смеси, 

обогащенные КСБ, могут быть использованы как полуфабрикат для создания ассорти-

ментного ряда молочных продуктов с повышенным содержанием белка. 


