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Доля образования молочной сыворотки (МС) от общего объема 

перерабатываемого молока составляет 80–90 %. МС содержит рас-

творенные белки, лактозу, витамины и минералы. Концентрация этих 

ценных питательных веществ в МС составляет около 50 % от общего 

содержания  в составе сырого молока. После завершения технологи-

ческого процесса переработки молока МС должна быть использована 

как можно быстрее. Ее температура и состав являются благоприят-

ной средой для быстро размножения бактерий, которые стимулиру-

ют расщепление белка и образование молочной кислоты. Промыш-

ленная переработка МС в Беларуси достигает 26 % от общего коли-

чества ее образования на предприятиях молочной промышленности. 

Только 14 % МС от этой доли используется на выработку сухой сы-

воротки, оставшаяся часть сыворотки (60 %) – как кормовая добавка 

или списывается по акту.  

Разработаны три принципиальных подхода переработки МС. Пер-

вый подход переработки сыворотки – это переработка кислой сыво-

ротки «как есть», второй – физическое удаление кислоты из веще-

ства, третий – раскисление. Основными способами переработки МС 

на предприятиях являются тепловые, центробежные, консервирова-

ние, биологические, мембранные. Наиболее эффективным и при-

быльным способом переработки сыворотки является её сушка.   

В настоящее время в мире созданы прогрессивные методы и тех-

нологии, позволяющие из сыворотки получить газ,  биологический 

заменитель цельного молока и этиловый спирт. Проблема переработ-

ки МС и ее использование многими молокоперерабатывающими 

предприятиями полностью не решена.   


