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Молоко та молочні продукти складають значну частку харчового 

раціону людей. Ефективне функціонування молокопереробних 

підприємств – важлива умова стабільного розвитку країни, забезпечення 

споживачів здоровими продуктами харчування. 

Собівартість молочної продукції на 80-85% складається з витрат на 

сировину, тому виробництво молочної продукції вимагає використання 

новітніх ресурсоенергозберігаючих технологій для зменшення витрат. 

Важливим резервом отримання додаткової продукції є раціональне 

використання вторинної молочної сировини. 

Харчова цінність молока обумовлена вмістом висоцінних білкових 

речовин, високою калорійністю молочного жиру, легкозасвоюваними 

вуглеводами, вітамінами, мінералами. В процесі переробки молока основні 

компоненти використовуються: білки – 59%, молочний жир – 98%, 

молочний цукор – 40%. Значна частина поживних речовин залишається в 

складі вторинної молочної сировини, тому вторинна сировина – молоко 

знежирене, маслянка, сироватка в значній мірі зберігає поживні 

властивості молока коров’ячого незбираного.   

Молочна сироватка – вторинний продукт, який отримують в процесі 

виробництва білкових молочних продуктів – сирів, сиру кисломолочного, 

казеїну.  Вона характеризується збалансованим вмістом незамінних 

амінокислот (метіоніну, лізину, гістидину, триптофану тощо), які 

забезпечують регенерацію білків печінки, плазми крові та гемоглобіну. 

Молочна сироватка також багата на вітаміни: групи В, А, С, Е, нікотинову й 



фолієву кислоти, холін, біотин тощо; на мінеральні речовини – кальцій, 

калій, магній, фосфор, – яких міститься 0.6 %.   

Щоденне споживання 1 л молочної сироватки забезпечує 2/3 добової 

потреби організму в кальції, 80 % – у вітаміні В2, 1/3 – у вітамінах В1, В6, В12, 

40 % – у калії. Високий вміст в ній молочного цукру є одним із факторів 

нормального травлення та збереження здорової кишкової мікрофлори 

людини. Із білків молока практично повністю переходять у сироватку 

альбумін і глобулін, а казеїн залишається в сирі. Крім того, сироватка – 

самий малокалорійний молочний продукт, енергетична цінність якого 

майже втричі нижча молока. 

Але з екологічної точки зору сироватка дуже небезпечний продукт. 

При скиданні сироватки у водоймище 1 м3 сироватки забруднює 

водоймище, як його може забруднити 100 м3 господарсько-побутових 

стічних вод. ХСК (хімічне споживання кисню) сироватки сягає 70000-80000 

мг О2/дм3, тоді як ХСК загального стоку не перевищує 3000мг О2/дм3, що  

призводить до підвищення навантаження на очисні споруди  

каналізаційної мережі. Доцільність та необхідність організації 

раціонального використання молочної сироватки на підприємствах 

молокопереробної галузі зумовлена екологічними і економічними  

чинниками.  

Висока біологічна цінність молочної сироватки та технологічні 

властивості дають змогу використовувати її як сировину в різних галузях 

харчової промисловості: молочній – при виробництві сметани, спредів, 

плавлених сирів,  

кисломолочних виробів, морозива; м’ясопереробній – при виробництві 

варених ковбас, сосисок, сардельок, напівфабрикатів; кондитерській – при 

виробництві борошняних кондитерських виробів, шоколадних паст, 

начинки для цукерок і різноманітних полив; масложировій – при 

виробництві майонезу, соусів, слатних заправок; продукти на її основі 



широко використовуються в дієтичному, спортивному та дитячому 

харчуванні.  

Сучасний асортимент продуктів із сироватки включає  суху та 

згущену  сироватку, сироваткові концентрати та ізоляти з вмістом 29 і 89 

% білка відповідно, білкові продукти, кисломолочні продукти, напої 

сироваточні. 

 Напої з використанням молочної сироватки користуються у багатьох 

країнах світу великою популярністю. Сироватка й напої на її основі 

застосовують для нормалізації та оздоровлення мікрофлори та зниження 

інтенсивності гнильних процесів у кишечнику, запобігання 

аутоінтоксикації, організму продуктами гнильного розпаду, під час 

лікування ожиріння та профілактично – для запобігання надмірної маси 

тіла.    

Залежно від виду напоїв використовують натуральну сироватку й 

освітлену (звільнену від білків), а також згущені або сухі концентрати з 

додаванням фруктових і ароматичних наповнювачів. Натуральну 

сироватку можна змішувати з фруктовими та овочевими соками, 

екстрактами трав тощо. Харківський молочний комбінат під торговим 

брендом «Агромол» виробляє сироватку пастеризовану, напої сироваточні 

з додаванням соків яблучного та абрикосового. 

Студенти коледжу активно залучаються до пошуково-дослідної 

роботи. Значна увага приділяється розробці молочних продуктів 

підвищеної біологічної цінності. Результати дослідної роботи 

представляються на лабораторних роботах, захисті курсових робіт, 

науково – практичних конференціях регіональних та міжнародних. Кращі 

роботи – сири плавлені з ядрами соняшника; сири м’які з додаванням 

спецій, сухофруктів, водоростей; морозиво на основі яблучного пюре; 

пасти вершкові; овочеві молочні напої; кисломолочні напої з 

використанням злакових культур, желе та киселі з молочної сироватки. 



При виробництві напоїв з сироватки запропоновано використовувати 

пасту «Черника форте», сироп шипшини, спіруліну, екстракти лікарських 

трав та ін.  

Таким чином, раціональне перероблення сировини, впровадження 

безвідходних і маловідходних технологій, які характеризуються мінімумом 

неутилізованих відходів, що не забруднюють навколишнє природне 

середовище, сприяє екологізації виробництва. 
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