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ПРОИЗВОДСТВО  ТЕХНОЛОГИЯ

В 
ХХI веке на первый план во 
всех отраслях промышлен
ности выходят новые тре
бования к производству – 

обеспечение экологической безопас
ности, применение энерго и ресур
сосберегающих технологий.

Молочная отрасль не стала исклю
чением. Затраты на сырье, которые 
могут составлять до 80 % себестои
мости молочных продуктов, могут 
быть существенно сокращены благо
даря использованию (переработке) 
молочной сыворотки.

Молочная сыворотка является по
бочным продуктом от производства 
сыров и творога. За рубежом, в 
основном, это  подсырная сыворот
ка, а в России – подсырная и тво
рожная сыворотки – 54 и 45 %, со
ответственно. В сыворотке содер
жится более 50 % ценных компонен
тов молока – легко усва
иваемые сывороточные 
белки, а также лактоза и 
аминокислоты. 

За рубежом около 60 % 
производимой сыворотки 
(85 млн т) идет в промыш
ленную переработку и 
около 40 % сыворотки (60 
млн т) используется в ка
честве кормов, удобре
ний или сбрасывается 
как отходы. В странах с 
развитой молочной от
раслью, например, Ав
стралии, Новой Зелан
дии, Германии, Канаде в 
промышленную перера
ботку идет 80–90 % полу
чаемой сыворотки.

В России из сыворотки, 
объем которой составля
ет более 5 млн. т в год, 
для промышленной пе
реработки используется 
не более 15 %. Однако следует ожи
дать, что рынок сыворотки в бли

жайшие 5–10 лет будет быстро раз
виваться.

Основными продуктами переработ
ки сыворотки являются: сухая сыво-
ротка, лактоза, концентраты сыво-
роточных белков – КСБ (а также изо-
лят сывороточных белков) и сухая 
деминерализованная сыворотка. 
Для обеспечения снижения энергоем
кости производства, его экологической 
безопасности, низких потерь продук
та и его высокого качества наиболее 
оптимальным решением является ис
пользование мембранных технологий.

Как показала практика, использу
ют такие мембранные процессы как: 
ультрафильтрация, нанофильтрация, 
обратный осмос, электродиализ и, в 
случае необходимости, микрофиль
трация.

При ультрафильтрации происхо
дит концентрирование белковой ча

сти сыворотки и удаление с фильтра
том лактозы и низкомолекулярных 

солей, что позволяет достичь содер
жания белка в сухом веществе кон
центрата на уровне до 80 %. КСБ на
ходит применение практически во 
всех отраслях пищевой промышлен
ности: в молочной, кондитерской, 
для производства продуктов для 
спортсменов и др..

На российским рынке представле
на сухая сыворотка, произведенная с 
применением технологий электроди
ализа, нанофильтрации и обратного 
осмоса. 

Применение метода электродиали
за позволяет получать сыворотку и 
концентраты сывороточных белков 
с уровнем деминерализации 50, 70 и 
90 %. Для переработки сыворотки 
используется комбинация методов 
нанофильтрация/электродиализ или 
ультрафильтрация/электродиализ, в 
зависимости от требований к полу

чаемому продукту.  
Используя процесс нано

фильтрации, возможно скон
центрировать белковую и угле
водную части сыворотки, полу
чив в качестве фильтрата рас
твор солей, содержащихся в ис
ходной сыворотке. Применив 
стадию диафильтрации, можно 
частично обессолить получив
шийся концентрат, тем самым, 
расширив область его примене
ния. 

Выпуск сухой сыворотки по 
традиционной технологии под
разумевает использование 
вакуумвыпарных и сушильных 
установок. Дополнив данную 
линию системой обратного 
осмоса, возможно снизить 
энергозатраты на удаление во
ды на этой стадии в 4–6 раз.

Следует отметить, что мем
бранные процессы являются 
важными, но не единственны

ми процессами при переработке сы
воротки. 
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ЗАО НПО «Элевар» предлагает мо
локоперерабатывающим предприя
тиям свои услуги по разработке тех
нологий, проектированию, констру
ированию и поставке установок и 
комплексных линий по переработке 
сыворотки, а также монтажные и 
пусконаладочные работы и сервис
ное обслуживание. 

При конструировании мембранных 
систем и технологического оборудо
вания, компания «Элевар» использу
ет модульные решения, которые по
зволяют увеличивать производитель
ность уже действующего оборудова
ния или дают возможность увеличе
ния производительности проектиру

емого оборудования. Реализуемые 
масштабы переработки сыворотки 
могут составлять от нескольких де
сятков до 1000 т исходного сырья в 
сутки. 

Экономически обоснованным для 
переработки сыворотки является 
объем от 100 т в сутки.

При наличии небольших объемов 
сыворотки (30–50 т в сутки) эффек
тивно использовать обратный осмос 
с целью концентрирования сыворот
ки и транспортировки концентрата 
на крупные предприятия для даль
нейшей переработки.

Специалисты ЗАО НПО «Элевар» 
на собственной лабораторной базе 

постоянно проводят исследования, 
направленные на усовершенствова
ние существующих технологий, 
адаптации их к проблемам конкрет
ного заказчика и разработку новых 
решений, нацеленных на выпуск из 
сыворотки продуктов высокого ка
чества, с минимальными эксплуата
ционными и капитальными затра
тами.

Переработка сыворотки с помощью 
оборудования и технологий, стоящих 
на вооружении компании «Элевар», 
дает возможность создания малоот
ходного, энерго, ресурсосберегаю
щего и экологически чистого молоч
ного производства.   


