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Белковые продукты из сыворотки

Альбуминное молоко. Получается при
самопроизвольном отстое коагулированных
хлопьев белка и представляет собой продукт
желтовато-кремового цвета с консистенцией
сметаны, состоящей из мелких хлопьев. Вкус
альбуминного молока кисломолочный,
приятный, слегка вяжущий. Сывороточных
белков в нем примерно в 10 раз больше, чем в
коровьем молоке, а казеина в 15 раз меньше.



Белковая масса
• Может быть получена из натуральной или

подсгущенной сыворотки при разделении
суспензии на сепараторах с центробежной
выгрузкой осадка, а также путем
ультрафильтрации сыворотки. По
консистенции белковая масса напоминает
густую сметану



Альбуминный творог
• Получают из альбуминного молока путем

дополнительного обезвоживания. Для улучшения
процесса и качества творога в охлажденное до
26...30°С альбуминное молоко рекомендуется
добавлять 2,5 % закваски на чистых культурах
молочнокислого стрептококка и ацидофильной
палочки. На основе альбуминного творога можно
приготовить различные продукты путем внесения
наполнителей.

• При выработке альбуминных сырков в растертый
альбуминный творог вносят сахар, цукаты, шоколад,
сливки или масло.



Сырная масса «Кавказ»
• Вырабатывается из смеси

несепарированной свежей подсырной
сыворотки (90 %) и обезжиренного молока
или пахты (10 %). Технологический процесс
производства сырной массы «Кавказ»
включает следующие операции: подготовку
сырья и его тепловую обработку,
формование, внесение компонентов,
фасование, хранение и реализацию



Сгущенные продукты из сыворотки:

• Сгущенная молочная сыворотка

• Сывороточные пасты 



Физико-химические показатели 
сгущенной молочной сыворотки
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Сухие продукты из сыворотки:

Сухая молочная сыворотка
Технологический процесс производства сухой
молочной сыворотки включает следующие
операции:
 сбор и отделение жира сепарированием,
 охлаждение (при необходимости хранения),
 пастеризацию,
 сгущение,
 сушку,
 охлаждение,
 упаковывание,
 хранение и реализацию.





Напитки из натуральной сыворотки

• Сыворотка молочная пастеризованная 

• Ацидофильно-дрожжевой напиток 

• Напиток типа молока 

• Кумыс

• Оригинальный напиток 

• Жидкий кисель 

• Фруктово-ягодные желе 



Напитки из осветленной сыворотки

• Напиток «Прохлада»

• Сывороточный квас 

• Безалкогольные сывороточные напитки 



Технология сыворотки 
обогащенной

Технологический процесс производства сыворотки 
молочной обогащенной осуществляется в 

следующей последовательности: 

• сбор сыворотки, 

• пастеризация, 

• охлаждение, 

• ферментация, 

• охлаждение, 

• фасование, 

• хранение.



Технология Био-ЗЦМ
• БИО-ЗЦМ — это сухой заменитель цельного

молока для выпойки молодняка
сельскохозяйственных животных, который
получают путем сгущения смеси биологически
обработанной сыворотки (дрожжеванная
сыворотка), несепарированной подсырной
сыворотки и обезжиренного молока,
последующего ее смешения с жировыми
компонентами и сушки. Массовая доля влаги в
БИО-ЗЦМ составляет не более 7%, жира — не
менее 20%, протеина — не менее 25%.


