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МОЛОЧНАЯ СЫВОРОТКА В ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ 
И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЯХ 

Рассматриваются вопросы применения молочной сыворотки, концентратов сыворо-
точных белков и лактозы в составе хлебобулочных и кондитерских продуктов, что 
позволяет не только расширить ассортимент, увеличить выход, снизить энергетиче-
скую ценность и повысить биологическую ценность продуктов, но и получать изделия 
с улучшенными свойствами. 
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В а жнейшим на пр а влением на у чно-т ехнического пр огр ес с а  в хлебопека р ной 
и конд итер с кой пр о мы шленн ост и являе т с я повы шение эф ф ект ивнос т и пр оизво д-
с т ва и у лу чшения ка чес т ва  пр оду кции за  с чет использова ния новы х видов с ы рья [1]. 
Молочна я с ы вор отка, бла года р я бога т ому  компон ентному  с ост а ву , пр едст а вляет  с о-
бой це нное  с ы р ье, использу емое в пр оиз водс т ве хлебопека р н ы х издели й. Она  ок а -
зы ва ет  положит ельн ы й р езу льт а т  н а  вс ех с т а диях т ехнологиче с кого пр оцес с а :  у с к о-
р яет  с озр ева ние пол у фабр икат ов, у луч шает  их подъе мну ю  с ил у , с окр а ща ет  пр одо л-
жит ельност ь оконча т ельной р а с с т ойки, у луч шает  качест во готовы х издели й, у дл и-
няет  с р оки с охра нения с вежес т и хлеба ; с озда ет  воз можн ост ь эконом ить  основное  
и доп олнит е льной  с ы р ье; у луч шает  вкус  и а р ома т  хлеба  за  с чет мол очной  кислот ы ; 
у величива ет  вы ход изде лий; п овы шает  их пищеву ю  ценнос т ь и у меньша ет  ка л о-
р ийнос т ь [2, 3]. Тест о с  доба влен ием  с ы вор отки с т а новит с я более  с у хим и эла с т и ч -
ным, т . к. с ы вор отка повы шает  на буха ние белков. Ис польз ова ние мо лочной с ы в о-
р отки пр и пр иготовл ении хл ебобу лочны х изде лий да ет  возмо ж нос т ь  у луч шит ь вк у-
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с овы е ка чест ва  издел ий;  у величить  вы ход из дели й за  с чет с ухих вещес т в с ы вор о т -
ки; у меньшит ь р а с ход основного и д опол нит ельного с ы р ья (пр и пер ер а бот ке 1 т  с ы -
вор отки эконо митс я 40 кг му ки) [1 , 2].  

Д ля пр оизводс т ва  хлебобу лочны х, ма ка р онных и му чны х кондитер с ких изд е-
лий пр едс т а вляют  интер ес  специфичес кие  фу нкцио на льны е св ойс т ва  сы вор оточных 
белков и лакт озы . С ы вор ото чны е белки с пос обны с вязыв а ть воду  и р а с т вор ят ься  
в ней, обр а зу я вязкие р а с твор ы , кот оры е могу т  фор мирова т ь гели. Гели об лада ю т 
некот оры ми с войст ва ми т вер ды х т ел: с пос обнос т ью  с охра нять фор му , пр очност ью , 
пла с т ичнос т ью . Сы вороточные белки обл а да ю т  с войст в а ми эму льгат оров и пеноо б-
р а зова т елей. Бла года р я большинс т ву  этих с войст в сы вор оточны е белки являю т с я 
ист очником по лезны х вещес т в и облегча ю т  меха ническу ю  обр а бот ку  т ес та , у лу ч -
шаю т  ка чест во гот овы х издел ий [1,  4,  5]. 

Сы вор оточные белки  облада ю т  вы с окой водо с вязыв а ю щей и жир осв язы ва ю-
щей с пос обн ост ью . В ы с ока я вла гос вязыва ю ща я с пос обнос т ь белков с пос обс т ву ет 
у величению  вы хода  пр оду кт а , пр одлению  ср оков его хр а нения, у луч шению  ст р у к-
т у ры . В ы с ока я жир ос вязыв аю ща я с пос обнос т ь белков обес печива ет  нежну ю одн о -
р одну ю  т екс т ур у  изделий,  пр едотвр а ща ет  отдел ение  жир а , с м орщива ние и здел ий, 
у меньша ет  потери пр и т ер мообр а бот ке. 

Ис пользова ние с ы во р оточных белковы х пр оду кт ов в хлебоп е чении пр иво дит 
к у луч шению  цвет а  хлебной  кор очки за  с чет у с иления р еа кци и Ма йяра , появлению 
пр ият ного молочн ог о пр ивку са  и а р омат а  в гот овом издел ии, у величению  его 
у дельного объе ма  и за медл ению  черс т вения. В  пр оизводс т ве с добы  и му чны х ко н-
дитер с ких изде лий допол нит ельно появ ляет с я возмож нос т ь с нижения доз ирово к 
дорогост оящег о с ы рья:  яиц, жир а , са хар а, с у хого молока . Сы вор оточные белки п о-
вы шают  биологическу ю  ценност ь хлебобу лочны х издел ий бла года р я вы с окому  с о-
дер жа нию  в них а ми нокислот ы  лиз ина , к оторой обе днен  пше ничны й бел ок [5,  6]. 

Сы вор оточные белко вы е конце нтр а т ы , доба вленны е в ма ка р онное т ес т о,  п о-
вы шают  с одер жа ние в гот овом пр оду кт е неза мени мы х а минок ислот  (лизина , мет и-
онина , т р ипт офа на ) и у величива ю т обще е с одер жа ние белка . В  пр оцес с е су шки м а-
ка р онных изделий с ы вор оточные белки почт и не изменяют с я, за т о они дена т ур и-
р у ют  пр и ва р ке, у с илива я св язы в а ние клейковины  и снижа я п о т ер и с у хих вещес т в. 

В  пр оизводс т ве хлебобу лочны х издел ий ча ще вс его использу ю т  сы вор ото ч-
ные белковы е конц е нтр а ты  с  ма сс овой долей бе лка  35, 55 или  80 %  (КСБ-35, К СБ-55, 
К СБ-80). В нес ение К СБ-35, им ею щего н а иболее ни зку ю  концентр а цию ка льция, 
позволя ет  получ а т ь изде лия с  с а мы м мягким мяки шем , пос к ольку  ионы ка льция 
игр а ю т за мет ну ю р оль в пр оцес с е черс т вения хлебобу лочны х  и му чны х кондите р-
с ких изде лий [4 , 6]. 

В  кекс а х и бисквит а х бело к ну жен  д ля об р а зова ния пр очного мякиша , с т р у к-
т у ра  кот орого за вис ит  от клейст ер иза ции кр а хма ла и дена т ур ации белка . Пр и пол у -
чении т ес т а  для к екс ов и б искв итов яйце пр оду кт ы  можно ча с т ично или  пол нос т ью  
за менит ь с ы вор оточными бел ковы ми к о нцентр а т а ми. Д ля за мены яичног о б елка 
пр едпочт ителен К СБ  с  вы с оким с о дер жа нием белк ов (КСБ-80 ). Сы вор оточные бе л -
ковы е концентр а т ы  у величива ю т вязкос ть жидкого т ес т а  для кекс ов и бисквит ов, 
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помога ю т  у дер жива ть в нем во зду х пр и в збива нии и у гл екисл ы й га з, обр а зу ю щийс я 
в р езу льта т е дейст вия р а зры хлит еля. Они т а кже с пос обст вую т у дер жа нию  вла ги  
в гот овы х изделиях.  Д оба вка  около 2 %  К СБ-80 в р ецепт у р у  низкож ирны х кекс ов 
позволя ет  у величива т ь их объем,  получ а я боле е не жны е и зде л ия, до льше с охра н я-
ю щие св ежес т ь, а р ома т  и вку с  [4, 5]. 

В  р ецепт у р е с добног о печенья с ы вор оточные белковы е кон це нтр а ты  можно 
использова т ь ка к для за мены с у хого обез жир енного мол ока , т а к и для за мены яиц. 
Сы вор отку  доба вляют  в т ес т о для печенья ка к недорогой ист очник с у хих вещес тв 
молока . Пр и эт ом и К СБ-35, и К СБ-80 у л у чша ют  цвет , с нижа ю т  плотнос т ь и обле г-
ча ю т р а зжевы ва емост ь печенья. В  печенье с о с ниженны м с од ер жа нием жир а  с оч е-
т а ние К СБ-80, модифицирова нного кр а хма ла, эму льгат оров и воды  может  у с пешно  
за менит ь жир  и яйцепр оду кт ы . Пр и т а кой за мене с охра няют с я ст р у кт ур но-
меха нические с войст ва  т ест а , вку с  и за па х гот овы х изделий. Те кс т ур а  их с та новит с я 
более  неж ной. 

В  отличие от с добного печенья кр екер ы ,  ес ли и с одер жа т  саха р , т о с овс ем  
в небольших к оличес т ва х. Д ля их пр оизво дс т ва  пр едпочт ительно использ ова т ь му ку 
с  выс оким с одер жа нием белка . Д ля ее за мены в др ож жевы х кр екер а х могу т  ис пол ь -
зова т ьс я сы вор оточны е белковы е ко нцен т р ат ы . В  кр екер а х они вы полняю т  т е же  
т ехнологически е фун кции,  чт о и в хл ебоб у лочны х издел иях. П р ичем К СБ-35 д емо н-
с т р иру ет  да же лу чшие резу льт а т ы , чем КСБ-80 [5, 6]. 

Гла зу р и для вы печки, изгот овл енны е на  о с нове К СБ, им ею т  р яд пр еиму щес т в 
по с р а внению с  гла зур ями, изг отовленны ми из яи ц и во ды . В о-пер вы х, они меньше 
подвер жены микр об иологич ес кой п орче,  во-вт оры х, менее т р ебова т ельны  к у с л о-
виям хр а нения. К р оме т ого, эт и гла зу р и обес печива ю т  луч шую а дгезию с емян, кр о-
шек и др у гих видов о бс ы пки [3]. 

Л а кт оза  использу ет ся в хлеб опечен ии д ля за ме ны с а ха р озы, пр ичем  ка к  
в фор ме лакт озы , т а к и в фор ме п ер меа т а  (сы вор оточного или молочн ого). О на  у с и-
лива ет  окр а шива ние корочки, негигр оско пична , у луч шает  ар ом а т . Пр и за мене боле е 
50 %  с а ха р озы  лакт озой (ил и пер м еа т ом) можно  у луч шит ь т екс т ур у  и пр одлит ь с в е-
жес т ь пр оду кта , у величить  у дельны й объем, с низить  р ецепт у р ное кол ичес т во жир а , 
у луч шит ь газообр а зова ние, вку с  и ар ома т  готовы х издел ий. 

В ведение лакт озы  в р ец епт у р у  хлебобу ло чны х изделий с окр а ща ет  вр емя ра с-
с т ойки т ем больше , ч ем вы ше до зировка  с а ха ра . Тест о, с одер жа щее лакт озу , о бы чно 
подни ма ет с я бы с тр ее в на ча ле р а с с т ойки, бол ее с т а бильно и  о бла да ет  луч шей га з о-
у дер жива ю щей с пос обнос т ью . Л а кт оза  легко вза им оде й с т ву ет  с  белка ми (реа кци я 
Ма йяра ) и кар а мелиз у ет с я пр и на гр ева нии, позволяя вы пека т ь изделия с  более в ы-
р а женны ми вку с ом и а р ома т ом, р а вном ер но и  инт енсивно  о кр а шенной к орочкой .  
В  пр исутст вии лакт озы  кор очка бы с тр ее пр иобр ет а ет  пр иятны й золотист о-
кор ичневы й цвет , чт о т р ебу ет  более низ кой т емпер а т у р ы  выпечки. Эт о особенн о 
пр ивлека т ельное с войст во для изде лий, кот оры е пр едполага ет с я доводить  до г о -
т овнос т и или р а зогр ева т ь в микр оволнов ой печи (тест о для п иццы ). Л а кт оза  обл а -
да ет  у ника льны м сродс т вом к вку с оар ом а т ичес ким вещес т ва м. Она  с пос обна  м е-
нять  пр офиль а р омат а , с вязыва я одни вку с оар омат ичес кие вещес т ва  и у с иливая 
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дейст вие др у гих. Л акт оза  с пос обс т ву ет  более р а вном ер ному  р а с пр еделению  ж ира  
в т ес т е. Эт о с войст во т ем ва жнее, ч ем мен ьше жир а  в р ецепт у р е. Пос ко льку лакт оза 
не р а злага ет с я в р езу льт а т е жизнедеят ель нос т и пека р с ких др ожжей, она  пр оявляет 
с вои с войст ва  в т ест е, в вы печенно м и зде л ии и пр и его хра нени и [4, 5]. 

Пр и использова нии молочн ой с ы вор отки в пр оизводс т ве конд итер с ких изд е-
лий эконо мят с я дефи цитны е, дорогост оящ ие виды с ы р ья, р ас шир яет с я ас с орт имент 
пу т ем получ ения н и зкока лор ийн ой пр од у кции с  вы с окой би ологичес ко й ц енн о-
с т ью . За мена  ча с т и более дефи цитны х ви дов с ы р ья в дейст вую щих р ецепт у р а х ко н-
дитер с ких изде лий  вт оричны ми молочн ы ми пр оду кт а ми пр еду с ма т р ива ет  их и с -
пользова ние в с р а внительно небо льших количест ва х, не вы зы ва ю щих изменения  
вку с а  и технологии п р оизводс т ва  [3, 6]. 

Пр и пр оизводс т ве ка р а мели су хие с ывор оточные пр оду кты целес ообр а зно  
использова т ь пр и изгот овлен ии на чино к с  низкой вла жно с т ью – шоколадно-
ореховы х и пр охла дительны х. В шоколад но-ореховы х на чинка х, с одер жа щих су хое 
молок о, его ча с т ично за ме няют  с у хой подс ы р ной с ы вор откой. Ч т обы  избежа т ь 
у ху дшения вку с а р ас ход с ы вор отки не долже н пр евы шат ь 90 кг на  1 т  гот овой 
на чинки. Пр и пр оизводс т ве пр охла дительны х на чинок р екоме нду ет с я использова ть 
с у хую  тв орожну ю  с ывор отку  вза мен 3 – 6 %  са хар ной пу др ы . 

Сы вор отка  т вор ожная конц ентр ирова нная с  с а хар ом, исполь з у ет с я пр и изг о-
т овлении фру кт ово-ягодных, пома дных,  молочны х на чинок. Ф ру кт ово-ягодные 
на чинки с  доба влен ием эт их с ы вор оточных концентр а т ов можно г отовить  дву мя 
с пос оба ми: с овмес т ным у ва р ива нием исх одной р ец епт у р ной с мес и (фр у кт ово-
ягодног о с ы р ья, па т оки, с а ха ра  и с ывор отки), а  т а кже внесени ем с ы вор отки в у в а -
р енну ю  фру кт овую  смес ь. Сы вор отку  вно с ят  в количест ве 8 – 1 4 %  к ма с с е с у хих и з-
делий г отовой на чинки. Пр и эт ом из р е цепт у р ы  на чинки исклю ча ет с я лимонна я 
кислот а  и сокр а ща етс я ра с ход саха ра  [3]. 

Пр и изгот овлен ии м олочны х на чинок с  использова нием  с ы вор отки подс ы р -
ной кон центр ирова нной с  с а ха р ом, е ю  за меняют  50 %  с гу щен ного м олока  (с с оо т -
вет с т ву ю щим пер ес четом по  су хому  веще с т ву ). 

Пр и получ ении по м а дных на чинок р еко менду ет с я использо ва т ь сы вор отку 
т вор ожну ю  концентр ирова нну ю  с  с а ха р ом. В нос ить  с ы вор отку  с леду ет  пр и т емп е -
р ирова нии на чинки в количест в е 7 %  к м а с с е су хих вещес т в пома ды . Пр и эт ом р а с-
ход ли мон ной  кислот ы  с окр а ща ет с я на  50 % . В о вс ех с луч а ях при использ ова нии с ы -
вор оточных концентр а т ов для пр иготовления жидких на чино к их вязкос т ь увел и-
чива ет с я, чт о с пос обс т ву ет  более р а вном ер ному  р а с пр еделе н ию на чинки пр и фо р -
мова нии ка р а мели [3 ]. 

К онцентр ирова нны е с ы вор оточные пр одукт ы  в конфет но м пр оизводс т ве и с -
пользу ю т с я с  целью у меньшен ия с а ха роемкос т и и зде лия,  у луч шения вку с овых 
с войст в и пищевой ц енност и конф ет . Р а зр а бот а на  т ехнология пр оизводс т ва  ма сс о-
вы х с орт ов гла зирова нны х и негла зирова нны х конфет  на  основе с а хар ной, моло ч -
ной и фру кт овой пом а ды  с  за меной ча с т и с а хар а-пес ка  с ы вор от кой т вор ожной ко н-
центр ирова нной с са ха р ом. 
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В  пр оизводс т ве конфет  на  основе пра лине возмо жно исполь зова ние т олько 
с у хой сы в оротки, т .к. вла жност ь ма с с пралине не до лжна  пр евы шат ь 4 % . Пр и пр о-
изводс т ве ма с с  пр а лине р екоме нду ет с я использова т ь су хую  подс ы р ну ю с ывор отку, 
вос с та новленну ю  до 6,5 %  с у хих вещ ес т в с ы вор отки, с  кислот нос т ью  не боле е 2 0 °Т.  
Сы вор отку  вводят  вза мен 10  % с у хих веще с т в са хар ной пу др ы  [3]. 

Пр и изгот овлени и ко нфет  на  основе кон д итер с кого жир а  мож но использ ова ть 
с у хую  с ы вор от ку  взамен 4 %  с а ха р ной пудр ы  (в с у хих вещес тва х), а т а кже с ы вор о-
т очны е белковы е к он центр а т ы . 

С целью с нижения энер гет ичес кой цен нос т и кр ем ово-с бивны х конфет ных 
ма с с  (типа  «Пт ичье молок о») р еко мен ду ет с я пр именять  с у хой молочны й пр оду к т 
(смес ь с у хой с ы вор отки и су хого обез жи р енного  мо лока ). Ег о  вносят  вза мен  ча с ти 
с ливочного ма с ла (до  8 %) в с м ес и с о с гу ще нны м мо локо м [3]. 

Д ля гла зирова ния кон фет  на р яду с  шоколадной гла зу р ью  пр именяет с я жир о-
ва я гла зу р ь. Пр и пр оизводс т ве жир овой г лазу р и с у ху ю  с ы вор от ку  использу ю т  вз а -
мен 5  %  с а ха ра  (в пер ес чете на  с у хие вещес т ва ). На  основе кон дитер с кого жир а  в ы -
р а бат ы ва ет с я с ладкие плитки. Пр и пр оиз водс т ве эт их и здел и й 10 %  с а ха р ной пу дры 
р екомен ду ет с я за мен ят ь с у хой подс ы р ной с ы вор откой. 

Пр и пр оизводс т ве ириса  с а морфной с т рукт у р ой р екоменду ет с я использова т ь 
с гу щенну ю  молочну ю  с ы вор от ку  с  мас совой до лей с у хих вещес т в не ниже 4 0 %  
и кислот нос т ью  не б олее 300  °Т в за м ен 4  %  р ецепт у р ного ко л ичес т ва  са хар а-пес ка  
(к ма с с е су хих вещес т в) [3] . 

Пр и изгот овлении и р иса с  кр иста лличес кой с т ру кт ур ой р екоменду ет с я и с -
пользова т ь с у ху ю молочну ю  с ывор отку  (кислот нос т ь с ывор отки, вос с т а новленной 
до ма с с овой доли с у хих вещес т в 6,5 % , не должна  пр евы шат ь 75 °Т). Су ха я молочна я 
с ы вор отка  вносит с я в у вар енну ю  ирис ную  ма с су  на  с та дии ее  т ира жения. Полу ча е-
ма я ир исна я ма с са  имеет  не жну ю  мелк ок р ист а лличес кую  стр укт у ру . 

В производстве мармелада используют сухую нейтрализованную творожную 
сыворотку. Образующийся в р езультате нейтрализации молочной кислоты лактат 
натрия, а также содер жащиеся в сыворотке соли калия и кальция оказывают полож и-
тельное влияние на процесс студнеобразования и прочность студней на основе фу р-
целларана и цитрусового пектина. В связи с этим внесение 7 % сухой нейтрализова н-
ной сыворотки к массе сахара позволяет сократить расход студнеобразователей [3]. 

Су хие с ы вор оточные концентр а т ы  можно пр именять  в качестве пенообр а з о-
ва т елей для вы р а ботки зефир а  и с бивны х издели й т ипа  с у фле. Пр едложено испо л ь-
зова т ь с у ху ю  подс ы рну ю  с ы вор от ку  пр и пр оизводс т ве подс о л нечной и а р а хис овой 
ха лвы  в количест ве 10 %  к ма с с е т ер т ого а р а хис а  или подс олн ечника.  Ус т а новлено, 
чт о пр именени е с у хой подс ы р ной с ы вор отки помим о эко н омии с а ха р а , а ра хиса , 
подс олнечн ика  зна чит ельно у меньша ет  вы т ека ние ма с ла из ха лвы  пр и хра нении  
и с мягча ет  бобовы й пр ивку с  ар а хис овой ха лвы  [3, 5]. 

Та ким обр а зом, использова ние м олочн о й с ы вор отки в хлебопечении и ко н-
дитер с ком пр оизво д с т ве позволяет  не т олько р а с шир ить  ас сорт имент, у величить 
вы ход, с низить  энер гет ичес ку ю  ценност ь и повы с ить  биологическу ю  ценност ь пр о-
ду кт ов, но и  полу ча т ь изде лия с у луч шенн ы ми с войст ва ми. 
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