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С овременные тренды пищевой индустрии диктуют 
новые правила игры на рынке переработки молока. 
К актуальной тенденции, определяющей развитие 

молочной отрасли, относится производство молочных ин-
гредиентов с высокой добавленной стоимостью, возмож-
ностью маневрирования структурой выпуска под требова-
ния рынка и ценовую конъюнктуру.

Макро- и микронутриентный состав молока, наличие 
в нем белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, 
витаминов и других биологически активных соединений 
позволяет рассматривать это сырье как ценный ресурс 
для производства ингредиентов. Причем сырьем может 
быть не только молоко, но и вторичные ресурсы — молоч-
ная сыворотка, пахта, так как степень перехода ценных 
нутриентов в эти полуфабрикаты достаточно высокая 
(табл. 1) [1–2].

Ассортимент функционально-технологических ингре-
диентов из молока достаточно широк. Прежде всего это 
так называемые базовые ингредиенты, а также ингреди-
енты глубокого фракционирования (табл. 2) [3].

Сфера применения молочных ингредиентов — мясная 
и рыбная промышленность, хлебопекарное и кондитер-

ское производство, молочные продукты (йогурты, сыры, 
мороженое), бакалея (соусы, супы, приправы), производ-
ство ЗЦМ и кормов для сельскохозяйственных животных 
[4]. Однако основной драйвер развития этого сегмента — 
индустрия специализированного питания: детского, в том 
числе заменителей грудного молока; лечебного (энте-
рального и парентерального), спортивного и геродиети-
ческого питания, а также фармацевтическая отрасль.

По функционально-технологическим характеристикам, 
пищевой и биологической ценности наиболее значимые 
среди всего перечня ингредиентов белковые концентраты.

Мировое производство белковых ингредиентов из мо-
лока характеризуется высокими среднегодовыми темпа-
ми роста на уровне 5–10 % (рис. 1).

Существуют различные технологии производства бел-
ковых концентратов, которые определяют их функцио-
нально-технологические свойства. Это традиционное 
соосаждение белков молока с применением химических 
реагентов и мембранное фракционирование [5]. Химиче-
ский состав белковых концентратов, выработанных по та-
ким технологиям, сопоставим, однако их функциональные 
свойства существенно различаются.

Таблица 1
Продукты переработки молока, степень перехода 

сухих веществ 

Компонен-
ты молока 
(100 %) 

Степень перехода, %

в обезжирен-
ное молоко в пахту в молочную 

сыворотку

Молочный жир 1,4 14,0 5,5

Белок, всего
В том числе:

99,6 99,4 24,3

казеин 99,5 99,5 22,5 

сывороточные 
белки

99,8 99,6 95,0 

Лактоза 99,5 99,4 96,0 

Минеральные 
соли

99,8 99,6 98,0

Сухое вещество 70,4 72,8 52,0

Таблица 2
Ассортимент ингредиентов молока 

Функционально-технологические ингредиенты

Базовые 
ингредиенты

Молочный жир, белковые концентраты (казеин, казеи-
наты, концентраты и изоляты молочного белка, концен-
траты и изоляты сывороточного белка, гидролизаты, 
концентраты мицеллярного казеина, нативная сыворот-
ка), пермеаты, лактоза, лактитол

Ингредиенты глубокого фракционирования:

молочного  
белка

Лактоферрин, альфа-лактальбумин, иммуноглобулин, 
остеопонтин, ангеогенин, нуклеотиды

молочного 
жира

Фосфолипиды, мембрана оболочек жировых глобул 
молока

лактозы Фукоза, тагатоза, лактулоза, галактоолигосахариды, 
лактосахароза

золы Фосфаты, минеральные премиксы для детского питания
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Технология концентратов молочных белков, предус-
матривающая фракционирование белково-углеводного 
комплекса молока с применением мембранных методов, 
позволяет максимально сохранить нативные свойства 
белков и получить улучшенные функционально-техноло-
гические характеристики. Это такие процессы, как мик-
ро-, ультра-, нанофильтрация, обратный осмос, электро-
диализ с последующей распылительной сушкой (рис. 2). 
Ввиду нативности своего состава, высокой биологиче-
ской ценности такие ингредиенты наиболее востребова-
ны в специализированном питании.

По ассортименту концентратов молочных белков 
(КМБ) содержание белка варьирует от 42 до 85 %. Вы-
сококонцентрированные формы — изоляты молочного 
белка (ИМБ) содержат свыше 90 % молочного белка. Со-
отношение казеина и сывороточных белков в КМБ / ИМБ 
аналогично молоку и СОМ. Следовательно, биологиче-
ская ценность этих ингредиентов сопоставима (табл. 3).

По мере увеличения массовой доли белка содержание 
лактозы в концентратах и изолятах уменьшается, изменя-
ется соотношение белок / лактоза, что позволяет адапти-
ровать этот ингредиент для корректировки рецептур раз-
личных продуктов питания.

Как эти изменения влияют на свойства концентратов 
молочного белка? Высокое содержание лактозы созда-
ет сложности в некоторых пищевых продуктах, так как 
она вступает во взаимодействие с водой с образовани-

ем кристаллов, что ухудшает способность к нагреванию 
и плавлению, а со временем может изменить цвет, вкус и 
консистенцию конечного продукта. Кроме того, лактоза, 
как редуцирующий сахар, активно вступает в реакцию 
меланоидинообразования, что приводит к потемнению 
продукта и снижению биологической ценности.

Содержание минералов в белковых концентратах 
уменьшается незначительно, поскольку большая часть 
минеральных веществ (в том числе кальций) связана с 
казеинаткальцийфосфатным комплексом. Минераль-
ный профиль КМБ изменяется: концентрация кальция 
увеличивается.

Наиболее распространены белковые концентраты 
КМБ-85, в которых массовая доля белка в пересчете на 
СОМО составляет не менее 85 % (табл. 4).

Таблица 3
Химический состав концентратов 

из молочного белка 

Продукт
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о
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, е

д
.

КМБ 42 42,0 2,0 46,0 8,0 4,0–5,0 6,0–8,0

КМБ 56 56,0 1,5 30,0 7,5 4,0–5,0 6,0–8,0

КМБ 70 70,0 1,5 16,8 7,5 4,0–5,0 6,7–7,2

КМБ 80 80,0 1,5 5,8 7,4 4,0–5,0 6,5–7,0

КМБ 85 85,0 1,0 5,0 7,0 4,0–5,0 6,5–7,0

ИМБ 92,0 0,5 1,0 2,0 4,0–5,0 6,0–7,0

Таблица 4
Состав и свойства КМБ-85 различных 
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Молвест (Россия)

82 85 80/20 1,5 5,0 7,0 5,0 10000 6,5–7,2 А/Б 360

Ledor85 Hochdorf (Швейцария)

81 85 80/20 0,7 6,3 6,7 5,0 20000 6,5–7,0 А 330

Natra Pro Brand Saputo (Австралия)

83 87 – 1,5 3,3 – 5,6 1500 7,1 А 460

PS-11-23 MPC-85 Baltmilk (Литва)

80 85 92/8 2 5,5 8,5 6,0 30000 6,7–7,0 А/Б 400–540

Sure Protein 485 Fonterra (НоваяЗеландия)

81 85 – 1,5 5,0 6,7 5,7 10000 7,1 А 400

Solmiko MPC (Ирландия)

81 85 – 1 5,8 8,5 6,0 3000 6,7–7,2 А 300

О
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с.
 т

Концентрат молочного белка (ожидаемый прирост к 2026 г. – 3,0 %)
Концентрат мицеллярного казеина (ожидаемый прирост а 2029 г. – 6,1 % 
Концентрат сывороточных белков (ожидаемый прирост к 2028 г. – 3,1 %)
Изолят сывороточных белков (ожидаемый прирост к 2029 г. – 10 %)

Рис. 1. Мировое производство белковых ингредиентов из молока
Всего в 2021 г. в РФ импортировано 49 839,9 т молочных белковых 
ингредиентов. Собственное производство в РФ составило 3435 т 
(6,4 %). По данным Business Consult

Рис. 2. Фракционирование компонентов молока с применением 
мембранных технологий
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Жестких требований, стандартизированных регла-
ментами ISO, в отношении этих ингредиентов не су-
ществует. Как правило, массовая доля влаги в концен-
тратах составляет не более 5–6 %, жира — не более 
2 %, лактозы — не более 5 %. Важное значение име-
ют: активная кислотность, определяющая термоста-
бильность концентратов; насыпная плотность и класс 
термообработки, который коррелирует с такими пока-
зателями, как наличие пригорелых частиц и индекс не-
денатурированного сывороточного азота. Чем он выше, 
тем в большей степени сохраняется нативная белковая 
структура КМБ.

Концентраты молочных белков характеризуются боль-
шей растворимостью, чем сухое обезжиренное молоко и 
казеинаты, способностью к взбиванию, связыванию во-
ды, эмульгированию, улучшению текстуры, увеличению 
вязкости. Эти ингредиенты находят широкое примене-
ние в производстве кисломолочных напитков, сыров, су-
хих смесей, муссов, взбитых сливок, мясных продуктов, 
детском и клиническом питании как источник высокока-
чественного белка в концентрированной форме.

Эмульгирующие свойства молочных белков важны в 
широком спектре пищевых рецептур: супы, забеливатели 
для кофе, заменители мясных продуктов и рекомбиниро-
ванное молоко.

Относительно новый продукт на рынке молочных ингре-
диентов — концентрат мицеллярного казеина (КМК). Его 
мировой рынок оценивается в 480 млн долл. США и имеет 
среднегодовые темпы роста около 6 % (рис. 3).

Доля рынка концентрата мицеллярного казеина в 
2021 г. составляет 65,4 %: это наиболее крупный сегмент 
по типу продукции. Как ожидается, в прогнозируемый пе-
риод эта доля еще возрастет. По областям применения: 
в 2021 г. 23,6 % рынка КМК пришлось на производство 
биодобавок к пище. Также более высокий совокупный 
среднегодовой темп роста — 6,6 % будет демонстри-
ровать его применения в целях обогащения продуктов 
белком. Среди каналов продаж КМК в 2021 г. преобла-
дал сегмент B2B — 96,6 %. Производители используют 
мицеллярный казеин как ингредиент для изготовления 
своей продукции. Из общего объема потреб ления на ми-
ровом рынке мицеллярного казеина 41,7 % приходились 
на Европу.

Мицеллярный казеин обеспечивает потребителям 9 
незаменимых аминокислот и пользу для здоровья. По 
причине высокого содержания белка, натуральности и 
отсутствия добавок этот продукт все активнее исполь-
зуют производители молочных продуктов, детских сме-
сей, хлебобулочных изделий, спортивного, лечебного пи-
тания, добавок к пище. Оценочный абсолютный прирост 
стоимости рынка в 2021–2031 гг. 356,9 млн долл. США.

В чем особенность этого ингредиента? По сравнению 
с традиционными концентратами молочных белков, в ко-
торых соотношение белковых фракций казеин:сыворо-
точный белок составляет 80:20, в мицеллярном казеине 
это соотношение изменено — 95:5 [6, 7]. Ввиду данной 
модификации КМК характеризуется улучшенными функ-
ционально-технологическими свойствами: высокой тер-
мостабильностью (устойчив к температурам выше 80 °С 
при нейтральном рН), быстрой растворимостью в воде, 
смачиваемостью и диспергируемостью, способностью 
к структурообразованию и получению вязких растворов 
при температуре ниже 15 °С.

Сферы применения мицеллярного казеина: кондитер-
ское производство, мясные продукты, напитки, лечебное 
и детское питание. Кроме того, КМК используется в био-
добавках как носитель активных веществ (около 23 % от 
всего производства), в индустрии лечебного и спортивно-
го питания как компонент, обеспечивающий сбалансиро-
ванный аминокислотный профиль и положительный азо-
тистый баланс в течение длительного периода времени, 
в сыроделии — для оптимизации технологии и снижения 
производственных затрат [8].

На наш взгляд, ингредиентам из молока принадлежит 
большое будущее, так как у населения все больше возрас-
тает интерес к продуктам здорового питания с чистой эти-
кеткой, а молочные ингредиенты ее обеспечивают полно-
стью. За этим будущее и молочной отрасли. 
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Рис. 3. Мировой рынок мицеллярного казеина


