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признаются на рынках с высоким уровнем доверия к инновационным 

продуктам. В России и СНГ развитие нормативной базы и стандартизация 

процессов производства насекомых будут решающими факторами для 

выхода таких продуктов на массовый рынок. 

Можно констатировать, что интеграция насекомых в мясные си-

стемы является технологически осуществимой, экологически оправдан-

ной и питательно выгодной стратегией. Для успешного внедрения необ-

ходимо сочетание технологических инноваций, строгого контроля без-

опасности и эффективной работы с потребительским восприятием, что 

открывает новые перспективы для устойчивого развития мясной инду-

стрии и формирования разнообразного и качественного белкового раци-

она. 
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Аннотация. Статья рассматривает значимость молочной отрасли Рес-

публики Беларусь в контексте глобальной продовольственной безопасности и ак-

цента на производстве функциональных молочных продуктов, обогащенных 
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омега-3 жирными кислотами. В последние годы наблюдается устойчивый рост 

производства молока, что послужило Беларуси стать одним из крупнейших ми-

ровых экспортеров. Используя информацию о текущих трендах, выделяются 

ключевые направления развития, такие как увеличение спроса на натуральные 

продукты, снижение содержания нежелательных компонентов и обогащение 

функциональными ингредиентами. Также освещается применение современных 

технологий производства, позволяющих успешно интегрировать омега-3 без 

ущерба для качества продуктов. Рассматриваются западные практики, подчер-

кивающие возможности и проблемы, стоящие перед белорусскими производите-

лями. 

Summary. This article examines the importance of the Belarusian dairy industry 

in the context of global food security and the emphasis on the production of functional 

dairy products enriched with omega-3 fatty acids. In recent years, milk production has 

grown steadily, making Belarus one of the world's largest exporters. Using information 

on current trends, key development areas are highlighted, such as increasing demand 

for natural products, reducing the content of undesirable components, and enriching 

with functional ingredients. The application of modern production technologies that en-

able the successful integration of omega-3 fatty acids without compromising product 

quality is also discussed. Western practices are examined, highlighting the opportuni-

ties and challenges for Belarusian producers. 
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В современном мире продовольственная безопасность – один из 

важнейших приоритетов, и Республика Беларусь уверенно демонстри-

рует миру, как можно не только обеспечить свои потребности, но и стать 

одним из ключевых игроков на глобальной арене. Речь идет о молочной 

отрасли, которая по праву заслужила название «белое золото». Благодаря 

настойчивости Главы государства, самоотверженному труду аграриев и 

эффективной работе переработчиков Республика Беларусь значительно 

нарастила производство молока, превратившись в одного из крупнейших 

мировых экспортеров этой ценной продукции. Уровень самообеспечения 

молоком в Республике Беларусь достиг феноменальных 292 %, это пока-

затель, который значительно превосходит даже средние значения по Ев-

ропейскому союзу, где он составляет всего 117 %. Объемы производства 

молока в Беларуси таковы, что на каждого жителя страны ежегодно при-

ходится около одной тонны молока. При этом среднее потребление мо-

лочной продукции на душу населения (в пересчете на молоко) составляет 

около 250 кг в год [1, 2, 3, 4]. 

Республика Беларусь продолжает курс на модернизацию молочной 

отрасли: в центре внимания – повышение продуктивности коров, 
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масштабное строительство современных молочно‑товарных комплексов 

(МТК) и перевод производства молочной продукции на современную тех-

нологическую базу. 

Молочная отрасль Республики Беларусь активно трансформируется 

под влиянием глобальных тенденций и растущих требований потребите-

лей. Производство функциональных молочных продуктов становится од-

ним из ключевых направлений развития, где акцент делается на качество, 

инновационные технологии и улучшенную коммуникацию с потребите-

лем. Успешная реализация этих тенденций позволит не только повысить 

конкурентоспособность белорусской молочной продукции на внутрен-

нем и внешнем рынках, но и внести значительный вклад в улучшение здо-

ровья населения. 

Функциональные продукты питания и напитки на сегодняшний день 

являются самым быстрорастущим сегментом пищевой промышленности 

в мире. Особенно заметен рост функциональных молочных продуктов, 

которые занимают 70 % всего объема продаж. В условиях растущих тре-

бований потребителей белорусская молочная отрасль предпринимает ак-

тивные шаги по адаптации к новым тенденциям, направленным на удо-

влетворение потребностей современного рынка. 

В свете текущих тенденций в производстве функциональных молоч-

ных продуктов Республика Беларусь активно адаптирует свою продук-

цию, чтобы удовлетворить требования современного потребителя. Обо-

гащение продуктов питательными веществами, внедрение натуральных 

ингредиентов и инновационные разработки будут способствовать укреп-

лению позиции белорусских молочных товаров на внутреннем и внешнем 

рынках. Это не только повысит конкурентоспособность, но и внесет 

вклад в улучшение здоровья населения страны [3, 4]. 

На основе анализа информации о тенденциях в молочной отрасли, в 

том числе представленной на семинарах, организованных РУП «Инсти-

тут мясо-молочной промышленности», можно выделить следующие клю-

чевые направления развития производства функциональных молочных 

продуктов в Республике Беларусь: 

1. Увеличение спроса на натуральные продукты. 

Современный белорусский потребитель демонстрирует осознан-

ность в выборе продуктов питания и стремление к тенденции здорового 

образа жизни, растет интерес к функциональным молочным продуктам, 

содержащим минимальное количество искусственных добавок, аромати-

заторов, красителей, консервантов и генетически модифицированных ор-

ганизмов (ГМО).  

2. Снижение содержания «нежелательных компонентов». 

Одним из значимых направлений остается снижение содержания 

«нежелательных компонентов», таких как калории, сахар, соль и 
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трансжиры в функциональных молочных продуктах. Это позволяет фор-

мировать продуктовый портфель, соответствующий требованиям потре-

бителей, стремящихся к улучшению своего здоровья и поддержанию оп-

тимального веса. Применение инновационных технологий в процессе 

производства может минимизировать содержание этих компонентов без 

ущерба для органолептических характеристик продукта. 

3. Обогащение продуктов с функциональными ингредиентами. 

Обогащение молочных продуктов витаминами, минеральными ве-

ществами, пребиотиками, пробиотиками, пищевыми волокнами, омега-3 

жирными кислотами становится важным аспектом улучшения качества 

самой продукции, но и является мерой поддержки здоровья населения.  

4. Мультифункциональность и инновации. 

Разработка молочных продуктов, которые комбинируют вкус, каче-

ство и полезные свойства, становится стратегически важным критерием 

успеха на современном рынке. Это требует углубления научных исследо-

ваний о преимуществах различных ингредиентов и их потенциальных 

взаимодействиях. Использование научно обоснованных подходов позво-

лит производителям создавать новые продукты, отвечающие на запросы 

потребителей и соблюдающим современные стандарты качества. 

Производители уже не просто рассматривают функциональные ин-

гредиенты как составные части продукта, но и акцентируют внимание на 

их маркетинговом потенциале. В условиях жесткой конкуренции произ-

водители молочной продукции эффективным образом используют функ-

циональные ингредиенты и концепции, ассоциированные со здоровьем, 

для своей дифференциации на рынке. Одним из самых перспективных ин-

гредиентов, применяемых в данной области, являются омега-3 жирные 

кислоты. Их полезные свойства известны потребителям с раннего воз-

раста [5, 6]. 

Рыбий жир (Oleum Jecoris Aselli) представляет собой животный жир, 

извлекаемый из трехлопастной жировой ткани печени трески, массой от 

13 до 2,2 кг. Он богат витаминами A и D, а также полиненасыщенными 

жирными кислотами, особенно класса омега-3. Морская рыба является 

основным источником эйкозапентаеновой (EPA) и докозогексаеновой 

(DHA) кислот, тогда как растительные масла предоставляют альфа-лино-

леновую кислоту (ALA). В Беларуси наблюдается традиционно низкое 

потребление рыбы и морепродуктов, богатых омега-3 жирными кисло-

тами. При этом рекомендуемая суточная норма для потребления EPA и 

DHA составляет 250 мг. Для достижения данного уровня требуется упо-

требление от 3 до 5 рыбных блюд в неделю, что в значительной степени 

выше текущего потребления в стране. Это подчеркивает необходимость 

повышения информированности населения о пользе омега-3 и внедрения 

в рацион разнообразных источников этих важных кислот. 
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К свойствам рыбьего жира и полиненасыщенных жирных кислот 

омега-3 можно отнести: повышение иммунитета и проведение восстано-

вительных процессов, улучшающих состояние кожи; снижение чувстви-

тельности к инсулину, что, в свою очередь, приводит к снижению веса 

тела, обеспечивает ускорение метаболизма; снижение вязкости крови и 

артериального давления; развитие мозговой деятельности [6, 7]. 

Обогащение продуктов питания полиненасыщенными кислотами 

омега-3 – весьма перспективное направление. С течением времени науч-

ные разработки в области технологий позволили концептуально изменить 

подход к обогащению молочных продуктов омега-3. Современное произ-

водство омега-3 из рыбьего жира стало возможно в форме стабилизиро-

ванных масел и порошков, что устранило риск появления неприятных ор-

ганолептических пороков, таких как рыбный вкус и запах. Это позволило 

производителям молочных продуктов внедрять омега-3 без необходимо-

сти изменять существующие технологии производства [8]. 

В Республике Беларусь формируются все необходимые условия для 

активного развития молочных продуктов, обогащенных омега-3. Нала-

женная научная платформа, технологический прогресс, уникальный опыт 

западных стран и растущая популярность омега-3 позволяют производи-

телям использовать эти факторы для создания национальных брендов и 

разработки уникальных молочных продуктов, которые будут востребо-

ваны потребителями. 

Процесс обогащения молочных изделий полиненасыщенными жир-

ными кислотами требует особого подхода. Одна из главных трудностей 

заключается в том, что полиненасыщенные жирные кислоты восприим-

чивы к высокотемпературной обработке. Нагревание в процессе пастери-

зации и ультрапастеризации приводит к значительной потере их полез-

ных свойств и повышенному окислению, что негативно сказывается на 

органолептических характеристиках продукта. Поэтому важно, чтобы 

процесс обогащения происходил в условиях отсутствия кислорода и при 

комнатной температуре, что является ключевым фактором для сохране-

ния качества и вкусовых характеристик конечного продукта. 

С учетом усиливающегося интереса белорусов к здоровому пита-

нию выведение на рынок молочных продуктов, обогащенных омега-3, бу-

дет воспринято с энтузиазмом. Эта инициатива открывает возможности 

для белорусских производителей не только привлечь новых потребите-

лей, но и успешно дифференцироваться на конкурентном рынке.  
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Аннотация. В статье представлены результаты исследований по разра-

ботке рецептур и технологии производства десерта на основе вторичного мо-

лочного сырья. Исследования проводились в учебной лаборатории кафедры тех-

нологии хранения и переработки животного сырья УО «Гродненский государ-

ственный аграрный университет». Объектом исследований служили образцы 

желе из молочной сыворотки с вкусовым наполнителем «Яблочное пюре» в кон-

центрации 15,0 %, 20,0 % и 25,0 % соответственно. Результаты исследований 

показали, что по органолептическим показателям образцов желе из молочной 

сыворотки оптимальной концентрацией вносимого наполнителя «Яблочное 

пюре» явилась концентрация 25,0 % в готовом продукте. Использование напол-

нителя в указанной концентрации позволяет улучшить органолептические пока-

затели десерта.  

Summary. The article presents the results of research into the development of 

recipes and production technology for a dessert based on secondary dairy raw materi-

als. The research was conducted in the academic laboratory of the Department of Ani-

mal Raw Material Storage and Processing Technology at Grodno State Agrarian Uni-

versity. The objects of the research were whey jelly samples with the apple puree flavor 

filler at concentrations of 15,0 %, 20,0 %, and 25,0 % respectively. The results showed 

that, based on the organoleptic properties of the whey jelly samples, the optimal con-

centration of the added apple puree filler in the finished product was 25,0 %. The use 

of the filler at this concentration improves the organoleptic properties of the dessert. 




