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Молоко с древних времен является одним из основных продуктов 

в рационе питания человека. Его польза для организма заключается в 

уникальном составе, оптимальном соотношении основных компонен-

тов, легкой усвояемости, высокой пищевой и биологической ценности. 

Ежегодно в мире пьют более 500 млн. л молока, потребление которого 

вносит разнообразие в питание, улучшает вкус других продуктов. Мо-

локо обладает лечебно-профилактическими свойствами, обусловлен-

ными его химическим составом и особыми свойствами [2]. 

Сегодня мировой рынок питьевого молока развивается быстрыми 

темпами и включает в себя десятки наименований. В условиях посто-

янно растущих потребностей населения в качественных продуктах пи-

тания особенно актуальной становится разработка новых видов моло-

ка, обладающих принципиально новыми свойствами. 

Для ликвидации витаминной и минеральной недостаточности у 

населения разрабатываются рецептуры и технологии различных видов 

питьевого молока, позволяющих при их регулярном потреблении лик-

видировать дефицит макро- и микронутриентов путем его обогащения 

витаминными и минеральными премиксами. В качестве витаминных 

добавок служат аскорбиновая кислота (медицинская) – витамин С, рас-

твор витамина А (ацетата) в масле (200000 ME в 1 г), раствор витамина 

D2 в масле (<0,5%). В 1 л готового продукта должно содержаться ви-

тамина А 4300 ME, D2 – 1000 ME и С – 100 мг. Среди минеральных 

премиксов наиболее актуальными являются добавки на основе каль-

ция, железа, цинка [2, 3].  

РУП «Институт мясо-молочной промышленности» разработаны 

питьевое молоко пастеризованное витаминизированное «Добрай 
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ранiцы», обогащенное витамином С или витаминами А, С, Д, Е в виде 

премиксов или по отдельности, а также молоко стерилизованное, обо-

гащенное железом и витамином С для питания детей от года и старше, 

а также для профилактического питания всех возрастных групп в каче-

стве дополнительного источника железа и витамина С [6]. Белорусские 

предприятия активно внедряют в производство данные продукты, ко-

торые пользуются большим спросом не только у отечественных потре-

бителей, но и весьма популярны за рубежом.  

Особенно перспективным направлением является производство 

питьевого молока, обогащенного йодом, с целью ликвидации йодоне-

достаточности у жителей республики. Обогащение питьевого молока 

йодом обеспечивает биологическую активность йода и его сохранность 

(даже при термообработке), реально продлевает сроки реализации про-

дукции. В настоящее время ассортимент такого молока весьма ограни-

чен, поэтому существует объективная необходимость в разработке и 

внедрении в производство данного вида молочного продукта.    

В условиях роста среди населения заболеваний желудочно-

кишечного тракта, нарушений функций пищеварения и снижения им-

мунитета у детей и лиц пожилого возраста особую актуальность при-

обретает производство питьевого молока, обогащенного функциональ-

ными добавками. В качестве основных функциональных ингредиентов 

при производстве питьевого молока отечественными производителями 

активно используются такие пребиотики, как лактулоза и инулин [2]. 

Ассортимент таких продуктов достаточно разнообразен. При этом ис-

следования в области поиска новых пищевых добавок функционально-

го назначения продолжаются. Перспективным является обогащение 

питьевого молока различными пищевыми волоками – пектинами, ка-

медями и др.  

Для лиц, страдающих избыточным весом, сердечно-сосудистыми 

заболеваниями особенно актуальным является молоко с низким содер-

жанием жира и обезжиренное молоко. Сегодня национальная молочная 

промышленность активно осваивает эту производственную нишу, рас-

ширяя ассортимент за счет дополнительного введения в их состав раз-

личных нутриентов. 

Одной из новинок на рынке питьевого молока, позволяющих ре-

шить проблему белковой недостаточности в питании населения, являет-

ся производство белкового молока. Целебные свойства молока белково-

го проявляются при лечении, а также профилактике различных заболе-

ваний желудочно-кишечного тракта. Молоко белковое считается отлич-

ным натуральным лекарственным средством, которое используют для 

кормления детей грудного возраста. Традиционно белковое молоко по-
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лучали путем добавления в цельное молоко сухого обезжиренного моло-

ка, однако в настоящее время уже разработана технология производства 

молока питьевого, обогащенного рекомбинантным человеческим лакто-

феррином [1, 5]. Лактоферрин является одним из компонентов иммун-

ной системы организма, принимает участие в системе врожденного гу-

морального иммунитета, регулирует функции иммунокомпетентных 

клеток и является белком острой фазы воспаления [6]. 

В связи с расширением географии экспорта нашей республики 

одной из основных тенденций в развитии рынка питьевого молока яв-

ляется создание продуктов с увеличенным сроком годности. Для этого 

сегодня вместе с известными способами тепловой обработки и консер-

вирования применяются инновационные методы мембранной обработ-

ки или так называемой холодной стерилизации молока, хранение в 

среде инертных газов, тепловая и сублимационная сушка, заморажива-

ние, выработка полностью в асептических условиях. Одним из спосо-

бов увеличения хранимоспособности питьевого молока является его 

очистка с помощью методов микрофильтрации, которая обеспечивает 

удаление до 99% бактерий. Данные методы позволяют с увеличением 

срока годности максимально сохранить нативные свойства молока [1]. 

Таким образом, развитие отечественного рынка питьевого молока 

соответствует не только мировым тенденциям, но и потребностям на-

селения, обусловленным спецификой природно-климатического, соци-

ально-демографического и экологического региона проживания. Тем 

не менее данный сегмент молочного производства требует дальнейше-

го развития за счет проведения исследований, направленных на разра-

ботку и производство молочных продуктов нового поколения, ориен-

тированных на специализированные группы потребителей.  
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