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Молочная сыворотка – естественный по-

бочный продукт при производстве молочных 
продуктов (сыра, творога и казеина). Выход 
молочной сыворотки составляет 65-90%. Еже-
годно в мире получают до 100 млн т молочной 
сыворотки. Многие годы она считалась про-
блемным продуктом, не имеющим коммерче-
ской стоимости. Но в последнее время её на-
чинают широко перерабатывать и использо-
вать в различных видах. Из молочной сыворот-
ки производят различные безалкогольные и 
алкогольные напитки, десерты, сгущеные и 
сухие концентраты, органические кислоты, 
витамины, молочный сахар и др. Разработана 
нормативная и техническая документации по 
использованию полуфабрикатов из молочной 
сыворотки в различных пищевых продуктах, в 
кормах для животных, в косметологии, а также 
как удобрение для растений. 

Мы (руководитель работы профессор 
Глущенко Н.А. http://www.famous-
scientists.ru/2084) предлагаем организовать 
производство сывороточного напитка «Здоро-
вье» на ООО «Демянский молочный завод» (г. 
Демянск Новгородской области), что является 
актуальным и несет в себе ряд положительных 
аспектов: 

- это является хорошей ресурсосбере-
гающей технологией, т. к. творожная сыворот-
ка сейчас на заводе сливается в канализацию и 
не используется в дальнейшем производстве; 

- это позволит избежать экологических 
штрафов, которые приходится платить пред-
приятию за сброс сыворотки; 

- снизится отрицательное воздействие от 
деятельности предприятия на состояние окру-
жающей среды; 

Налаживание линии по производству 
сывороточного напитка «Здоровье» не потре-
бует больших затрат, т. к. почти всё оборудо-
вание уже имеется на предприятии, а сама тех-
нология производства продукта достаточно 
проста; 

Мы считаем, что при организации пра-
вильной рекламы наш продукт будет хорошо 
конкурировать с подобными продуктами дру-
гих производителей и будет пользоваться 

большим спросом, т.к. сыворотка является 
чрезвычайно ценным и полезным продуктом. 
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Издавна на Руси были известны секреты 

производства самого разнообразного кваса. По 
вкусовым и другим показателям квас не имеет 
себе равных среди напитков. На сегодняшний 
день квас становится реальной альтернативой 
своим конкурентам - безалкогольным напит-
кам зарубежных производителей. 

Напитки, которые за счет добавок или 
особой рецептуры обладают профилактиче-
скими или оздоровительными свойствами, 
пользуются все большим спросом - это наибо-
лее удобная, естественная форма внесения, а 
также обогащения организма человека микро-
нутриентами, микроэлементами и другими 
компонентами. 

В противовес, так называемым, «хи-
мическим» напиткам, квас, не содержит в сво-
ем составе консервантов, ароматизаторов, до-
бавок, подсластитетей и прочих искусственных 
ингредиентов, способных провоцировать ал-
лергию или другие обострения. 

Перспективным является внедрение в 
производство ОАО «Дека» кваса с натураль-
ными ягодными соками - малины, клюквы и 
лесных ягод. 

Предлагается производить ягодный квас, 
кардинально не меняя существующей на пред-
приятии технологии производства, но внести 
некоторые коррективы, а именно, не подвер-
гать брожению ягодный сок, то есть вносить 
сок при купажировании кваса. Такой способ 
производства кваса рассчитан на то, чтобы в 
конечном продукте присутствовал натураль-
ный сок, не подвергшийся изменениям своего 
состава. 

Предполагается, что новый продукт ста-
нет международным брэндом, представляющим 
Россию во всем мире. Важно показать всему 
миру, что Россия — это не только автомат Ка-
лашникова и водка, но и здоровые натуральные 
напитки с богатой традицией, характеризующей 
страну, национальной самобытностью. 
 
 


