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Читайте и узнаете:
• с чем связано увеличение объема рынка сухих молочных ингреди-

ентов;
• какие стандарты на данную продукцию были разработаны за ру-

бежом;
• что будут регламентировать новые межгосударственные стандар-

ты на сухие концентраты молочного белка и сухие пермеаты 
из молочного сырья.

Новые стандарты  
на сухие молочные ингредиенты

Ключевые слова: 
сухие молочные ингредиенты, 
концентраты молочных белков, 
пермеаты, межгосударственные 
стандарты

УДК 637.049 + 006.1

1  https://chr.plus.rbc.ru/news/6793a92a7a8aa92d98fec465
2  https://www.mordorintelligence.com/ru/industry-reports/dairy-protein-market
3 https://www.databridgemarketresearch.com/ru/reports/global-permeate-market

В последние годы во многих отраслях мирового хозяйства 
находят широкое применение сухие молочные ингредиен-
ты, в частности концентраты молочного белка и пермеаты, 
в связи с чем становится особенно актуальной такая зада-
ча, как обеспечение контроля качества в процессе их про-
изводства. Отсутствие стандартов, которые устанавливали 
бы требования к характеристикам сухих молочных ингре-
диентов, не просто препятствует решению этой задачи, 
но ставит под угрозу саму возможность изготовления 
данной продукции.

Н.С. Пряничникова, канд. техн. наук, заместитель директора  
по научной работе ФГАНУ «Всероссийский научно-исследовательский 
институт молочной промышленности» 
С.Н. Туровская, старший научный сотрудник ФГАНУ «Всероссийский 
научно-исследовательский институт молочной промышленности»

Уникальный химический со-
став молока не только пре-
допределяет его общую пи-

щевую ценность, позволяющую 
занять исключительное место 
среди других продуктов животно-
го происхождения, но и, благода-
ря современным технологическим 
приемам глубокой переработки, 

в  т.ч. фракционированию с при-
менением мембранных техноло-
гий, обусловливает возможность 
получения отдельных молочных 
ингредиентов с высокой добав-
ленной стоимостью (рис. 1), кото-
рые, будучи биржевым товаром, 
широко востребованы отечествен-
ными и зарубежными производи-

телями различных видов пищевой, 
косметической, фар мацевтической, 
комбикормовой и другой продук-
ции1 [1–4]. 

Основные сухие молочные ин-
гредиенты – концентраты молоч-
ного белка (КМБ) и пермеаты. Ми-
ровой рынок молочного белка в 
2024 г. оценивался почти в 5 млрд 
долл. США; при прогнозируемом 
среднегодовом темпе роста около 
5 % к 2029 г. его объем превысит  
6 млрд долл. США2. Практически 
такими же темпами увеличивает-
ся производство пермеатов, ожи-
даемый объем рынка которых к 
2029 г. составит около 1 млрд долл. 
США3 [5]. До недавнего времени 
указанные сухие молочные ингре-
диенты в основном импортирова-
лись в РФ (более 85 %), при этом 
внутри страны наблюдался ста-
бильный рост их потребления. За 
последние пять лет благодаря ре-
ализации ряда крупных отечествен-
ных проектов по фракционирова-
нию молока с использованием 
мембранных технологий осущест-
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4  https://abireg.ru/newsitem/98658/

влено замещение более 50 % им-
порта КМБ и пермеатов, при этом 
часть продукции стала экспорти-
роваться в страны Юго-Восточной 
и Центральной Азии и на Ближний 
Восток4.

Все возрастающая потребность 
пищевой промышленности в КМБ 
и пермеатах обусловлена их функ-
ционально-технологическими 
свойствами (рис. 2), переходом 
предприятий к безотходному про-
изводству, которое позволяет по-
лучать максимальную прибыль из 
закупаемого молочного сырья, и 
постоянно расширяющимися рын-
ками сбыта, а всплеск их популяр-
ности среди населения – повыше-
нием осведомленности и заботой 
о своем здоровье [1, 3, 5, 6].

КМБ обладают хорошей раство-
римостью (большей, чем у сухого 
обезжиренного молока) благодаря 
сохранению нативной белковой 
структуры, способностью к взби-
ванию (особенно концентраты с 
высоким содержанием белка), во-
досвязыванию и эмульгированию. 
Кроме того, за счет наличия в со-
ставе сывороточных белков они 
имеют улучшенный аминокислот-
ный профиль по сравнению с ка-
зеином и казеинатами. 

Указанные свойства позволяют 
применять концентраты молоч-
ного белка в различных отраслях 
пищевой промышленности. При 
производстве молочных продук-
тов их используют для увеличения 
выхода готовой продукции без 
изменения ее качества (творог, 
сыр), в качестве замены сухого 
молока, для повышения вязкости 
(йогурт и другие кисломолочные 
продукты), улучшения пенообра-
зующих характеристик при взби-
вании или повышения аэрирова-
ния (сливки для десертов, муссы, 

суфле). В кондитерской и хлебо-
пекарной промышленности при-
менение КМБ дает возможность 
повысить связывание воды, уве-
личить вязкость (различные вы-
печки) или объем продукции (ме-
ренги). При производстве пище-
вых концентратов с их помощью 
осуществляют регулирование вяз-
кости, текстуры, улучшают эмуль-
гирование (сухие смеси, супы, 
соусы и пр.). Наличие в КМБ вы-
сококачественного белка и его 
вариативность по отношению к 
содержанию лактозы позволяют 

использовать их в клиническом, 
спортивном, геродиетическом 
питании [1, 3, 5, 7–9]. 

Сухие пермеаты благодаря вы-
сокому содержанию молочного 
сахара также являются натураль-
ными функционально-технологи-
ческими ингредиентами и обла-
дают такими свойствами, как вы-
сокая гидрофильность, быстрая 
растворимость в воде, способность 
усиливать естественный вкус 
и аромат продуктов. Их наличие 
в рецептуре стимулирует реакцию 
меланоидинообразования в про-

Рис. 2. Функционально-технологические свойства концентратов молочного белка 
и пермеатов

Рис. 1. Ингредиенты, получаемые с использованием фракционирования молока
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цессе тепловой обработки, что 
способствует формированию не-
обходимой цветовой насыщенно-
сти. Кроме того, пермеаты имеют 
меньший по сравнению с сахаро-
зой коэффициент сладости, опти-
мальную насыпную плотность и 
хорошую адгезию с другими ин-
гредиентами в многокомпонент-
ных смесях. 

Вследствие таких свойств пер-
меаты нашли широкое применение 
в различных отраслях пищевой 
промышленности. При производ-
стве молочных продуктов их ис-
пользуют в качестве усилителя 
вкуса, аромата (особенно в комби-

нации с другими ароматами,  
например шоколада, ванили) и 
сладости. В кондитерской и хле-
бопекарной промышленности до-
бавление пермеатов позволяет 
повысить содержание сухих ве-
ществ, придать молочный вкус, 
получить нужный цвет и усилить 
аромат. При изготовлении пище-
вых концентратов с их помощью 
увеличивают объем порошкообраз-
ной продукции. Это становится 
возможным благодаря хорошей 
способности пермеатов смеши-
ваться с другими компонентами в 
силу малого размера частиц и воз-
можности внесения большего ко-
личества безбелковых и нежирных 
компонентов, которыми они яв-
ляются. Пермеаты также в целом 

улучшают органолептические по-
казатели различных концентратов, 
придавая им молочный аромат и 
связывая входящие в их состав 
летучие компоненты. Кроме того, 
сухие пермеаты используют в ре-
цептурах заменителей цельного 
молока для выпойки молодняка 
разных видов домашних животных, 
поскольку молочный и сывороточ-
ный пермеаты являются источни-
ком молочного сахара и минераль-
ных солей. Сухими пермеатами 
экономически выгодно заменять 
другие, более дорогостоящие ин-
гредиенты, например молочный 
сахар, сухую сыворотку [1, 5, 10]. 

Таким образом, растущее про-
изводство сухих молочных ингре-
диентов в сочетании с расшире-
нием рынков их сбыта определи-
ло потребность в создании для 
этой продукции стандартов каче-
ства и безопасности на междуна-
родном уровне.

Торговая ассоциация American 
Dairy Products Institute (ADPI), объ-
единяющая мировых производи-
телей и продавцов молочных про-
дуктов и ингредиентов, а также 
дистрибьюторов, трейдеров и по-
ставщиков оборудования, в 2023 г. 
подготовила обновленную версию 
своего стандарта на концентри-
рованные молочные белки (изо-
ляты молочного белка, концентра-
ты мицеллярного казеина и т.д.). 

В соответствии с этим документом 
КМБ должны содержать от 40 до 
85 % белка в пересчете на сухие 
вещества, а изготавливают их пу-
тем концентрирования обезжи-
ренного молока с помощью про-
цессов фильтрации (ультрафиль-
трации и диафильтрации), которые 
позволяют задерживать практи-
чески все сывороточные белки и 
казеин, содержащиеся в молоке. 
В результате получают КМБ с та-
ким же соотношением казеина и 
сывороточного белка, как в исход-
ном продукте (в среднем 80:20)5.

Для продвижения использова-
ния молочных ингредиентов в 
пищевой продукции и оценки их 
качества на законодательной ос-
нове в 2017 г. был разработан стан-
дарт Кодекса Алиментариус СXS 
331–2017 на сухие пермеаты из 
молочного сырья (Standard for 
Dairy Permeate Powders)6, пред-
ставляющие собой сухие молочные 
продукты с высоким содержанием 
лактозы (не менее 76 %). Вслед за 
этим в 2020 г. в КНР был создан 
стандарт на депротеинизирован-
ную сухую молочную минеральную 
лактозу (т.е. сухой молочный пер-
меат), что официально позволило 
впервые осуществить импорт в 
страну продуктов, содержащих 
этот ингредиент [8]. Ассоциация 
ADPI также разработала стандарт 
(новая версия от 2023 г.) на сухой 
молочный пермеат (Dairy Permeate 
(Milk&Whey) Standard).

На территориях государств – 
членов ЕАЭС и СНГ выпуск сухих 
молочных ингредиентов по выше-
перечисленным стандартам не 
осуществляется. В связи с этим 
были впервые разработаны межго-
сударственные стандарты вида 
«технические условия» на сухие 

5  https://adpi.org/standards/
6  https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/ru/

Сухие пермеаты являются натуральными 
функционально-технологическими ингредиентами 
и обладают такими свойствами, как высокая 
гидрофильность, быстрая растворимость в воде, 
способность усиливать естественный вкус 
и аромат продуктов
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концентраты молочного белка и 
сухие пермеаты из молочного сы-
рья. Их разработка велась с учетом 
отечественной и международной 
производственной практики, опы-
та реализации подобной продукции 
и возможности осуществления с 
ней экспортно-импортных опера-
ций. При этом принимались во 
внимание отсутствие единых стан-
дартизованных характеристик без-
опасности и идентификации и 
требования основополагающих 
стандартов по созданию такого 
рода документов (ГОСТ 1.2–20157 
и ГОСТ 1.5–20018). 

Новые стандарты включают сле-
дующие структурные элементы: 
титульный лист, предисловие, наи-
менование, область применения, 
нормативные ссылки, термины и 
определения, классификация, ос-
новные нормативные положения 
(технические требования, правила 
приемки, методы контроля, транс-
портирование и хранение), библио-
графические данные. В них также 
представлены приложения, содер-
жащие информацию о пищевой,  
в т.ч. энергетической, ценности 
продуктов, примеры этикетных 
надписей и методики определения 
физико-химических показателей. 

Приведем требования к сухим 
молочным ингредиентам, норми-
руемые стандартами.

Сухие КМБ производят из обе-
зжиренного молока, или восста-
новленного обезжиренного моло-
ка, или их смесей путем концен-
трирования молочного белка с 
сохранением первоначального 
соотношения его основных фрак-
ций (казеина и сывороточных 
белков) с использованием методов 

мембранного фракционирования 
с последующей сушкой. 

В стандарте представлены сле-
дующие термины и их опреде-
ления: 

– концентраты молочного 
белка – продукты переработки мо-
лока, получаемые путем удаления 
низкомолекулярных составных 
частей (лактозы, минеральных 
веществ, ферментов, витаминов) 
из обезжиренного молока, или 
восстановленного обезжиренного 
молока, или их смесей и концен-
трирования молочного белка с 
сохранением первоначального 
соотношения его основных фрак-
ций (казеина и сывороточных 
белков) с использованием методов 
мембранного фракционирования; 

– сухие концентраты молочного 
белка – сухие продукты перера-
ботки молока с высоким содержа-
нием молочного белка (не менее 
40 % в сухом веществе), получае-
мые из концентратов молочного 
белка путем сушки. 

Классификация сухих КМБ про-
водится в зависимости от массовой 
доли белка, в связи с чем их под-
разделяют на продукты с массовой 
долей белка в сухом веществе не 
менее 40 % (КМБ-40), 55 % (КМБ-
55), 70 % (КМБ-70), 80 % (КМБ-80), 
85 % (КМБ-85).

Сухие пермеаты из молочного 
сырья получают путем сушки мо-
лочного или сывороточного пер-
меатов. 

В стандарте используется сле-
дующая терминология:

– пермеат – побочный продукт 
переработки молока, получаемый 
путем максимально возможного 
удаления молочного жира и мо-

лочного белка из молока или сы-
воротки с использованием методов 
мембранного фракционирования, 
основными компонентами кото-
рого являются лактоза и мине-
ральные вещества; 

– молочный пермеат – пермеат, 
получаемый путем максимально 
возможного удаления молочного 
жира и молочного белка из моло-
ка или обезжиренного молока с 
использованием методов мем-
бранного фракционирования;

– сывороточный пермеат – пер-
меат, получаемый путем макси-
мально возможного удаления сы-
вороточного белка из подсырной, 
творожной или казеиновой сыво-
ротки с использованием методов 
мембранного фракционирования;

– сухие пермеаты из молочного 
сырья – сухие продукты, основны-
ми частями которых являются лак-
тоза и минеральные вещества, 
получаемые путем сушки молоч-
ного или сывороточного пермеатов. 

Как видно из приведенных 
определений, сухие пермеаты в 
стандарте классифицируются в за-
висимости от используемого сырья 
на два вида: молочные и сыворо-
точные.

Органолептические, физико-хи-
мические и микробиологические 
показатели сухих КМБ и сухих 
пермеатов представлены в табл. 1, 
2 и 3 соответственно. Прочерки 
в табл. 2 и 3 означают, что значе-
ния указанных показателей в стан-
дартах не нормируются.

Требования к сухим КМБ и пер-
меатам по микробиологическим 
показателям, приведенные в 
табл. 3, идентичны тем, которые 
установлены регламентами ТР ТС 

7 ГОСТ 1.2–2015 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударствен-
ной стандартизации. Правила разработки, принятия, обновления и отмены», введен в действие приказом Росстандарта от 11.12.2015 № 2157-ст 
(в ред. от 10.01.2024).

8  ГОСТ 1.5–2001 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной 
стандартизации. Общие требования к построению, изложению, оформлению, содержанию и обозначению», введен в действие постановлением 
Госстандарта России от 10.04.2002 № 145-ст (в ред. от 28.12.2018).
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Табл. 2. Физико-химические показатели сухих КМБ и сухих пермеатов из молочного сырья 

Наименование показателя 
Значение показателя

Сухие КМБ Сухие пермеаты 
КМБ-40 КМБ-55 КМБ-70 КМБ-80 КМБ-85 Молочные Сывороточные

Массовая доля влаги (не более), %, 5,0 6,0 5,0

Массовая доля белка в сухом веществе  
(не менее), % 40,0 55,0 70,0 80,0 85,0 –

Массовая доля белка, % Не менее Не более

38,0 52,3 65,8 75,2 79,9 5,0∗ 6,9∗

Массовая доля жира (не более), % 1,3 1,5 1,8 1,9 2,0 1,5

Массовая доля лактозы в сухом веществе  
(не более), % 50,2 35,0 19,2 8,3 7,8 – –

Массовая доля лактозы, % Не более Не менее

47,7 33,2 18,4 8,0 7,5 76,0

Активная кислотность, ед. рН От 6,4 до 7,4 включительно – –

Индекс растворимости (не более), см3 сырого 
осадка 0,5 0,5

Группа чистоты (не ниже) II II

Содержание пригорелых частиц (не ниже) Диск В – –

Массовая доля золы (не более), % – 12,5 10,5
∗ В пересчете массовой доли общего азота на массовую долю общего белка с коэффициентом 6,28.

Табл. 1. Органолептические показатели сухих КМБ и сухих пермеатов из молочного сырья 

Наименование 
показателя 

Характеристика 

Сухие КМБ Сухие пермеаты 

Внешний вид  
и консистенция

Мелкий порошок или порошок, состоящий из еди-
ничных и агломерированных частиц сухого концен-
трата молочного белка. Допускается незначитель-
ное количество комочков, рассыпающихся при лег-
ком механическом воздействии

Мелкодисперсный порошок. Допускается незначительное коли-
чество комочков, рассыпающихся при легком механическом 
воздействии

Вкус и запах

Чистый молочный, без посторонних привкусов 
и запахов

Вкус чистый, сладковатый. Допускается слегка солоноватый 
привкус. Для сывороточного пермеата, полученного из творож-
ной сыворотки, допускается кисловатый привкус. Для молочно-
го пермеата запах молочный, для сывороточного пермеата за-
пах сывороточный, без посторонних привкусов и запахов

Цвет

Белый или белый со светло-кремовым оттенком, 
равномерный по всей массе

Белый со светло-кремовым или желтоватым оттенком, равно-
мерный по всей массе. Для сывороточного пермеата, получен-
ного из творожной сыворотки, допускается желтовато-зелено-
ватый оттенок

021/20119 и ТР ТС 033/201310 соот-
ветственно для сухого молочного 
белка и молочного сахара. 

Другие показатели безопасности 
(наличие токсичных элементов, 
пестицидов, микотоксинов, диок-
синов, меламина, антибиотиков, 
радионуклидов, остаточное коли-
чество ветеринарных лекарствен-
ных средств) для сухих КМБ долж-
ны соответствовать требованиям 

к концентратам молочного белка, 
для сухих пермеатов – требовани-
ям к сухим молочным продуктам.

Перечень сырья, разрешенного 
стандартами для применения, пред-
ставлен в табл. 4.

Следует отметить, что для изго-
товления сухих КМБ берут только 
жидкое, сгущенное или сухое мо-
локо, а при выпуске сухих перме-
атов ввиду особенностей техноло-

гии дополнительно используют 
жидкую, сгущенную, сухую сыво-
ротку и жидкие, сгущенные перме-
аты. Сухое молоко и сухую сыво-
ротку после восстановления задей-
ствуют в период, когда недостаточ-
но другого сырья. Также для про-
изводства пермеатов используют 
лактозу или сахарную пудру в ка-
честве затравки, регуляторы кис-
лотности и антислеживающий агент. 

9 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880.
10 ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции», принят решением Совета Евразийской экономической комиссии от 09.11.2013 № 67.



25Контроль качества продукции   № 5 — 2025   www.ria-stk.ru/mos

Регуляторная практика

Табл. 4. Молочное сырье, разрешенное для производства сухих КМБ 
и сухих пермеатов 

Наименование сырья и применяемые стандарты Сухие 
КМБ

Сухие 
пермеаты 

Молоко коровье сырое 
ГОСТ 31449–2013 «Молоко коровье сырое. Технические условия» + +

Молоко коровье пастеризованное 
ГОСТ 32922–2014 «Молоко коровье пастеризованное – сырье. Техни-
ческие условия»

+ +

Молоко обезжиренное 
ГОСТ 31658–2012 «Молоко обезжиренное – сырье. Технические условия» + +

Молоко сгущенное
ГОСТ 34312–2017 «Молоко сгущенное – сырье. Технические условия» + +

Молоко обезжиренное сухое
ГОСТ 33629–2015 «Консервы молочные. Молоко сухое. Технические 
условия»

+ +

Сыворотка молочная
ГОСТ 34352–2017 «Сыворотка молочная – сырье. Технические условия» – +

Сыворотка молочная концентрированная (сгущенная) – +
Сыворотка молочная сухая
ГОСТ 33958–2016 «Сыворотка молочная сухая. Технические условия» – +

Пермеаты молочные жидкие или сгущенные из молочного сырья – +
Пермеаты сывороточные жидкие или сгущенные из молочного сырья – +
Сахар молочный пищевой
ГОСТ 33567–2015 «Сахар молочный. Технические условия» – +

Пудра сахарная
ГОСТ 33222–2015 «Сахар белый. Технические условия» – +

Регуляторы кислотности:  
гидроксид натрия (Е524), гидроксид калия (Е525), карбонаты натрия 
(Е500(i), Е500(ii), Е500(iii)), карбонаты калия (Е501(i), Е501(ii))

– +

Агент антислеживающий диоксид кремния (Е551) – +
Вода питьевая – +

Примечание. Знаком «+» отмечены сырьевые компоненты, применяемые при изготовлении сухих про-
дуктов, знаком «–» – сырьевые компоненты, которые не используются при их изготовлении.

Табл. 3. Микробиологические показатели сухих КМБ и сухих пермеатов из молочного сырья 

Наименование показателя
Значение показателя 

Сухие КМБ Сухие пермеаты

Количество мезофильных аэробных и факультативных анаэробных микроорганизмов  
(не более), КОЕ/г 1·104 1·104

Масса продукта, в которой 
не допускаются микроорга-
низмы, г

Бактерии группы кишечной палочки (колиформы) 1 1

Патогенные микроорганизмы (в том числе сальмонеллы) 50 25

Стафилококки S.aureus 1 1

Сульфитредуцирующие клостридии 0,01 –

Листерии L.monocytogenes – 25

Дрожжи (не более), КОЕ/г 10 50

Плесени (не более), КОЕ/г 50 100

Сухие молочные ингредиенты 
в соответствии со стандартами 
фасуют непосредственно в транс-
портную упаковку, в качестве ко-
торой можно использовать, на-
пример, многослойные бумажные 
непропитанные мешки с пленоч-
ными мешками-вкладышами вме-
стимостью не более 25 кг. 

Стандартами рекомендовано 
осуществлять транспортирование 
и хранение продуктов при темпе-
ратуре от 2 до 20 °C и относитель-
ной влажности не более 80 %. Ре-
комендованный срок годности 
сухих КМБ составляет 24 месяца 
с момента окончания технологи-
ческого процесса, сухих пермеа-
тов – 12 месяцев.

В настоящее время стандарты 
находятся на стадии принятия 
Межгосударственным советом 
по  стандартизации, метрологии 
и сертификации.
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Резюме
Разработанные стандарты, в которых впервые обобщены, 
систематизированы и унифицированы результаты отече-
ственных научных исследований и учтен производствен-
ный опыт, а также требования международных норм, будут 
являться правовой основой как для экономического взаи-
модействия между производителями и переработчиками 
сухих молочных ингредиентов внутри страны, так и для 
осуществления экспортно-импортных торговых операций 
с государствами ближнего и дальнего зарубежья.
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