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Аннотация 

В статье исследуется коммерческий потенциал инновационных 
решений на рынке сывороточных ингредиентов в развитых экономи-
ках мира, занимающих лидирующие позиции в сфере переработки 
жидкой молочной сыворотки, производстве и экспорте продукции 
на ее основе. Рассматриваются перспективы и пути использования 
коммерческого потенциала сывороточных ингредиентов в Респуб-
лике Беларусь. 

Abstract 
The article examines the commercial potential of innovative solutions 

in whey ingredients market in the developed economies taking leading po-
sitions in processing of liquid whey, producing and exporting of whey 
products. Prospects and ways to use the commercial potential of whey in-
gredients in the Republic of Belarus are considered. 
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Введение 
Республика Беларусь входит в 10-ку стран-лидеров по объемам 

выработки жидкой молочной сыворотки в натуральном выражении. 
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В период с 2012 по 2016 годы в Республике Беларусь, в среднем, вы-
рабатывалось 2,2 тыс. тонн жидкой молочной сыворотки ежегодно.  

Молочная сыворотка (подсырная, творожная, казеиновая) образу-
ется в результате комплексного (совместного) процесса производ-
ства сыра, творога, творожной продукции, казеина. В системе техни-
ческого нормирования и стандартизации Республики Беларусь в от-
ношении жидкой молочной сыворотки применяется понятие 
побочного продукта, введенное в экономическую науку Ч.Т. Хорн-
греном. В соответствии с классификацией, предложенной в 1962 г. 
Ч.Т. Хорнгреном в работе «Учет затрат: управленческий аспект», по-
бочная продукция – это один из видов комплексных продуктов, ха-
рактеризующийся низкой рыночной ценой реализации по сравнению 
с другими (основным и сопутствующими), получаемыми одновре-
менно в ходе единого технологического процесса [1, с.869]. В своей 
работе Ч.Т. Хорнгрен отмечал, что вид комплексной продукции 
представляет собой динамическую характеристику, которая изменя-
ется с течением времени в результате появления новых технологий 
ее переработки, завершения жизненного цикла основного и сопут-
ствующих продуктов. Появление новых способов использования по-
бочной продукции может привести к значительному повышению ее 
рыночной стоимости и, как следствие, изменению ее статуса в сто-
рону равноценного или даже более приоритетного комплексного 
продукта по отношению к другим результатам комплексного про-
цесса производства. В отечественной практике динамический харак-
тер побочной продукции в процессе принятия управленческим реше-
ний не учитывается. По причине низкой рыночной цены реализации 
в точке раздела, побочная продукция воспринимается исключи-
тельно в качестве малоценного отхода. 

В системе производственного, бухгалтерского учета и отчетности 
к молочной сыворотке применяется понятие возвратного отхода, сто-
имость которого в процессе калькулирования вычитается из себесто-
имости основного продукта. Используемые понятия побочной про-
дукции и отхода оказывают негативное влияние на восприятие оте-
чественной бизнес-средой потенциальной потребительской 
ценности данного вторичного молочного ресурса. 

В отличие от отечественной, зарубежная практика управления 
побочными продуктами на современном этапе руководствуется до-
минантным принципом учета их амбивалентных свойств, сформу- 
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лированным С.Баумгертнером в работе «Амбивалентное комплекс-
ное производство и окружающая среда». Принципы рациональной 
экономии, безотходного производства и экоориентированного типа 
хозяйствования приобретают второстепенный, производный харак-
тер по отношению к доминантному. Амбивалентный характер по-
бочной продукции заключается в существовании множества потен-
циальных способов ее использования, основанных на прорывных 
решениях на стыке различных отраслей научного знания, видов 
экономической активности, характеризующихся как новизной по-
требительских свойств для отдельно взятого рынка, так и принци-
пиальной технологической новизной в масштабах глобальной эко-
номики. Учет амбивалентного характера побочной продукции при-
обретает стратегическое конкурентное значение в современных 
условиях, когда «важнейшим фактором производства и источником 
социально-экономического роста является использование результа-
тов научно-технического прогресса». Открывающиеся перспек-
тивы использования инновационного потенциала национального и 
международных рынков молочной сыворотки нуждаются в более 
детальном исследовании.  

Результаты и их обсуждение 
Мировой рынок сывороточных ингредиентов характеризуется си-

стематическим повышением уровня инновационной активности, что 
подтверждается данными, представленными на рис. 1. 

 

 
 

Рис. 1. Количество ежегодно регистрируемых в мире патентов  
в области переработки жидкой молочной сыворотки  

по данным базы Espacenet, ед. 
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Рис. 1 характеризует продолжающуюся положительную дина-
мику увеличения числа ежегодно регистрируемых в мире патентов в 
области переработки жидкой молочной сыворотки. В соответствии с 
информацией, представленной в аналитической базе данных Innova 
Market Insights, сывороточные ингредиенты продвинулись с 8 пози-
ции в 2012 г. на 3-ю в 2013 г. по количеству зарегистрированных в 
мире патентов и сохраняют достигнутый рейтинг на протяжении по-
следних лет [2].  

На мировом рынке доля ежегодно коммерциализируемых разра-
боток высокобелковых или обогащенных сывороточным белком 
продуктов питания и напитков занимает, приблизительно, 3 % [3, 
с. 55]. Некоторые тенденции развития мирового рынка сывороточ-
ных ингредиентов отражают данные рис. 2. 

 

 
 

Рис. 2. Темпы роста мирового производства  
сывороточных ингредиентов, % 

 



 8 

В соответствии с рис. 2, с точки зрения динамики роста, наиболее 
перспективными в глобальном масштабе являются сывороточные 
ингредиенты с высокой добавленной стоимостью: изолят сывороточ-
ных белков, высокобелковые концентраты, лактоза и сухой пермеат. 

По данным аналитического агентства 3A Business Consulting, про-
дукты на основе молочной сыворотки и лактозы продолжают пока-
зывать более высокие темпы роста объема и стоимости по сравнению 
с рынком продовольствия и пищевых ингредиентов, несмотря на 
кризисное состояние мировой экономики [4, с. 146]. Спрос на про-
дукты с высоким содержанием белка растет во всем мире и сегодня 
это одна из основных тенденций на мировом рынке пищевых про-
дуктов и напитков.  

Согласно прогнозам, тенденция увеличения спроса на сывороточ-
ные ингредиенты сохранится на ближайшую перспективу [4, с. 146]. 
Результаты исследования 3A Business Consulting обнаруживают сле-
дующие тенденции развития рынка сывороточных ингредиентов: в 
отношении высоко белковых концентратов – ускорение темпов при-
роста объемов производства, в отношении сухой сыворотки – стаг-
нация [4, с. 146]. Ключевыми рыночными сегментами, ответствен-
ными за устойчивый рост в области сывороточных ингредиентов 
должны стать формулы детского, функционального, лечебного пита-
ния, заменяющие основной рацион или дополняющие его в форме 
минорных компонентов. Что касается лактозы, мировой объем про-
изводства данного вторичного молочного ресурса за период с 2013 г. 
по 2016 г. показывает впечатляющие темпы роста. Сложившаяся тен-
денция, вероятно, сохранится, учитывая значительные инвестиции, 
осуществляемые в производство лактозы в последние годы. Напри-
мер, ArlaFoodIngredients, мировая компания специализирующаяся на 
производстве сывороточных ингредиентов в 2014 г. объявила о том, 
что инвестирует 38 млн евро в создание новых производственных 
мощностей в Дании для обеспечения растущего спроса на гидроли-
заты сывороточного белка [5, 6]. Кроме того, ArlaFoodsIngredients и 
молочный кооператив DeutschesMilchkontor (Германия) создали сов-
местное предприятие ArNoCo по выпуску высококачественных и 
широко востребованных пищевой промышленностью ингредиентов 
из молочной сыворотки, инвестиции в которое составили 50 млн. 
евро [3, с. 56]. 
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По оценкам 3A Business Consulting глобальная рыночная стои-
мость сывороточных ингредиентов в 2017 г. достигнет приблизи-
тельно 11,7 миллиардов долларов США, что соответствует 4% сред-
негодового прироста с 2013 г. Глобальная рыночная стоимость лак-
тозы превысит 2,8 миллиарда долларов США, что соответствует 5% 
среднегодового прироста за аналогичный период. 

Лидирующие позиции на глобальном рынке сывороточных ингре-
диентов с высокой добавленной стоимостью занимают следующие 
16 компаний: Lactalis, Friesland Campina, Fonterra, 
ArlaFoodsIngredients, Saputo, Glanbia, Murray Goulburn, 
DMK/Wheyco, Leprino, Agropur, Sachsenmilch, Bongrain/Armor 
Proteines, Sodiaal/Euroserum, Hilmar и Euroserum [7]. Крупнейшие 
компании-потребители сывороточных ингредиентов с высокой до-
бавленной стоимость – Nestle, Danone, а также Coca Cola (сывороточ-
ный белок укрепляет позиции в безалкогольных напитках) [7].  

Стратегический интерес на мировом рынке также представляет 
тенденция увеличения спроса на сывороточные ингредиенты в ази-
атском регионе, включая рынок Китая, характеризующийся на теку-
щий момент самыми высокими темпами роста емкости в исследуе-
мом сегменте. В связи с открывающимися возможностями экспансии 
на азиатский рынок, финская компания Valio в 2014 г. объявила об 
инвестировании 70 млн. евро в расширение производства сухой де-
минерализованной сыворотки высшего качества для удовлетворения 
спроса на детское питание на китайском рынке [5, 6]. Компания стре-
мится повысить питательную ценность продукта, что, в свою оче-
редь, приведет к повышению его стоимости.  

В таблице 1 приведены данные, характеризующие изобретатель-
скую активность в сфере переработки жидкой молочной сыворотки 
и продуктов на ее основе в странах-лидерах в объемах выработки 
данного вида вторичного молочного ресурса. 
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Таблица 1 
Количество зарегистрированных патентов в сфере  

переработки молочной сыворотки по данным базы Espacenet, ед. 
 

Страна 

Годы 
20

07
 

20
08

 

20
09

 

20
10

 

20
11

 

20
12

 

20
13

 

20
14

 

20
15

 

20
16

 

США 60 43 58 56 54 52 39 69 53 55 
Россий-
ская  
Федерация 

42 37 72 51 68 57 61 64 144 74 

Польша - 1 1 2 1 1 3 3 3 1 
Чехия 4 3 3 2 2 14 3 4 15 4 
Украина 16 27 24 22 22 31 37 34 2 2 
Мексика 9 11 11 13 10 16 6 17 10 10 
Респуб-
лика  
Беларусь 

1 1 1 1 3 1 1 2 2 1 

 
На глобальном рынке сывороточных ингредиентов самые высо-

кие темпы производственного роста демонстрируют США, занима-
ющие лидирующие позиции и с точки зрения экспорта. Патентная 
активность, в соответствии с данными таблицы 1, в исследуемом сег-
менте в США характеризуется нестабильностью. Исследование со-
держания патентов показало, что преобладающими направлениями 
разработки новых видов продукции на основе молочной сыворотки 
в США являются спортивное, функциональное и лечебное питание, 
предназначенное для конечного потребления. Доля ежегодно ком-
мерциализируемых инновационных продуктов питания и напитков, 
позиционируемых в качестве высокобелковых или обогащенных сы-
вороточным белком, занимает 6 %. Около 12 % всех инновационных 
решений реализуются в сфере спортивного питания.  

Первые разработки в сфере производства сывороточных белко-
вых концентратов, содержание белка в которых достигает 90 %, а 
жира и лактозы – не превышает 1 %, в США появились в 1980-х гг. 
В это же время стадии успешной коммерциализации достигли техно-
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логии производства изолятов сывороточных белков, которые прак-
тически лишены лактозы, что крайне актуально для людей с гиполак-
тазией. Спустя 10 лет с момента появления на рынке США базисной 
инновации – технологии производства выскобелковых концентра-
тов, рынок сухой сыворотки – продукта с низкой добавленной стои-
мостью, – начал проявлять устойчивую тенденцию к снижению объ-
емов производства, что подтверждается данными рис. 3. 

 

 
 

Рис. 3. Объемы производства сухой сыворотки в США, т 
 
Развитие в США технологии сывороточных белковых концен-

тратов привело к получению значительных объемов побочного 
продукта – пермеата, характеризующегося высоким содержанием 
минеральных веществ и лактозы. Содержащиеся в пермеате сыво-
роточные белковые фракции и производные лактозы (например, 
-лактальбумин, -лактоглобулин, сывороточный альбумин, им-
муноглобулины, лактоферрин, лактопероксидаза и др.) получили 
популярность в качестве минорных компонентов пищи для удо-
влетворения специфических потребностей в питании младенцев, 
пожилых людей, спортсменов, а также в качестве биологически 
активных добавок для предупреждения развития и дополнитель-
ной терапии заболеваний пищеварительной, сердечно-сосудистой, 
эндокринной систем. 



 12 

На современном этапе Научно-технический рынок США в обла-
сти разработок сывороточных ингредиентов являет собой пример ди-
намики развития инновационной активности, где «кроме толкающей 
силы инноваций, стимулирующих экономический рост, существен-
ную роль играет и тянущая сила спроса, возникающего в обществе в 
ответ на освоение очередной инновации» [8, с. 17-18]. Другими сло-
вами, линейная модель инновационного процесса сменяется интер-
активной нелинейной, где «рынок стимулируется инновациями и сам 
стимулирует инновации» [8, с. 18]. 

Данные таблицы 1 демонстрируют низкий уровень патентной ак-
тивности в сфере переработки молочной сыворотки в Республике Бе-
ларусь. Исследование содержания патентов показало, что направле-
ния разработок в развитых странах в большей степени диверсифици-
рованы, чем в Республике Беларусь. На национальном рынке научно-
технической продукции в области технологий переработки вторич-
ных молочных ресурсов доминируют разработки простейших про-
дуктов питания типа желе, муссов, паст напитков на основе молоч-
ной сыворотки, кормовых компонентов, а также сухих белковых кон-
центратов для промежуточного промышленного потребления с 
низкой питательной ценностью и, как следствие, невысокой добав-
ленной стоимостью. В развитых странах диверсифицированы также 
и источники инноваций в сфере переработки вторичных молочных 
ресурсов: предпринимательский сектор систематически успешно ре-
ализует «многостадийный и тщательно планируемый процесс, соче-
тающий и научное исследование технологии, и ее масштабирование 
и оптимизацию, и маркетинг, и заботы о сбытовой сети, и многое 
другое» [8, с. 21].  

В Республике Беларусь бизнес-субъекты не проявляют интереса к 
имеющимся разработкам, не принимают активного участия на пер-
вых стадиях инновационного процесса, не видят коммерческой пер-
спективы и в силу этого неохотно стремятся продвигать на рынок ре-
шения и разработки, предлагаемые РУП «Институт мясо-молочной 
промышленности». Переход на следующий за этапом исследований 
уровень трансфера технологий, когда «результат получен и стано-
вится понятно, что разработан продукт, имеющий коммерческую 
перспективу» в Республике Беларусь крайне затруднен и никаким 
образом не форсируется научной средой [9, ст. 85-87]. В результате 
сегмент сывороточных ингредиентов становится еще одной сферой, 
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где «менталитет отечественных бизнесменов далек от скрупулезного 
подхода и поиска революционных технологий или продуктов, да и с 
финальной частью процесса (маркетинг и сбыт) пока у отечествен-
ного бизнеса отношения сложные» [8, с. 22]. В данном сегменте до-
минирует линейная модель инновационного процесса, которая «от-
деляет, изолирует процесс создания новшества от процесса его осво-
ения и использования обществом». 

Заключение 
Глобальный рынок продукции на основе молочной сыворотки по-

казывает более высокие темпы роста в натуральном и стоимостном 
выражении, чем рынки продуктов питания и пищевых ингредиентов 
в целом. Многие отрасли пищевой промышленности, а также фарма-
цевтическая промышленность в поисках качественных, альтернатив-
ных и экономически выгодных источников сырья приходят к реше-
нию об эффективности использования сывороточных ингредиентов, 
формируя тем самым спрос на них и обеспечивая его устойчивый 
рост. Огромное разнообразие потенциально коммерчески эффектив-
ных и практически реализуемых направлений переработки молочной 
сыворотки подтверждает высокий инновационный потенциал дан-
ного вида вторичного молочного сырья. В числе таких направлений – 
не только производство пищевых или кормовых концентрированных 
сухих продуктов для промежуточного промышленного или конеч-
ного потребления, но и извлечение разнообразных производных лак-
тозы, которые могут выступать минорными компонентами пищи 
(бады, пробиотки и др.). Сывороточные ингредиенты создают уни-
кальные возможности для разработки и продвижения на рынке функ-
циональных, лечебных комплексов и компонентов пищи, способных 
остановить масштабное распространение таких эпидемий 21 века, 
как ожирение, избыточный вес, сахарный диабет, гиперхолестерене-
мия, саркопения, а также удовлетворить специфический спрос в дет-
ском, энтеральном питании и др. Ассортиментный перечень в сфере 
использования молочной сыворотки характеризуется высоким раз-
нообразием, на каком из продуктов остановить выбор – это риско-
ванное, творческое, инициативное, одновременно капиталоемкое и 
потенциально высококапитализированное решение бизнес-субъекта. 
В то время как развитые страны накапливают прогрессивный опыт 
такого рода решений, отечественное деловое сообщество упорно не 
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проявляет интерес к сывороточным ингредиентам. Научное и биз-
нес-сообщества в развитых странах широко используют возможно-
сти производства кастомизированных сывороточных продуктов и 
компонентов и успешно реализуют в данном сегменте уникальные 
бизнес-решения следуя стратегии умной специализации, способной 
критически повысить инновативность и конкурентоспособность са-
мих бизнес-субъектов, а также молочной отрасли, отдельных адми-
нистративно-территориальных единиц и национальной экономики в 
целом. В развитых экономиках стран мира в сфере переработки мо-
лочной сыворотки происходит становление передовой индустрии но-
вого поколения, способной производить сложные индивидуализиро-
ванные продукты, а успешно встраивающейся в глобальные цепочки 
создания стоимости. В это время Республика Беларусь, обладая су-
щественными запасами сывороточного ресурса, тем не менее, оста-
ется в числе стран, «не имеющих реальных шансов на технологиче-
ский апгрейд», «чистых акцепторов второсортных технологий» [10, 
с. 324]. Пути решения проблемы использования инновационного по-
тенциала рынка молочной сыворотки и обеспечения достойного 
предложения, в т.ч. представляющего интерес для глобальных цепо-
чек создания стоимости, для Республики Беларусь концептуально за-
ключаются в следующем: 

- повышение уровня образования специалистов в области перера-
ботки вторичных молочных ресурсов, который «является важным, а 
иногда и важнейшим фактором социальной активности населения» 
[11, с. 5-8]; 

 - активизация процесса формирования и использования стратеги-
ческого социального капитала предприятий пищевой, фармацевтиче-
ской отраслей промышленности, производящих оборудование для 
молочной отрасли промышленности, как «комплекса личных контак-
тов, связей, взаимодействий, доверия, которым располагает руковод-
ство фирмы» [11, с. 18-21]; 

- повышение уровня кооперации, доверия, между научным и биз-
нес-сообществом фасилитации их совместной работы в инновацион-
ном процессе создания и продвижения рынок новых видов продук-
ции на основе молочной сыворотоки; 

- интенсификация роли государства как бизнес-акселератора и 
координирующей силы по типу «взаимного приспособления, при по-
мощи которого координация достигается в процессе неформального 
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общения», когда «управление развитием происходит на основе рав-
ных партнерских отношений», а не единоличного принятия решений 
[11, с. 29-31]. 
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