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17. Дослідження процесу розділення молочної сироватки з використанням
мембран МИФИЛ ПС-50

Богдан Пащенко, Володимир Захаров, Юрій Змієвський
Національний університет харчових технологій

Вступ. Ультрафільтрація є перспективним методом розділення розчинів, 
особливо при очистці стічних вод, водних розчинів, а також молочної сироватки при 
промисловому виробництві твердих сирів, морозива та ін.

Матеріали та методи. Дослідження ультрафільтраційного розділення 
проводились на лабораторній установці. Дотримувались наступної послідовності при 
проведенні експериментів: встановлювали мембрану МИФИЛ ПС-50, після чого 
проводили її опресовування по дистильованій воді до встановлення стабільної 
продуктивності; заливали розбавлену молочну сироватку і проводили її 
фільтрування, з одночасним вимірюванням питомої продуктивності.

Рис.1. Залежність питомої продуктивності 
мембрани МИФИЛ ПС-50 від часу 

фільтрування.
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Рис. 2. Зміна питомої продуктивності 
мембрани МИФИЛ ПС-50

Результати. Як видно із результатів дослідів під час процесу ультрафільтрації 
відбувається поступове зниження питомої продуктивності мембрани (рис. 1), що 
пояснюється поступовим забиттям мікропор мембрани молочним білком, який 
міститься у сироватці. Тому зроблена спроба відновити її початкові властивості 
шляхом промивання (регенерації) лужним розчином КОН концентрацією 0,2 %. Як 
видно з рис. 2, продуктивність, в порівнянні з забрудненою мембраною, зростає 
вдвічі, проте ці значення майже в 3 рази менші за J нової мембрани. Очевидно, що 
для досягнення більшого ступеня відмивання, необхідно також застосовувати 
промивання кислотами.

Висновок. При розділенні ультрафільтрацією молочної сироватки 
спостерігалось стрімке зниження питомої продуктивності. Проте, після формування 
динамічної мембрани на поверхні розділення, показники J стабілізуються і 
знижуються пропорційно зростанню вмісту сухих речовин. Зроблено висновок, що 
мембрани слід відмивати, як лугами, так і кислотами.
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