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

Вступ. Основними напрямками використання ультрафільтрації є: очищення 
розчинів від домішок різної дисперсності, концентрування і фракціонування 
дисперсій різної природи. Ультрафільтрацію використовують для отримання чистої 
води у фармацевтичній промисловості, приготування стерильної рідини у медицині, 
отримання питної чи технічної води. Доцільним також є застосування цього процесу 
за умов переробки молочної сироватки.

Матеріали і методи. Для дослідження використовувалась ультрафільтраційна 
установка зображена на рис.1. Принцип дії ультрафільтраційної установки 
наступний: у ємність 2 заливали сироватку, насосом 3 сироватка перекачувалась до 
комірки 1, де відбувалось розділення сироватки на концентрат і пермеат. Пермеат 
надходив до ємності 6, а концентрат повертався до ємності 2. Манометр 4 дозволяв 
контролювати тиск у комірці. Будова самої комірки наведена на рис. 2.

16. Ультрафільтраційне розділення молочної сироватки

Рис. 1. Будова ультрафільтраційної
установки:

1 -  ультрафільтраційна комірка; 2 -  
ємність з розчином; 3 -  насос; 4 -  

манометр; 5 -  магнітна мішалка; 6 -  
ємність для збору пермеату.

Рис. 2. Будова ультрафільтраційної 
комірки:

1- нижня частина комірки; 2 -  сталева 
пориста підкладка; 3 -  мембрана; 4 -  

гумова прокладка; 5 -  верхня частина 
комірки; 6- мішалка.

Результати. В ході серії експериментів були отримані графіки залежності 
питомої продуктивності, а також селективності по сухим речовинам від часу 
фільтрування. Спостерігалось поступове падіння питомої продуктивності, що 
пояснюється забрудненням поверхні мембрани та її мікропор молочними білками 
сироватки.

Висновки. Отримані залежності дозволяють визначити раціональні межі 
концентрування молочної сироватки ультрафільтрацією та підібрати тривалість 
циклу роботи мембрани до подальшої регенерації. Регенерацію слід проводити з 
метою очистки пор та поверхні мембрани, що дозволить відновити її властивості та 
більш ефективно 'її використовувати.
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