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Объем мирового рынка производства молока и продуктов его 
переработки увеличивается более чем на 2 % ежегодно. По мнению 
экспертов, перспективными направлениями переработки молочной 
продукции являются производство сухого молока, сухой сыворотки, 
концентрата сывороточного белка, лактозы, молочно-жировых концентратов. 
При производстве перечисленных продуктов применяются такие 
технологические процессы как сгущение (или концентрирование 
выпариванием, с помощью мембранных технологий, вымораживанием), 
кристаллизация, сушка.   Общим для этих процессов является удаление влаги 
из сырья. Степень обезвоживания продукта определяется видом готовой 
продукции. Например, при производстве сухого молока в процессе 
последовательного сгущения в вакуум-выпарном аппарате и сушке в 
распылительной сушилке из исходного молока удаляется до 96 % влаги. 
Очень часто это большое количество удаленной влаги не собирается и не 
используется, а сбрасывается в виде сточных вод.  Сброс таких неочищенных 
сточных вод в поверхностные водоемы влечет за собой негативное 
воздействие на окружающую среду. Кроме того, это крайне неэффективно   

[1 - 3]. 

На предприятиях молочной промышленности ценным ресурсом 
является сыворотка, которая определяется, как побочный 
продуктпроизводства сыров, творога, пищевого и технического 
казеина.Ценными компонентами твороженной сыворотки являются ее белки. 
Белки молочной сыворотки используются как пищевые добавки для 
бодибилдеров, как добавки при изготовлении хлеба, крекеров, мягкого сыра, 
напитков, йогуртов.Для получения сухих белков необходимо 
концентрирование сыворотки одним из указанных выше способов.В докладе 
рассмотрена технология, в которой концентрирование сыворотки 
осуществляется в вакуум-выпарном аппарате. Количество конденсата 
зависит от вида исходного сырья и конечного продукта. Так, при выработке 
из нативной сыворотки с содержанием 6 % сухих веществ сгущенной до 54 % 
образуетсяконденсата в количестве89 %от изначального количества 
сыворотки, а при выработке из предварительно сконцентрированной до 18 % 
сухих веществ сыворотки сгущенной до 54% образуется  67 % конденсата. 

Показатели качества конденсата, полученного в результате 
концентрирования сыворотки выпариванием,представлено в табл.1[4]. 
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Табл. 1 - Химический состав конденсата паров из сыворотки 

№ п.п. Показатель качества, ед.изм. Значение 

1 Белок, % Следы…0,05 

2 Лактоза, % Следы…0,05 

3 Фосфор, % 0,010…0,002 

4 рН, ед.рН 5,7…6,5 

5 Общая жесткость, ммоль/дм3 0,12…1,4 

6 Электропроводность, мкСм/см 15,5…200,0 

7 Кальций, мг/дм3 0,1…61,0 

8 Магний, мг/дм3 0,16…15,2 

9 Калий, мг/дм3 0,38…54,5 

10 Натрий, мг/дм3 0,3…54,5 

Анализ показателей качества конденсата паров, образующихся при 
концентрировании выпариванием сыворотки, а также большое количество 
такого конденсата позволяет говорить о целесообразности его дальнейшей 
переработки. Целью такой переработки является очисткаконденсатаот 
загрязняющих веществ и получениеиз неговоды для хозяйственно-бытовых 
(соблюдение санитарных условий на предприятии, полив насаждений и 
прочее), технологических (мойка трубопроводов и оборудования, 
контактирующего с пищевым сырьем и готовой продукцией) или питьевых 
нужд предприятия. Решение такой задачи актуально, поскольку целью 
каждого предприятия является комплексное и рациональное использование 
внутренних ресурсов, в частности водных, для экономии на приобретении 
ресурсов извне. 

Выбор технологии водоподготовки конденсата будет зависеть от 
дальнейшего использования воды и требований к качеству такой воды. 
Главное, чтобы технология была экономически выгодной для предприятия, 
обеспечивала получение воды необходимого качества и способствовала 
более рациональному использованию водных ресурсов. 
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