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Производство молока в Республике Беларусь неуклонно растет и к 2025 
году достигнет 9 млн тонн в год [1]. Вместе с производством молока рас-
тет производство продукта его переработки – молочной сыворотки.  

В нашей стране перерабатывается до 98% молочной сыворотки, что со-
ставляет порядка 4 млн тонн в год. Глубокой переработке (выделение бел-
ков, лактозы и других компонентов) подвергается только половина сыво-
ротки, остальная поступает на сушку, при этом стоимость сушеной сыво-
ротки в разы ниже стоимости отдельных ее компонентов. Остается нере-
шенной проблема переработки сыворотки, полученной после производства 
сыров с натуральными красителями и пищевкусовыми добавками, плесе-
нями. Особенно остро стоит проблема утилизации сыворотки после произ-
водства сыров с плесенью из-за возможности перехода спор плесени в 
продукты переработки [1].  

Предварительные исследования показали, что решить данную пробле-
му может электрический способ очистки молочной сыворотки от белков и 
спор плесени [2]. Основным устройством установки по обработке сыво-
ротки является электрореактор (рисунок 1).  

 
 

Рисунок 1 – Общий вид элек-
трореактора:1 – электроды; 2 – 
контакты подключения напряже-
ния; 3 – трубки подвода сыворот-
ки; 4 – стенка реактора; 5 – отвер-
стия выхода сыворотки; 6 – трубка 
слива 
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