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Аннотация. В статье показана значимость молочной сыворотки, 
как источника высокоценного белка, предложен энергоэффектив-

ный способ и технологическая схема электрокоагуляции белков.  

 
Молочная сыворотка является продуктом переработки молока 

на сыр, творог, казеин. В сыворотку переходят практически все со-

ли и микроэлементы молока, водорастворимые витамины, белки. 

Содержание составных частей молока и биологические свойства 
сыворотки позволяют отнести ее к ценному промышленному сы-

рью, которое можно переработать в различные пищевые и кормо-

вые средства [1]. 
Одним из наиболее ценных компонентов сыворотки являются 

сывороточные белки, содержащие в своем составе больше незаме-

нимых аминокислот, чем казеин, являются полноценными белками, 

которые используются организмом для структурного обмена, в ос-
новном для синтеза белков печени, образования гемоглобина и 

плазмы крови. При этом значительная часть сыворотки скармлива-

ется животным или сбрасывается в водоемы, нанося значительный 
вред окружающей среде [2]. Помимо экономического ущерба от 

потери ценного молочного сырья, это приводит к серьезной эколо-

гической проблеме. 
Известные способы коагуляции не позволяют эффективно из-

влекать белок. Предлагаемый электрохимический способ коагуля-

ции позволяет повысить эффективность выделения белка до 90% и 

снизить энергоемкость путем непосредственного воздействия элек-
трического тока на коллоидную среду.  

Технологический процесс электрокоагуляции показан на рисунке 1.  
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Рисунок 1 – Принципиальная технологическая схема электрокоагуляции:  1,2 - 
успокоительные емкости; 3,5 - вакуум - насос; 4,6 - саморазгружающиеся филь-
трующие центрифуги; 7 -электрокоагулятор  (I ,II – катодная, анодная зоны; рНнк, 

рНкк – начальное и конечное значение рН в катодной зоне; рНна, рНка – начальное и 
конечное значение рН в анодной зоне), Б - белок, С - молочная сыворотка после 

электрообработки. 

 
Сыворотка поступает в диафрагменный электрокоагулятор 7, 

электроды которого подключены к источнику постоянного тока. В 

результате изменения физико-химических свойств раствора проис-
ходит коагуляция белков. Обработанный продукт из катодной ка-

меры I поступает в успокоительную емкость 2 затем в  центрифугу 

6 для выделения коагулята. После центрифугирования  и отделения 

белков сыворотка поступает в анодную зону II для повторной  об-
работки и  более полного выделения белков. 

Данная технология позволяет выделить 80…90 % белков мо-

лочной сыворотки, получить ценную кормовую добавку для жи-
вотных, снизить негативное воздействие молокоперерабатываю-

щих предприятий на окружающую среду. 
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Аннотация. В работе показаны силы, действующие на колло-

идную систему, значимость их влияния на энергию взаимодействия 
белковых молекул. 

 

По данным Международного молочного фонда, в настоящее 
время, до 50% молочной сыворотки сливают в канализацию, тем 

самым создавая проблему защиты окружающей среды [1]. Исполь-

зование белка молочной сыворотки позволило бы увеличить эф-
фективность переработки молока, снизить отрицательное воздей-

ствие сточных вод молочных предприятий на окружающую среду. 

Все это доказывает необходимость и целесообразность организа-

ции полного сбора и переработки молочной сыворотки, как с эко-
номической, так и с экологической точек зрения. 

В настоящее время разработаны или разрабатываются различ-

ные способы выделения белков из сыворотки: тепловые, химиче-
ские, механические, электрические, и их сочетания. Основным не-

достатком известных способов является неполное выделение 

белков и высокая энергоемкость. 
Устранить или снизить отмеченный недостаток можно электро-

химическим способом коагуляции белков, суть которого состоит в 

следующем. 
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