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СБРАЖИВАНИЕ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ С ПОЛУЧЕНИЕМ ЭТАНОЛА 

Известно, что при производстве таких молочных продуктов как сыр и творог после 

отделения казеина и жира в молочной сыворотке остается около 50 % сухих веществ молока, 

в том числе 20 % белков, 95 % лактозы, 80 % минеральных веществ и 10 % молочного жира. 

Она обладает высокой пищевой и биологической ценностью [1]. Это обстоятельство посто-

янно стимулировало поиск эффективных методов переработки молочной сыворотки на пи-

щевые цели. 

Промышленная переработка молочной сыворотки в настоящее время осуществляется 

по трем основным направлениям: комплексно использование всего сухого остатка; извлече-

ние и глубокое фракционирование отдельных наиболее ценных компонентов; направленная 

химическая, ферментативная или биологическая трансформация отдельных компонентов, с 

целью получения промышленно важных производных.  

Одним из перспективных направлений переработки молочной сыворотки является по-

лучение этанола [2]. Этанол широко применяется как горючее, в технических целях в меди-

цине, легкой и фармацевтической промышленности. 

Цель работы – анализ возможности использования пивных дрожжей для переработки 

молочной сыворотки с получением этилового спирта. 

Объектом исследования служила молочная сыворотка, полученная из молока методом 

кислотного сквашивания и культура клеток дрожжей, выделенных из живого пива 

«Schofferhofer».  Культивирование выделенных дрожжевых клеток проводили на молочной 

сыворотке в течение 3-х сут. при 20
о
С. 

В работе использовали следующее  оборудование: микрокалориметр МКМ-Ц; ре-

фрактометр ИРФ-464, спектрофотометр СФ-26, рН метр – рН 211. 

При подготовке молочной сыворотки к сбраживанию сначала проводили отделение 

молочного жира путем центрифугирования 10 мин при 5000 об/мин. Пастеризацию сыворот-

ки осуществляли нагреванием до температуры кипения и отделение сывороточных белков 

фильтрацией осадка на бумажном фильтре. 

 Затем в охлажденную и осветленную молочную сыворотку вносили суточную куль-

туру дрожжей и осуществляли процесс брожение в биореакторе с гидрозатвором, при темпе-

ратуре 30
о
С, в течение 3-х сут. 

В процессе брожения регистрировали каждые 24 ч оптическую плотность, рН, коли-

чество спирта в отобранных образцах и уровень тепловыделения клеток. Процентный выход 

этилового спирта определяли после удаления дрожжевых клеток методом центрифугирова-

ния при 5000 об/мин в течение 10 мин.  

В результате проведенной работы установлено, что использованные пивные дрожжи 

хорошо сбраживают лактозу до этилового спирта. Коэффициент преобразования лактозы 

молочной сыворотки на получения этанола в анаэробных условиях составил 95%. 
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