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• Молочный сахар широко используют в пищевой 
промышленности (детское питание, хлебобулочные и 
кондитерские изделия) и при изготовлении 
медицинских препаратов (антибиотики, 
спецпрепараты, например абомин).

• В зависимости от требований потребителей молочная 
промышленность производит сахар следующих 
видов:
– рафинированный и фармакопейный — медицинские 

препараты;

– пищевой — пищевые продукты;

– сахар-сырец (техническая лактоза по стандарту ММФ) —
сырье для ферментации, рафинации и на технические 
цели.

Виды, состав, свойства и 

использование молочного сахара



Состав и свойства молочного сахара

Показатель

Характеристика (норма) для молочного сахара

рафинированного пищевого сахара-сырца

Массовая доля, %:

лактозы (гидрат) 99,0...99,4 95,0 87-95

влаги 0,5-0,7 2,5 4,0-2,2

азота 0,0-0,1 0,1 0,80-0,16

золы 0,3-0,1 1,5 4,0-1,5

молочной кислоты 0,10-0,08 0,5 2,0-0,3



• По внешнему виду молочный сахар
представляет собой кристаллический
порошок, аналогичный сахарозе, или легко
пересыпающуюся массу, напоминающую
сухое молоко распылительной сушки. Цвет
продукта от белого (рафинированный) до
слабо-желтого (сырец).



Получить молочный сахар можно тремя 
методами:

I — кристаллизацией лактозы из 
пересыщенных сывороточных сиропов;

II — сушкой глубоко очищенной молочной 
сыворотки;

III — образованием лактозатов с 
последующим разрушением соединения.





Технология молочного сахара-сырца

Рис. Схема технологической линии производства молочного сахара-сырца:
1 — сепаратор; 2, 10— емкости для промежуточного хранения; 3, 8— насосы; 4—
трубчатый нагреватель молочной сыворотки; 5— емкость для кислоты; 6— ванна для
отваривания альбумина; 7—установка для приготовления щелочного раствора; 9—
сепаратор с центробежной выгрузкой осадка; 11 — вакуум-выпарной аппарат; 12—
кристаллизатор-охладитель; 13— центрифуга; 14— емкость для мелассы; 15—
сушилка
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Пищевой молочный сахар
• Технологический процесс включает очистку и рафинацию

сыворотки на стадии сгущения. Исходное сырье —
очищенную сыворотку сгущают до содержания сухих
веществ 25...30 % и направляют без охлаждения в емкость
(ванну), где ее раскисляют 10%-ным раствором гидроксида
натрия при тщательном перемешивании до 20...25 Т,
нагревают до 90...95 0С и выдерживают при этой
температуре 30 мин, после чего очищают. Очищенную
подсгущенную сыворотку осветляют рафинированием в
реакторах — двухстенных емкостях с мешалкой и
направляют на фильтрацию. Фильтрат досгущают.
Кристаллизацию проводят по быстрому режиму (15 ч).
Центрифугирование, промывку и сушку кристаллов
проводят так же, как и при производстве молочного
сахара-сырца.



Технология молочного сахара рафинированного

Рис.  Схема технологической линии производства 

рафинированного молочного сахара

1— емкость для растворения молочного сахара-сырца; 2—

сепаратор с центробежной выгрузкой осадка; 3 — емкость для

рафинации очищенного сиропа; 4— фильтр-пресс; 5— насос; 6—

контрольный фильтр; 7—кристаллизатор; 8— центрифуга; 9— сушилка;

10 — магнитный улавливатель



• Растворение сахара-сырца или кристаллического осадка
осуществляют в реакторах с подогревом и мешалкой.
Массовая доля сухих веществ в растворе составляет 65 %.
Температура процесса на уровне 90 °С. После окончания
растворения в раствор без охлаждения вносят
рафинирующие средства: активный уголь (2 %), молотый
диатомит (1,5 %) и гидросульфит натрия (0,005 %).
Дозировку реагентов рассчитывают по лактозе. Раствор,
непрерывно перемешивая, выдерживают в течение 10
мин и фильтруют через ткань типа «бельтинг» с намытым
слоем диатомита. Кристаллизацию лактозы осуществляют
охлаждением рафинированного сиропа в течение 7...10ч
до 10...15°С при постоянном перемешивании массы.
Кристаллический осадок промывается чистой водой.
Сушку кристаллов, упаковывание и хранение
рафинированного молочного сахара осуществляют как
при производстве пищевого молочного сахара.



Производные молочного сахара:

• Глюкозо-галактозный сироп

• Лактулоза

• Этанол



Схема технологической линии производства 
глюкозо-галактозного сиропа

1 — насос; 2 — емкость для хранения сыворотки; 3 — вакуум-выпарная установка; 
4— ванна для отваривания альбумина; 5 — сепаратор; 6 —реактор; 7—
воздушный компрессор; 8— баллон с соляной кислотой; 9 — монжю для 
хранения соляной кислоты; 10— электродиализная установка; 11 — насос;  12 —
фильтр-пресс



Технологический процесс производства 
глюкозо-галактозного сиропа включает 

следующие операции: 

 подготовку лактозосодержащего сырья, 
реагентов и вспомогательных материалов; 

 гидролиз лактозы; 

 очистку раствора; 

 концентрирование раствора; 

 фасование, 

 упаковывание и хранение.



Схема технологической линии 
производства сиропов лактулозы

1 — реактор; 2— сепаратор; 3 — фильтр-пресс; 4— насос; 5—промежуточная емкость; 
6— электродиализная установка; 7—ионообменная установка; 8—вакуум-выпарная 
установка; 9 — кристаллизатор-охладитель; 10— центрифуга; 11 — бункер для 
кристаллов лактозы

Условные обозначения:
(1)— сахар-сырец; (2)— вода; (3) — раствор лактозы; (4) — белковая масса; (5) —
реагенты; (6) — адсорбенты; (7) — меласса; (8) — сахар-рафинад; (9) — раствор 
лактолактулозы; (10) — деминерализованный раствор; (11)—сироп лактолактулозы; 
(12)—кристаллы лактозы; (13) — сироп лактулозы



Технологический процесс производства сиропов 
лактулозы по С. А. Рябцевой (СевКавГТУ) включает 

следующие операции: 

• приемку и подготовку молочного сахара, реагентов и
вспомогательных материалов;

• растворение молочного сахара;

• рафинацию и фильтрацию раствора;

• изомеризацию лактозы в лактулозу;

• деминерализацию раствора;

• одно- или двукратное сгущение раствора,
кристаллизацию и отделение кристаллов лактозы;

• тепловую обработку;

• фасование, упаковывание и хранение.



Схема технологической линии производства 
этилового спирта из подсырной сыворотки

1 — балансные емкости; 2—насосы; 3 — теплообменники трубчатые; 4 — ванна 
для отваривания альбумина; 5— сепараторы-очистители с центробежной 
выгрузкой осадка; 6 — вакуум-выпарной аппарат; 7— заквасочник для 
приготовления первичной закваски; 8 — ферментеры для приготовления 
производственной закваски; 9— бродильные чаны; 10 — перегонная колонка; 11 
— дефлегматоры, конденсаторы; 12 — контрольные снаряды; 13 — емкость для 
бражки; 14— куб ректификационной колонки; 15 — ректификационная колонка



Схема технологического процесса получения этилового 
спирта из молочной сыворотки включает 

следующие операции: 

• приемку и подготовку исходного сырья — молочной 
сыворотки, дрожжей и вспомогательных материалов; 

• очистку молочной сыворотки от казеиновой пыли, 
молочного жира и сывороточных белков; 

• охлаждение до температуры брожения 28...34°С; 

• внесение дрожжевой закваски; 

• сбраживание лактозы; 

• отделение осадка дрожжей; 

• перегонку бражки и ректификацию спирта; 

• фасование, упаковывание и хранение готовой 
продукции.


