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M. Karrouch, D. Blésès, F. Hugenell, J. Gorini L'objectif de cette étude est de caractériser "in-situ" par des mesures de diffusion de rayons X aux petits angles (SAXS) les effets combinés des ultrasons (US), du débit tangentiel et de la pression transmembranaire sur l'organisation structurale de suspension de lait écrémé, au voisinage de la membrane, lors de l'ultrafiltration tangentielle.

La compréhension et le contrôle de l'effet des ondes ultrasonores sur les propriétés structurelles et rhéologiques du lait sont nécessaires pour le développement de procédés membranaires performants et innovants.

Le couplage des ultrasons aux procédés de séparation par membrane peut être une solution aux problèmes de colmatage rencontrés dans l'industrie laitière mais aussi agroalimentaire.

Les suspensions de lait écrémé ont été préparées à partir de poudre de lait bovine 'low heat' contenant les protéines solubles et les sels minéraux en plus des miscelles de caséines. Les expériences ont été menées avec des concentrations en caséines d'un lait standard C0 (=27 g.L -1 ) et 2*C0. Step 1

Step 2

Step 

  Jin et al. J. Memb. Sci., (2014) TMP = 1.1×10 5 Pa, Qv = 0.3 L.min-1 . Concentration du lait : C = Co, pH = 6.7, T = 25±1°C. Ultrasons : 2 W.cm -2, 20 kHz Concentration du lait : C = Co, pH = 6.7, T = 25±1°C. Ultrasons : , 20 kHz P US =2 W.cm -2 Comportement rhéologique Intensités diffusées Membrane PES 100kDa, Ultrasons : , 20 kHz Concentration du lait : C = 2*Co, pH = 6.7, T = 25±1°C. Ultrasons : 2 W.cm -2, 20 kHz -L'application des ondes ultrasonores lors de l'ultrafiltration a permis de montrer des augmentations marquées des flux de perméation pouvant atteindre un facteur 2 dans les conditions choisies. -Cette étude permet de mettre en évidence pour la première fois qu'une couche concentrée de caséines se dépose à la surface de la membrane (Cmax= 3.6*C0 dans nos conditions) réduisant ainsi les performances du procédé. -Le couplage Ultrafiltration / Ultrasons apparaît donc comme une configuration intéressante et efficace pour lutter contre le colmatage des membranes dans l'industrie laitière.
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