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Les suspensions de lait écrémé ont été préparées a 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 Co (=27 g.L" ) et 2*Co.

Effet des US durant 'ultrafiltration du lait
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- Lapplication des ondes ultrasonores lors de l'ultrafiltration a permis de montrer des augmentations marquées des flux de
permeéation pouvant atteindre un facteur 2 dans les conditions choisies.

- Cette étude permet de mettre en évidence pour la premiere fois quune couche concentrée de caséines se dépose a la
surface de la membrane (Cmax= 3.6*Co dans nos conditions) réduisant ainsi les performances du procédé.

- Le couplage Ultrafiltration / Ultrasons apparait donc comme une configuration intéressante et efficace pour lutter
contre le colmatage des membranes dans l'industrie laitiére.
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