
سامـــانهای بـــرای اســـتخراج
پروتئینهـای آب پنیـر بـا کمـک

فناوری نانو

محققان یکی از شرکتهای دانشبنیان پس از عرضهی سامانهای برای
تصفیهی آبهای خاکستری و پساب، موفق به ارائهی سامانهای برای
جداسازی پروتئینهای موجود در آب پنیر شدهاند که در صنعت غذایی

کاربردهای فراوانی دارد.

به گزارش اگروفودنیوز، یکی از شرکتهای فعال در صنعت نانو با
چشمانداز تبدیلشدن به یکی از فعالان اصلی در حوزهی فرایندهای
جداسازی با قابلیت رقابت با سایر تولیدکنندگان در صنعت طراحی و
ساخت غشاهای نانوساختار و فرایندهای غشایی، فعالیت خود را آغاز
کـرد. مأمـوریت ایـن شرکـت، بومیسـازی دانـش فنـی تولیـد غشاهـای
نانوساختار سرامیکی با توزیع اندازهی حفرات مهندسیشده جهت
کاربردهای مختلف و گسترش بازارهای فروش داخلی و دستیابی به

بازارهای خارجی و صادرات محصولات است.

دستگاه تصفیهی پساب خاکستری با استفاده از غشاهای سرامیکی
نانوساختار، تولیدی این شرکت است. آب خاکستری به پسابهای خانگی،
به استثنای خروجی فاضلاب سرویسهای بهداشتی، گفته میشود که هنگام
حمامکردن و شستن رخت یا ظرف ایجاد میشود. این محققان با طراحی
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سامانهای مبتنی بر میکروفیلتراسیون و اولترافیلتراسیون امکان
بازگرداندن آبهای خاکستری به چرخهی مصرف و بازیافت ۷۰ درصدی این

پساب را فراهم کردهاند.

دستگاه تصفیهی پساب خاکستری به صورت هیبریدی و با استفاده از
غشاهای نانوساختار سرامیکی چندکاناله در دو مرحله با غشاهای
میکروفیلتراسـیون (MF)  و غشاهـای اولترافیلتراسـیون(UF)، کلیـهی
آلودگیهــای آب خاکســتری اعــم از شوینــدهها، چربــی، آلودگیهــای
بیولوژیکی و کدورت را حذف کرده و آب تصفیهشده پس از گندزدایی از

دستگاه خارج میشود.

کارکرد غشاهای سرامیکی نانوساختار میکروفیلتراسیون، حذف آلودگیها
و کاهش BOD و COD آب خاکستری است و غشاهای سرامیکی نانوساختار
اولترافیلتراسیون نیز جهت گندزدایی آب تصفیهشدهی خروجی به کار
گرفته شده است. در مرحله‌ی میکروفیلتراسیون، چربیها، شویندهها،
ــا و ــادی میکروبه ــدود زی ــا ح ــن ت ــا و همچنی ــر درشتمولکوله دیگ
ـــامی ـــیون تم ـــهی اولترافیلتراس ـــمها و در مرحل میکروارگانیس
میکروارگانیسمها و حتی لاشهی میکروارگانیسمها از آب ورودی حذف
ــه دارای ــود ک ــد ب ــاکیفیتی خواه ــایی، آب ب ــول نه ــود. محص میش

استانداردهای داخلی و جهانی است.

جنس غشاهای به کار رفته در این دستگاه، سرامیکی بوده و اندازهی
حفرههای این غشاها توسط مهندسان و متخصصان این شرکت دانشبنیان با
استفاده از فناوری نانو مهندسی شده است. در این دستگاه غشاها به
همراه پمپ، الکتروموتور، کمپرسور، تلمبههای عبور آب از فیلترها،
لوازم کنترل و تابلوی مربوطه به صورت یکپارچه است و فقط لولههای

ورودی و خروجی به سامانهی مزبور وصل میشود.

این شرکت دانشبنیان همچنین موفق به تولید سامانهی جداسازی
پروتئینهای موجود در آب پنیر شده است. با استفاده از این فناوری

میتوان کنسانترههای پروتئینی از آب پنیر تولید کرد.

آب پنیر حاوی میزان بالای پروتئینهای سرمی یا پروتئینهای محلول در
آب، لاکتوز، مواد معدنی و ویتامینها است. پروتئینهای سرمی اهمیت
زیادی در بخش مواد غذایی و سلامت ایفا میکنند؛ بنابراین باید این
پروتئینها را از آب پنیر جدا کرد. از این رو این محققان سامانهی
هیبریدی میکروفیلتراسیون و اولترافیلتراسیون را برای جداسازی و
تخلیص پروتئینهای ارزشمند آب پنیر عرضه کردند که قادر است از آب



پنیر محصولات با ارزش پروتئینی را استخراج کند.

در این سامانه، غشاهای نانویی با حفرههای ۱۰ و ۱۰۰ نانومتری
استفاده شده است. غشا با حفرهی ۱۰۰ نانومتری درشتمولکولها را جدا
میکند و غشای ۱۰ نانومتری نیز ریزمولکولها را از آب پنیر جدا

میکند.

از پروتئین استخراجشده میتوان برای غنیسازی شیر خشک، تولید
مکملهای غذایی و افزایش ارزش غذایی نان استفاده کرد. در حال حاضر
این پروتئینها به صورت وارداتی تأمین میشوند که با توسعهی این
فناوری میتوان در داخل کشور این پروتئینها را تولید کرد. بر این
اساس این شرکت با یکی از صنایع لبنی کشور وارد مذاکره شده است تا

این فناوری را به صورت آزمایشی در خط تولید این شرکت نصب کنند.

در این سامانه آب پنیر از طریق سیستم پمپاژ وارد غشاهای نانویی
شده و فرایند میکروفیلتراسیون انجام شده و پیشتصفیهی اولیه روی
آن انجام میشود و در گام نخست چربی و کازئین موجود در آن جداسازی
میشود و محلولی حاوی پروتئینهای سرمی آب پنیر و عاری از هرگونه
چربی و کازئین به دست میآید. پروتئین سرمی باقیمانده ارزش غذایی

بالایی داشته و کاربردهای زیادی در صنایع دارد.

بیش از نیمی از کلسیم و فسفر موجود در شیر در نهایت وارد آب پنیر
میشود، بنابراین پروتئینهای مهمی نظیر لاکتوگلوبین، لاکتالبومین،
سرم آلبومین گاوی، ایمنوگلوبولینها، پروتئوزپپتونها و لاکتوفرین
که ارزش غذایی بالایی دارند، باید از آب پنیر خارج شوند تا در

صنایع غذایی و پزشکی استفاده شوند.


