
凝乳形成

原料乳添加
凝結劑

乳清分離

固型處理

原料乳與凝結劑(如乳
酸菌)混合，以促使蛋
⽩質凝結

凝乳逐漸形成，其中蛋
⽩質聚集在⼀起形成固
體結構

將固體部分與液體分
離，這個液體部分就是
乳清

固體的凝乳進⼀步處理，例如
進⾏壓縮、鹽化、發酵等步
驟，以製成不同種類的乳酪

減少乳製品加⼯製程⽤⽔量

乳清⽔濁度監測回收利⽤

乳清水再利用

分離出來的乳清液體經過過濾系統後，可以以不同的⽅式重複使⽤。根據過濾的程度不同，能應
⽤於原位清潔、鍋爐給⽔或是在不與產品接觸的情況下運⽤。因此，監測過濾後的乳清⽔質能夠
有效地提⾼⽔循環效率，⼜可以減少⾮產品管道中細菌⽣⻑的可能。⽔的品質取決於當中懸浮固

體濃度，因此可以使⽤線上低濁度分析儀輕鬆監測乳清⽔。

InPro 8610i
低濁度感測器
25°/90°雙角度散射光測量
安裝成本與維護成本低

性能高度可靠

ISM智慧型濁度監測系統解決方案

InPro 8610i低濁度感測器的25°/90°雙⾓度散射光測量，在測量濁度同時，可以補償樣品中的顏⾊
垢。當安裝的濁度感測器檢測到顆粒濃度低於5 FTU時，⾃動切換可以將乳清⽔轉移⾄儲⽔箱以供

再利⽤。 如果濃度⾼於這個數值，⽔就會被送到廢⽔淨化設施處理。

直覺式操作與控制

用戶安全管理和事件紀錄

多參數功能

輕鬆使用ISM預防性診斷功能

M800
⾼效能控制器
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