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Abstract
This study aims to valorize sweet whey, an abundant by-product of the cheese

industry. The process began with whey extraction through acidic coagulation of milk,
comparing two coagulants: vinegar and pure acetic acid. Results showed that
vinegar, although less concentrated, provided good yield with safer handling.

The obtained whey was characterized both physicochemically and
microbiologically, confirming its compliance with quality standards. Membrane
processes—microfiltration and ultrafiltration—were then applied to remove fats and
concentrate proteins. Finally, spray drying was used to produce a whey protein
powder.

However, the final powder showed a low protein content (9.24%), far below
commercial standards. This indicates the need to optimize certain steps, particularly
the concentration process or the quality of the initial whey.

صخلم

دسُثم ةتب دسجلم. ةنونا ُف ةرممب يلُم جت يوٍلث نيم جت وهل دسلللا دسللم جصم سيمثتم ٍجمن جم د اًءز دستردلا هذه دتُت
برجمأ دسنرف. دتيلتيتا ومثو دستم دتمم: نوجلف دييتم ةثرورٍا سلللتلا دسلثلف دسيتمم نلم دسللم جصم ةوليتاسب

دداليتتدا. لاسجا جم م يُ ورتل اتتب ةٍيواتا رتلُم دمزتًها دٍتخوا جم دسملا نلع دستما بأ دسنيولم
دستهلأ بتيرلأ ،ساا ةُت دسثُورتم. دتاوةت الوب نم زوفخزو وةريمرلسلاتوزا وزتثتولتزو ُتًرولتزو دسنودم دسللم جصم دلةتت دا
دسيجختت دليتتتا دا وبلتمز دسخولت. ودسيمفتا دستدتت دسيمفتا ودلترتزد دتيلغتاا نثلتوأ لاسخ جم دسثتمزًب ودسلمودتنوأ

دسللم. جصم جُللم نلع سللصلخ ةوسمب
دسيجوررا. دسثُورتم جم ةرمتم بدم وهل (9.24%)ا دسلمودتم جم جنتخلا ٍُلا نلع دسنجولف دسثُللم دميلا ،ساا وجو

دتيوسف.00:16 دسللم جصم الوب بو دمزتً ولوةاز دستالدأا ةُو دلُتم ةسع دسلواا رتلمي وهذد
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