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устройстве, принятом за основу ново-
го оборудования, можно переработать 
до 300 кг/ч различных белоксодержа-
щих жидкостей. Установленная мощ-
ность устройства не превышает 2,0 кВт.

В зависимости от режимов тепловой 
обработки белкового сырья (яичного 
меланжа, белка, желтка, крови убойных 
животных) можно получить различные 
коагулированные продукты (рис. 4 и 5).

Установлено, что коагулирован-
ные яйцепродукты можно использо-
вать в полуфабрикатах и колбасных 
изделиях, взамен до 15–20% мясных 
компонентов. Такие полуфабрикаты 
отличаются высокой биологической 
ценностью, меньшим содержанием 
жира и более низкой себестоимостью. 
При этом яичный коагулированный 
белок придает продукту нежность и 
сочность [1, 2].

Специалисты института готовы ока-
зать практическую помощь отрасле-

вым предприятиям в создании цехов 
и участков по переработке белоксо-
держащих жидкостей.
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