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 Развитие птицеперерабатывающей отрасли нашей страны в условиях 

ограничения импорта продукции и изменения геополитической ситуации в 

мире является стратегическим направлением. Так за 2022 год в России 

выпустили около 46,2 млрд штук пищевых яиц, рост производства по 

сравнению с 2021 годом составил 1,2 млрд яиц [1]. 

 Увеличивать уровень развития предприятий яичной промышленности 

позволяет наращивание выпуска яиц, направляемых на глубокую 

переработку. Таким образом обеспечивается освоение новых видов 

продуктов, решение проблемы сезонного «перепроизводства» яиц и 

расширение ассортимента реализуемой продукции. Внедрение современного 

и модернизация устаревшего оборудования на предприятиях способствует 

высокой производительности и максимальной энергоэффективности 

производства. В настоящее время в России уровень переработки яиц по-

прежнему остается на низком уровне и составляет около 10 % [2-3]. 

 На сегодняшний день наиболее известными продуктами переработки 

яиц являются:  

 сухой яичный меланж, белок, желток; 

 жидкий пастеризованный меланж, белок, желток; 

 замороженный яичный меланж; 

 маринованные яйца различных видов, замороженные и сухие 

омлеты. 

Менее известными продуктами переработки яиц являются 

коагулированный яичный меланж, белок, желток и продукты на их основе. 

Коагулированные яйцепродукты привлекают к себе внимание благодаря 

структурообразующим свойствам, высоким вкусовым качествам и 

пониженным содержанием аллергенов (в сравнении с нативным сырьем), 

позволяющими использовать их при производстве различных пищевых 

продуктов (полуфабрикаты, колбасы, пастообразные продукты) [4, 5]. В 

связи с этим исследование процесса коагуляции яичного меланжа является 

актуальной задачей. 

 Процесс коагуляции яичного меланжа проводился на измельчителе-

смесителе марки ИС-5, в аппарате коагулировались два образца меланжа при 

различных способах теплопередачи (прямой и косвенный нагрев): образец 

№1 – яичный меланж, образец №2 – яичный меланж с добавлением соли и 

кислоты. 

Исследуемое сырье загружалось в чашу измельчителя, закрывалась 

крышка аппарата, включался привод ножей и мешалки. Пар подавался в 

емкость аппарата или рубашку, температура продукта контролировалась на 

панели оператора, при достижении температуры коагуляции прекращалась 

подача пара, открывалась крышка и происходила выгрузка продукта в 

емкость с ситом для отделения образовавшейся сыворотки и конденсата. 

Затем были определены значения массовой доли влаги полученных образцов 

и на основании данных построена столбчатая диаграмма (рис. 1).  
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 Рис. 1 Столбчатая диаграмма значений массовой доли влаги образцов 

№1-2 при прямом и косвенном нагреве и производительности 

оборудования 

 При коагуляции меланжа глухим паром (эксперимент №1) полученный 

продукт имеет массовую долю влаги на 12,26 % ниже по сравнению с 

коагуляцией острым паром (эксперимент №2), но при этом значительно 

падает производительность оборудования – на 54,82 %. При коагуляции 

меланжа с добавлением соли и кислоты острым паром (эксперимент №3), 

массовая доля влаги продукта выше на 2,37 %, производительность 

оборудования ниже на 12,88 % по сравнению с коагуляцией меланжа без 

добавления соли и кислоты (эксперимент №2).  

 В результате анализа были сделаны следующие выводы: применение 

коагуляции острым паром яичного меланжа без добавления соли и кислоты 

является наиболее рациональным способом, обеспечивающим максимальную 

производительность оборудования и минимальную массовую долю влаги 

продукта. 

 Для обеспечения длительных сроков годности коагулированного 

яичного меланжа и расширения географии применения в пищевой 

промышленности во ВНИИПП проводятся исследования по сушке этого 

продукта на различном оборудовании [6]. 
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