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ОБЩИЕ ВЫВОДЫ И РЕКОМЕНДАЦИИ
1. Известные способы варки яиц на пару и на воде имеют высокую энергоемкость. Бытовые паро-яйцеварки и технологические линии для СВЧ обработки продуктов в силу специфических особенностей их конструкции и рабочих режимов использовать в процессе микроволновой варки яиц нецелесообразно.
2. Основные причины взрыва яиц в микроволновых печах: фактор потерь желтка в 2,57...2,0 раза выше, чем у белка при частотах Ю8...2,45-109 Гц; теплоемкость белка в 1,5 раза выше, чем у желтка; газопроницаемость скорлупы низкая; при СВЧ нагреве градиенты давления, температуры и влажности направлены от центра к периферии.
3. С учетом специфических особенностей процесса варки яиц разработаны две механизированные микроволновые яйцеварки, операционнотехнологические схемы которых предусматривают транспортирование яиц поверх печей или между печами. Яйца перемещаются и вращаются вокруг продольной оси под действием фторопластового ротора или контейнеров. Расположение микроволновых печей в яйцеварках может быть карусельным, туннельным, многоярусным. При последовательном расположении печей, для осуществления циклического процесса воздействия, расстояние между ними должно быть не менее ширины одной рабочей камеры.
4. Основные требования, предъявляемые к процессу варки яиц:
1. воздействовать электромагнитным полем с частотой 2540 МГц, при которой отношение факторов потерь желтка и белка минимальное, равное двум;
2. воздействовать определенной плотностью потока энергии электромагнитной волны (РУд = 2,24... 18,5 Вт/г);
3. транспортировать яйца через яйцеварку со скоростью меньше критической 0,37 м/с (0,0315 м/с - с цепным транспортером; 0,0178 м/с - с ячеистым ротором) с одновременным вращением их вокруг продольной оси с частотой меньше критической 100 об/мин (14,16 об/мин - с цепным транспортером; 8 об/мин - с ячеистым ротором);
4. при транспортировании яиц через микроволновые печи, траектория их движения (циклоида) в одной печи должна чередоваться с эволютой циклоиды в последующей;
5. обеспечить скважность процесса воздействия меньше критической 0,5;
6. регулировать пространственное расположение яйца внутри микроволновой печи;
7. варить со скоростью нагрева меньше критической А7УАт= 1,11 °С/с до достижения температуры в белке 100 °С;
8. обеспечить массовый расход пара через поры скорлупы яйца меньше 0,0827 г/с;
5. Максимальная производительность яйцеварки достигается при транспортировании яиц через микроволновые печи или внутри них при максимальном значении удельной мощности и скважности, близкой к критической.
6. Технико-экономическая оценка внедрения микроволновой яйцеварки показывает, что прибыль от реализации одного вареного яйца составляет 1,32... 1,61 руб./шт., рентабельность - 49,31...67,39 %.

