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Традиционные способы коагуляции (тепловой, химический, электро­
химический) позволяют выделить 50-87Х белков, энергоемкость состав­
ляет 0.1-0.6 Идя кг"1. Разработанный нами способ электрокоагуляции, 
основанный на электрохимическом действии электрического тока и мемб­
ранной технологии, увеличивает выход белков до 97%. уменьшает энер­
гоемкость до 0,05 МДж кг"1. 

Степень коагуляции зависит от суммарной энергии взаимодействия 
белковых молекул W. состоящей из энергий электростатического оттал­
кивания W,, межмолекулярного притяжения W H, диполь-дипольного взаи­
модействия W, 

16t, 
и описывается формулой: 
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(0.4385 - 0.00001Q)Z,e 4ch 2kt где t 0 - электрическая постоянная. Ф м"1; i e - диэлектрическая 
проницаемость среды: R - газовая постоянная, Дж (моль К)"'; Т - тем 
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Кл: К постоянная Больцмана. -t. Дж Г 
м; х - параметр Дебая-Гюккеля. и 

h - расстояние между частицами 

а - размер 

и; 
Q - количество электричества, Кл кг* 1; А - постоянная Гамакера. Дж 

Оптимальные параметры электрокоагуляции белков определены на 
ЭВМ методом Монте-Карло. Критерием оптимизации принят минимум сум­
марной энергии взаимодействия белковых молекул. Получены следующие 
значения факторов: 

- температура обработки - 303-313 К; 
- рН среды - 4.6-5.0; 
- количество электричества - 6500-7500 кл кг"'. 
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