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Tba article я т ь і ш  inalyiLs in' existing methoda jnd devices 
for ennslructinn аіяхинмшвсі heating of food. To  implement 
clcttroccmiacl heating using ilia apparatus anti methods m  
different methods of processing and slructnial diversity. Thu 
vast majority of devices designed ю handle siu lling masses and 
for ntasa. production of sausages. Testing method ekclm-contact 
heating has shown sha.1 purely electric current heating ul most 
eases is not enough, for toasted cruet must use paiallel healing 
from another sourca, such as from die healed surface. This aisu 
enables themial pocttssing speed. Given ibe effectiveness of 
clcctro-cniiiad heating undoubtedly a need to і implement it in 
the restaurant business, namely fast food chains, various 
cafeterias and eafes. This method might be to produce butgers 
and other culinary products. This, problem is salved in Ihe 
proposed device.
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У статті проаналізовано існуючі способи і конструкції' апаратів йпя впактро- 
контактноГ обробки харчових продуктів. Розглянута сфери їх застосування. 
Поставлено завдання з  розробки нового способу т а  апарата, визна-чвно на
прямок його вирішення. Запропоновано вонструкцію нового апарата а електро
контактним нагріваними.
Ключові олова: електроконтактне нагрівання, електричний струм, теплова 
обробка, напівфабрикат, фарш.

П а п itiKihKLi [[pidi.ittriir. Зьшксеіеія витрат енерпегичник і КЕіітсршіьЕікк ре
сурс їм- під час виробництва кулінарної продукції с актуальним проблемним мпта

с і  І Е л ь ...... , B U  и і п і ш ,  Ш  Ційк іи і . А.О. UI п ч і і і щ ,  C Jl М ■■ мііі.імні. Гч І ь

14*------------------------------------------------------ ХАРЧОВА. ПРОМИСЛОВІСТЬ J6 20. 20ІЙ

mailto:igbsbaiiov@nsil.nl


еіееям у галузі и р щ ц Л  промшЩоеоеті і рсстприіЕіЕпіи господарства. "і ш нращ о 
аСОрГИ MCHTY КуЛЕНарЕІОЇ ПрПДуКЦІ.1 LT-.EH 4J|J7-L'i 75...$5 %  на ОІфСПІКЗ СТВЕїаХ ІИіроГі- 
EIHE'TEU ПрОЮЦДИТЬ СТаДЕЮ ТСНЛОВОЇ (ібрпбкИ. За ЬМОЕ ЕіІДТрі ІИуЕЗІИЗЯ ВНСГИГПТСМ- 
нературі і н х режимів тривалість термообробки. що інла ч а сп ся  чвдам досягнен
ня температур]] готовності подекуди досягає 40.. .170 хл. Традиційне обладнання 
харажтернтуЕться еееезькнм косфщІЕНтси корнсЕїоі д ії (К К Д ) на рівні 0,6. , .0,7, 
чначЕісжт тєнлпеоні наирутпні магрізальних поперлої 1ь, вслккоіо к е їш в м н к ш  
ТПІЦП. ІІЕіаСЛІДОК ЦЬОГП способи ІЕ ВЕіарВТТЕ дня ш и ш ц і  обробки харчової енро- 
влин е х і ті. l u и: І аин: г 111;; і [ [ 7і::: і потребують удосконалення. Іінрішеннл такого за
вдання можливе шляхом застосування комбінованих процесів, рсчроблсиих із 
частпсувшіЕЕЛ м ві iclikool|kkti ІНШІ К МСТОДІВ обробки. наприклад, слектроюоі ІТЗЕСПІППО 
ЕІДГріВДЕГІІЯ ПІКИ).

Ліс і він статті с .1EEIL і] і існуючих способів і кпЕїгтрукцііі апаратів ДІЯ електро- 
конталгшоГ обробці харчової сировин і г, миничлиге сфери їх застосуванні:

.ЛІіптріо.ні і ме і од м і Підпис веевчсння питань, пов'язаних з ЕКІІ. способами, 
апаратам та сферою їіюгп чагтпсунаїіня. ангорами чдііісіеєею поглиблений лтгсраггур- 
еініі огляд методу з патентним ноіЕіуком та апробацією і іншії розробки. Розгляда
лись матерія н дисертацій, публікацій у мережі ІЕГгерьнет, статті у iiqiLEUHHiiirx біі- 
ДаіІЕЕЯХ ІірПВЕДІІЦХ вчених ід вш ірлмком ЕКН і тепловії] пбрпбки харчової справиш і, 
зокрема J.A. Ротова, І .К. Ьабаипва. М.І. Ьспягва, JL.J.I. Нахомовз, В .І. Цолчкова, 
J.C. Пантова, О -L Чсревкл, А.М. Нппсрсчііпгс. Е.І. Волчжши, LC. ІІавлпеа та in.

Результати інс.ії.іжгнь. Як тиt відчує проведений огляд різномаЕспння літе
ратурних джерел, на тепер І1ІЕЕЕ1ЇЕ час рПЦЕНТОК EJfH явг методу сбрпбкЕЕ продукції 
знаходиться па ЕЕНчькішу pLBEii. Про цс свідчить досить мала кількість праць. 
ЕЕрНГВЛЧеіЕІЕХ ДЗЕЕІІІ IipOEBICH і. ЬПЬІЕІІГТЬ Публікацій INI ЕРО ТСМ]/ДЗТуГТЬСЯ 70— 90 рр. 
3IHE[yj[LllO столгпгя.

Про ПСрСЕІСКТЕЕЕШІСТЬ МСТОДу ЕК Н СВІДЧИТЬ зарубіжний ДОСЛІД. Mill'Ll :tac7oey- 
нднеія. У  бтзьшосгі праць [1 4 пропонустьел застосуванняоиічззого нкгрівзиня
для знищення бактеріальних спор і етворення асептичних умов у харчовик сис
темах. Цікавим е догліджсеіеія |5]. присвячене таетлеуваннні ЕКН для обробки 
м'ясних продуктів, зокрема болонської ш инки , де автори акцептують увагу ни 
швидкості такого нигрівиннх.

Проведенні] алдіїь прццшц E k k  дозволив ветиішвнтіі сфери їх застосування 
fb; ?1. "Lax, І-.КН в н кор кстовують під чаг виробництва хлібпбулечпнх виробів Ци
корне таиия ІІІЇЛ є можлеснеем тикож ;щя отримання рідЕшманітної кулінарної ісро- 
дукції. в тому числі жареної, що паралельно потребує нетпеувдЕіпя поверхневого 
ІІШ ргнаппя ВІД ЛІІЕІПХ джерел ДДЯ ИГРЕЕМДІНЕІЯ підгмажепої гкпринки. ЕКіЧ застосо
вують для рочмсрожуванЕія харчових продуктів, наприклад рибних блоків. Н лтні- 
твоЕіоеому ВЕтробництві в процесі СуіПІЕІЕІЯ LKH впливають EIU зюлоітеее матеріал 
(лнетл тктош у) і тютюнові блоки. Також чагтоговунггь слекіронагрівашія для 
сушіння м'яга, шо доиюдяє скорптіпи іривадісіь процесу більш ніж па половину. 
ЕКН використовують .щя термообробки і|іаршів у ковбасіЕпхіу виробництві.

Роїгляиеми пристрої з EK.IL. ^агидохі ред.чиадія таких нроііееів м ахи н а  
двіїкіа основними негодами: при йороміііієееееі нтзодутггу вздовж електродів і при 
кого порухом ому положенні.

Machinery and Щиіриюпі PIMX’E 5SES AN□ EQUIFM EN T
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ПРОЦ ЕСИ Т А  О Б Л А Д Н А Н Н Я  іСМпмЯнопшя т a >vfttumгч«доійя

'ід першим методом діє пристрій для електрик онтавгтнснї тер МОпброб Ю і риб
ного фаршу [8] (рис. 1 л). Для здійснення процесу обробки підготовленнй фарш 
за ванта жують у лійку. Включивши насос, фарш через фаршопровід подають у 
дозатор, в якому його розділяють Еіа порції та подають по каналах. Переміщення 
фаршу в каналах здійснюють поперемінно, а процес пропущених електричного 
перемінного струму через кожну порцію —  при зупинці переміщення фаршу з 
одночасним Гіого стисненням на безконтактній ділянці за рахунок теплового роз
ширення оброблюваних порцій, що знаходяться між електродами.

н

Гиг. І. ][] iiil ' ір ііі і.іне хлектрикш і j j k i  паї іирноіійрмбки рибної я фирану: І — лійка;
2 — н и м :; З —■ ф;іріі:іжрчлі.:і, 4 — дтати р; 5., 6 — клеітіеі. 7. К — електроди:: 9 — Сич коник 
гни ділянки.: 1D підсікич, б) для ulmiiitictiii ikicij Eh'il харчових продуктів: І - кирсіус; 2, 3 — 

електроди; 4 вуї од неділі: 5. ft —■ гііпруПки

До ціп' групи також слід віднести пристрій для електроноіЕтакшпт вариіЕія хар
чових продуктів, спосіб і пристрій для виготовлення варених ковбас, шнековий при
стрій для ЕК тсіоової обробки харчових продуктів, спосіб бстзііерервнпї теплової об
робки фаршу електричним струмом, пристрій т я  ЕКН фаршевих виробів, а також 
багатосекційні їй нагрівач для термообробки м'ясного фаршу в потоці тощо |[7].

Спосіб термічної обробки м "ясних с|юрмовашгх виробів, спосіб і пристрій 
для обробки харчових продуктів електричним струмом, контейнер для їжі з па
зами .для електродів, спосіб варіння фаршевих продуктів, спосіб прпготуваЕшя 
хдрчових продуктів тощо [7] відносяться до методу, за якого продукт протягом 
часу обробки залишається нерухомим.

Як приклад такого способу ЕКН розглянемо пристрій (рис. 2) [0], що міс
тить виготовлену з діелектрмчЕіого матеріалу камеру, на протилежних сторонах 
якої закріплено два електроди.

* ї 1

Р и с. 2. I I  рис і  р ій  і . їм t.iLK-j 11111.-11111 met гної о сіЕоспйу п р и га т у  паш ім  хар чини х п р о д у ктів :
1 камери; 2 електроди: і  — продукт; 4 исіоііяа: 5 — рстГнн; ft —■ джерело мітигтсеііцс:
7 нннінеііч:, Б) каструля: І корнет: 2 псрфсірипиіш іістапка; 3, 4 -  елементи фіжсилії
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J LLLH|J..‘ 1.-̂E[[:Et пристрій ПраЦЕОЄ ТОККИМ чином: ІПС.ТЯ у'СТОНОВКП KLLMCpH з ПрОДУ- 
ктош я обойму вклЕпчагться струм і відбувається ьсагрів харчової маси та рахунок 
протікання по пій струму. [ Ірн ноірівамні маса розширюється і оді шаг весь, 
об’гм камери. У  прищеп і нагріву відбуватться випорювання з продукту вати, 
утворення пори, що ВИКОТИТЬСЯ Через ОДТЕїрН мій; камерою іі сібпіімою. тому що 
камеро впкипаЕіа нстерметично. У  мірі Еіаіріваніїя маси іі випарювання воли і  неї 
величина спожитого струму п ост інеіо зростав, а ееіс.ш досягнення кулінарної гп- 
тсил ості продукту —  иочкЕїас тесі окуватися. І Ірн зниженні струму леї 0 ,7 . .0,8 
макекма.зьнспо теенчсеееех датиик струму подає команду eels розріЕВ ланцюга. Мілка 
дня ай м 11 каї 111 х струму обраЕіа пратті ічеіо з урахуванням мпжлнвнх коливань ла
нцюга то діапазону у параметрах складнвої харчової маси. Весь процес прцпоту- 
ваііЕія продукту забирає час від 45 с до L хв.

1 МСТ11Ю уС уНСЕЕЕЕХ Недоліків ТСХНССІОГІЧІІСИ'О ІІ НГЕНраТурЕШГП офпрИЛСНЬЕЯ 
процесів жаренні, отримуваЕіЕія кулніарник виробів високої якості з власті і віїс
тими смаженої продукції, зменшення тривалості теплової обробки та снсріоннт- 
рот розроблено комбшсіванпії спосіб жарення т НКН та пристрій ;ря його рсалі- 
тмпії [10].

КсибіноваїЕиіі спосіб жарення з ЕКН реалізовано у новину апараті [ІК С -0 ,]#  
(рис. 5), ІЦО гсрп'іначсісиіі ДЛЯ ЖарСЕІЕІЯ з И-Н КИ-рИС 1311 ПНЯМ Кіімбінації ГНІВСрХЕІСВОІ о 
ЕіаірівнЕіпх то ЕіККІ і може віікористовунапісь па цідпргсгмствах ресторанного 
господарства та харчових підприємствах малої потужності для смаження кулі- 
Еіарної продукції на осесовІ єІчсеіої сгЕровЕЕЕін. АЕіарат складається з двпх шлріпр- 
еіо з Узнаних нижнього 14 то всрхЕїьогп 14 каркасів з гегиюЬріиціоо 15. До ни
жнього каркасу 14 прикріпленії цільну нггяьіполяну основу 16, а до верхнього 
каркасу L 4 - плиту 15 з птворамЕЕ, в які входять рухомі утримувачі 4. що закрі
плені в фіксаторах Ні на пружинах 7, V штампованій печені 16 викпеівеео ганвв- 
ку ДНЯ розміщеній прокладки 1 тсрмостііікіїї гуми ]7, 11(1) запобігає ЕН1КОДУ пари 
з передньої частини пристріті і таким чиним захищає обслуговуючий персоналі 
від шоків. 8 внутрішнього боку рухомих утримувачів 4 і западинах, штамп пвапої 
псеіовее 16 у пазах розміщено грівочі плитки 18. хкі фіксуються закріп.ЗСЕІЕЕЗІЕЕ ріт- 
Еіопопярнимп електродами 8.

Електричний ттрум дня tK H  отримується т промисловці мережі, та допо
могою випрямляча перетворюється но еіостіїсьіпге струм, аЕпчттрапс^юрмотпром 
змінюється його напруга дп заданого значення та подасться до комутатора. V 
комутуючому пристрої постійний електричний струм гіеретворюнться но :іміеі- 
Еініс прямокутної форми з частотою 54 Г ц т о  подасться до різиогсонярних слек- 
тродів Н.

13 об'ємах, що утворюються фіючиин плитками І8та різножстярнимп елек
тродами 8. розміщуються напівфабрикати б. Наїрівашія гріючих плиток І ІЗ тдііі- 
сесюнтьсл слсклропагрівачамн L1. розміщенішн з їх впутрнсіпьогп боку. Для віі- 
значеннл температури та ї ї регулювання но поверхні гріючих плиток всішиївлсно 
гермодатчнкі і 17. Ззовні пристрій облі 11 давано стальЕінми листами 5, но псрсдЕсій 
пансчіі змоитоваЕіо пульт керування L. 11 рис грій встановлюється на чотири опор
ні ніжки 4 і закривається ручкою 2 за дпііомогоеп мєхвеіічнопо затискувача 8.
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П Р О Ц Е С И  Т А  О Б Л А Д Н А Н Н Я  О & ю д лш ш я т аусП н/тпупаМ іЯ

± і  і  — v  А

ЮСшо
Рис. 3 . II рис і рій НЕі'С-О.ІЯ: 1 — пульт керуїіиіпін: 2 ручки; 3 ■— їісхаїїшшііі іашскувлч:

4  і! ГЮр II1 ІЕІХЕІС; 5  ■—  ІХІЛІКІКІ ВіїЛІ-іїІ І С Т І.ІІ.Н І ЛИСТИ; 6  - M ,llliR l|lU 'fip tlL :a iII- 7  —  п р у ж н і ш ,  $  —

рішоїкіляриі електроди; 9 — руяимі >трич уііач і, 1D- фіьч:згоріі; IL - електрони ф іиачі.
12 - прокладки і  тсрмостийксй гуми; ІЗ -— іишта і іпьіітіимії: 1-і. І У - іеіежііі» і пслміііі кар 
кас:, 15 — і аілоію:ші.і н: L6 — Еіігампіжиііа кінкви, 17 — тсрмадатчигаї; IS — гріючі п.ііі гкіі

Спосіб смаження з ЕКН у пристрої реалізується таким чином: після вмикан
ня за допомогою вимикана «Мережа» до пристрою подається електричний 
струм. Для розігріву робочих плиток IS на пульті керування І регулятором за
дають значення температури, в момент досягнення якої спрацьовують термодат- 
чпки 17, що дозволяє автоматичним вмиканням і вимиканням електронагрівачів 
II підтримувати заданий температурний режим. За допомогою регулятора на
пруги електричного струму ЕЕСН встановлюють ії необхідне значення залежно 
від виду напівфабрикатів. За допомогою ручки 2 піднімають верхній каркас 19, 
еев гріючі плитки IS між парами різнополярннх електродів 8 кладуть сформовані 
січені напівфабрикаті 6 і закривають пристрій за допомогою ручки 2 на механіч- 
ннії затискувач 3. Щільний контакт напівфабрикату 6 з гріючими плитками 18 і 
електродами S забезпечується рухомими утримувачами % що притискуються 
пружинами 7, якими створюється тиск ІСҐ кНа на напівфабрикат 6. На пульті 
керування І задають тривалість процесу смаження за допомогою таймера, а та
кож контролюють величину напруги і сили електричного струму за показаннями 
вмонтованих амперметра й вольтметра.

1 її.еля закінчення жданого часу процес нагрівання припиняється, про що по- 
відомляггься спеціальною індикацією та звуковим сигналом. Для вивантаження 
виробів механічний затискувач 3 розмикають, за ручку 2 піднімають верхній 
каркас Iі) і фіксують його у вертикальній позиції. Вироби виймають за допомо
гою дерев’яної лопатки, після чого робочі поверхні очищують спеціальними 
скребками, промивають і насухо витирають.
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Нззсіневкіі. Проведений деівліч існуючих способів і конструкцій шкрвтів дня 
ЕКН харчових Еіродуктзв підтвердив, шп для реалізації ЕКН використовують 
апарати іі гиособи, хкі відрі:изякгпіся мите дами обробки та конструктивною рії- 
н п л н іїв іп к  Майже вігі апарати вцнЕнрнстовуктгь перга іззззззіі струм 50 L ie та 
взізеед. I Jup-CH:іт:на більшісіь ;шхрапі* призиачсЕЕа для обрпбкзз «ІшріїЕОГЕПдібіїлх 
мас і для ивсензопо ВЕіробззнззтид ковблсіззіх виробів.

Апробація методу і -KJІ показала, що лише иаірзву електричним струмом у 
білЕДЕіості ви полісів, недостатньо Д  ія итрнмаззЕїя підсмаженої скорззззки необхід
не: частосуваЕіЕія паралельного наїрзву вз.т липою джерела, попри к.тад. від ззагрі- 
тпї іЕовсрх н і. Цс також: Езддасть :шоіу іірніЕівіЕдишти теплову обробку.

Еф екті I bhllltb J.-.KH д о в о д и ть  необятдн ість КОЛ О ВЗЗрЕІВаДЖОЕНІ] В рССТПрКЕЕЕЕП- 
м у  го споштарстві, в сам е: в м ереж і ш ви дкого  харчуваїїЕ ія, р ізн о м ан ітн и х  їдальЕзлх 
і кафе. 'іап ро ї цінової шіі м етод  .дасть ом огу ви роб ляти  к о тл ета , блточкзі т а  ін ш і 
СІЧСІІІ всулінаріїз внробзз. Т'КЕІС ТаВДКЕЕЕЕХ ШіріЗЕїуГ ГЬСЯ у  Та]Зрі1ЕІОЛЗОВи.ЕЕПМу п р и стр о ї
П К С -O JS .
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