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(57) Апарат універсальний для виготовлення де-
сертної продукції і соусів, що містить раму, на якій
кріпиться чаша, привод мішалки, привод ножа,

чашу, в якій розміщений ніж, мішалка зі скребками,
зверху чаша закривається кришкою, на якій роз-
міщено пристрій для завантаження продукту, апа-
рат містить оболонку, піднімання кришки здійсню-
ється вручну, герметичність кришки
забезпечується затискачами, який відрізняється
тим, що подача пари в чашу здійснюється автома-
тично через патрубок та електропневматичний
клапан, подача пари припиняється при досягненні
заданої температури, охолодження продукту від-
бувається проточною водою, яка подається в обо-
лонку через заливний патрубок, а виводиться че-
рез зливний.

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості і може використовуватися на підприєм-
ствах громадського харчування та цехах з вигото-
влення десертної продукції і соусів.

Використання апарата дозволяє скоротити
тривалість технологічного процесу і підвищити
якість при виробництві десертної продукції та соу-
сів. Застосування апарата дозволяє одержати од-
норідну пюреподібну масу.

Відомий котел стравоварильний серії METOS
CULINO фірми „METOS" (Фінляндія), який призна-
чений для варки перших і других страв, а також
для отримання овочевих пюре, інших збитих виро-
бів безпосередньо в варильній ємності. Котел ви-
готовлено із нержавіючої сталі, він складається з
рами, на якій кріпиться варильна ємність, яка зве-
рху закривається кришкою. В верхній частині котла
розміщено мішалку, яка виконує функцію перемі-
шування і збивання. Нагрів може бути як електри-
чний, так і паром. До котла підведений трубопро-
від холодної води [1].

Недоліком даного апарата є неможливість по-
дрібнення продуктів для отримання пюреподібної
маси, неможливість підводу пари безпосередньо в
варильну ємність.

Найбільш близьким технічним рішенням до
корисної моделі є апарат «Штефан вакутерм»,
який складається з рами на якій кріпиться чаша,

привод мішалки, привод ножа, в чаші розміщені
ніж, мішалка зі скребками. Зверху чаша закрива-
ється кришкою, на якій розміщено пристрій для
завантаження продукту, апарат містить парову
оболонку. Піднімання кришки здійснюється вручну,
герметичність кришки забезпечується затискачами
[2].

Недоліком даного апарата є неможливість по-
дачі пари в ємність чаші,  а також неможливість
охолодження продукту проточною водою.

Поставлена задача вирішується тим, що апа-
рат, що містить раму на якій кріпиться чаша, при-
вод мішалки, привод ножа, чашу в якій розміщений
ніж, мішалка зі скребками, зверху чаша закрива-
ється кришкою, на якій розміщено пристрій для
завантаження продукту, апарат містить оболонку,
піднімання кришки здійснюється вручну, герметич-
ність кришки забезпечується затискачами, в якому
згідно корисної моделі, подача пари в чашу здійс-
нюється автоматично через патрубок та електро-
пневматичний клапан, подача пари припиняється
при досягненні заданої температури, охолодження
продукту відбувається проточною водою, яка по-
дається в оболонку через заливний патрубок, а
виводиться через зливний.

Суть корисної моделі пояснюється крес-
леннями. На Фіг.1 зображено апарат універсаль-
ний для виготовлення десертної піноподібної про-
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дукції і соусів (вигляд з переду), на Фіг.2 зображе-
но апарат універсальний для виготовлення десер-
тної піноподібної продукції і соусів (вигляд збоку).

Запропонований апарат складається з рами 1,
ємності - чаші 2, приводу мішалки 3, приводу ножа
4, ножа 5, пристрою вивантаження продукту 6,
кришки 7, завантажувальної лійки 8, мішалки 9,
яка має скребки 10, в чаші розміщено паровий
патрубок 11 з електро-пневматичним клапаном 12,
який відкривається у випадку подачі пари в чашу.
Піднімання кришки здійснюється вручну за рахунок
противаги 13, герметичність кришки забезпечуєть-
ся затискачами 14, оболонка 15 має заливний 16 і
зливний 17 патрубки, кришка має оглядове віконце
18.

Принцип роботи апарата наступний: підготов-
лений продукт загружають в чашу при піднятій
кришці. При включенні привода ножа на
1500об./хв. та привода мішалки на 18,5 об./хв.
відбувається попереднє подрібнення і перемішу-
вання продукту. При включенні привода ножа на
3000 об./хв. здійснюється кінцеве подрібнення
продукту до утворення пастоподібної маси. При

безперервному перемішуванні шляхом підводу
пари в чашу через патрубок та електро-
пневматичний клапан відбувається підігрів маси.
При підведенні в оболонку проточної води відбу-
вається охолодження маси. Збивання маси здійс-
нюється за рахунок включення привода ножа на
1500об./хв. Пристрій вивантаження продукту являє
собою трубопровід з насосом.

Перевагами універсального апарата для виго-
товлення десертної продукції та соусів є:

- висока якість подрібнення продукту;
- зменшення витрат на здійснення процесів

подрібнення, перемішування, нагрівання, охоло-
дження і збивання;

- можливість охолодження проточною водою;
- збереження енергетичних ресурсів.
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