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ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ 

(57) Пристрій комбінованого смаження січених 
кулінарних виробів, що складається з двох шарні-
рно поєднаних нижньої і верхньої діелектричних 
плит з западинами, утворюючих під час стикуван-
ня середовища для розміщення виробів, який від-
різняється тим, що в западинах діелектричних 
плит розміщені електроди, при цьому верхні елек-
троди розміщені в закріплених на пружинах фікса-
торах. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до пристроїв 
комбінованого смаження харчових продуктів з ви-
користанням електроконтактного та поверхневого 
нагрівів і може використовуватися в харчовій про-
мисловості та на підприємствах ресторанного гос-
подарства для смаження січеної кулінарної проду-
кції. 

Технологічна сутність теплової обробки шля-
хом смаження полягає в доведенні продукту до 
кулінарної готовності з утворенням специфічної 
скоринки шляхом його контакту з нагрівальною 
поверхнею. Для смаження січених кулінарних ви-
робів використовують електросковороди СЕСМ-
0,2; СЕСМ-0,5; СЕ-0,22; СЕ-0,45 [1], що склада-
ються з чавунної чаші, під днищем якої розташо-
вані електронагрівачі, та відкидної кришки. В цих 
пристроях напівфабрикати обсмажують з обох 
боків протягом 3...5 хв. в нагрітому до температури 
150-160°С жирі до утворення скоринки, після чого 
їх доводять до готовності в жаровій шафі при тем-
пературі 250-280°С протягом 5-7 хв. 

Недоліками наведених пристроїв є значні три-
валість процесу та втрати маси, високі питомі ви-
трати теплоти; необхідність використання додат-
кового апарату для доведення виробів до 
кулінарної готовності; висока трудомісткість про-
цесу, що зумовлена необхідністю перевертання 
виробів під час смаження та переміщення їх до 
жарової шафи. 

Також для теплової обробки харчових продук-
тів використовують пристрої електроконтактного 
нагріву, принцип дії яких заснований на виділенні 

теплової енергії в об'єкті за рахунок проходження 
через нього електричного струму. Так, за спосо-
бом приготування харчових продуктів [2] передба-
чається використання пристрою, в негерметичній 
камері якого розміщують харчову масу. Через ма-
су пропускають перемінний електричний струм, що 
призводить до її нагріву. Готовність продукту ви-
значається автоматично: при зниженні сили стру-
му до певного значення електричний ланцюг роз-
микається та струм вимикається. 

Однак, такий спосіб не дає можливості отри-
мати підсмажену скоринку, що характерна для 
смажених виробів. Також недоліком є негерметич-
ність камери, що призводить до випаровування 
вологи, а отже втрати маси продукцією під час 
обробки. 

Найближчим аналогом корисної моделі є при-
стрій [3], що складається з двох шарнірно з'єдна-
них геометрично подібних жарових плит, в яких 
виконано западини, що утворюють під час їх стис-
нення середовище для розміщення виробів. На 
поверхні плит розміщено електричні нагрівальні 
елементи та змійовикові теплообмінники. Для 
здійснення смаження напівфабрикати розміщують 
у герметично замкнених середовищах між двома 
нагрітими жаровими плитами. Після закінчення 
смаження нагрів припиняють та примусово охоло-
джують жарові плити з метою конденсації водяної 
пари усередині виробів. 

Недоліком зазначеного пристрою є значні ви-
трати енергоресурсів; складність конструкції, зу-
мовлена використанням змійовикових теплообмін-
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ників; суттєва тривалість процесу. Крім того, напі-
вфабрикати мають на поверхні нерівномірну стру-
ктуру, що зумовлює поганий контакт з верхньою 
нагрівальною поверхнею. 

Задачею корисної моделі є скорочення трива-
лості технологічного процесу, зниження витрат 
енергії та забезпечення якості продукції, що виро-
бляється. 

Поставлене завдання вирішується тим, що те-
плова обробка здійснюється від нагрітих повер-
хонь, які є електродами та забезпечують додатко-
ве електроконтактне нагрівання, і верхні 
електроди розміщені в фіксаторах, закріплених на 
пружинах. 

Запропонований пристрій (фіг.1, 2) складаєть-
ся з двох шарнірно поєднаних нижньої 1 та верх-
ньої 2 діелектричних плит. У плиті 1 виконано за-
падини 3, в яких розміщено нижні робочі поверхні 
у вигляді електродів 4. Верхня плита 2 та нижня 
плита 1, в якій розміщено електричні нагрівальні 
елементи 5, утворюють під час стискування сере-
довище для розміщення виробів 6. В плиті 2 вмон-
товані закріплені на пружинах 7 фіксатори 8 з діе-
лектричного матеріалу, в яких розміщено верхні 
робочі поверхні у вигляді електродів 9 та електри-
чні нагрівальні елементи 5. По периметру плит 
виконано пази 10 для розміщення прокладок з 
термостійкої гуми 11. 

Ззовні пристрій облицьовано стальними лис-
тами 12, під якими розміщено теплоізоляцію 13. 
На передній панелі пристрою змонтовано пульт 
керування 14 та блок 15 з вимірювальними прила-
дами та перемикачем сили струму в електричному 
колі: силовий випрямляч - нижні електроди - виро-
би - верхні електроди - силовий випрямляч. При-
стрій встановлюється на чотири опорні ніжки 16 і 
герметично закривається ручкою 17 за допомогою 
механічного затискувача 18. Для визначення тем-
ператури на поверхні електродів передбачено 
датчики 19. 

Робота пристрою полягає в наступному. При 
ввімкненні на пульті керування 14 вимикача «Ме-
режа» у пристрій подається електричний струм. 
Для початку розігріву електродних поверхонь змі-
нюють положення регулятора температури на від-
мінне від 0. При досягненні необхідної температу-
ри електродних поверхонь спрацьовує датчик 

температури 19 та надалі ця температура регулю-
ється автоматично ввімкненням та вимкненням 
нагрівальних елементів 5 та підтримується в ме-
жах ±5°С від заданої. На блоці 15 за допомогою 
перемикача сили електричного струму встановлю-
ється її необхідне значення в залежності від виду 
напівфабрикатів. Після цього механічний затиску-
вач 18 відмикають, розкривають пристрій та на 
нижні електроди 4 кладуть сформовані січені напі-
вфабрикати. Пристрій замикають та натисненням 
кнопки «Пуск» вмикають електроконтактне нагрі-
вання. За допомогою таймера задають тривалість 
теплової обробки. Величина напруги та сили стру-
му візуально контролюється за показаннями вмон-
тованих амперметра та вольтметра. При скінченні 
часу обробки нагрівання припиняється, про що 
повідомляється спеціальною індикацією та звуко-
вим сигналом. 

Для вивантаження виробів відкривають меха-
нічний затискувач 18, розкривають пристрій та 
фіксують його верхню частину у вертикальній по-
зиції. Вироби виймають за допомогою дерев’яної 
лопатки фасонної форми. Після закінчення роботи 
западини очищують, промивають теплою водою і 
насухо витирають. 

Таким чином, до основних переваг розробле-
ного пристрою комбінованого смаження січених 
кулінарних виробів слід віднести наступні: 

- скорочення тривалості технологічного проце-
су та зниження витрат енергії; 

- забезпечення щільного контакту між продук-
том та електродами та, відповідно високої якості 
готової продукції. 
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