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До апаратурного оформлення виробництва м’ясних  кулінарних 

виробів відносяться пристрої для приготування шинкових виробів з 

різних видів м’ясної сировини, які можуть у своїй більшості 

складаються з металевого корпусу з прорізами для кріплення пружин 

та торцевих кришок. Така конструкція дає можливість підпресовувати 

напівфабрикати та проводити технологічний процес з додатковим 

ущільненням. Для укладання фаршу всередині корпусу використовують 

додатково поліетиленові пакети.  

У рамках розробки нового інноваційного обладнання для 

варення м’ясних кулінарних виробів з підпресовуванням авторами 

запропоновано новий апарат, який може бути використаний на 
підприємствах харчування та у ресторанному господарстві під час 

виробництва кулінарних шинкових виробів з різних видів м’ясної 

сировини без застосування додаткових приладів. Пристрій також може 

бути використаний у інших галузях харчових виробництв.  

Апарат працює таким чином. Узяти м’ясний фарш та наповнити 

пристрій. Продукт у даному випадку буде контактувати зі стінками 

внутрішнього корпусу. Потім кришкою закрити пристрій. Обертанням 

фіксатора на 90º звільнити пружину. При цьому відбувається 

підпресовування продукту за рахунок двобічного тиску від пружин на 

пластикові опорні пластини. До плівкового електронагрівача подати 

живлення впродовж необхідного проміжку часу та коли термометр 
покаже, що кулінарний виріб готовий, вимкнути апарат. 

Технологічними та технічними перевагами запропонованого 

апарату є підвищення якості продукції за рахунок підпресовування з 

обох боків, що покращує органолептичні показники кулінарного 

виробу; зниження трудомісткості процесу за допомогою фіксатора 

пружини у кришці з прямокутним отвором, що дозволяє зручніше 

підпресовувати фарш у пристрої; зручність у наповненні фаршем та 

вийманні готового продукту за рахунок використання кришок з обох 

боків корпусу; практичність миття пристрою. 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
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	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Устриці – витончений, вишуканий і вельми дорогий делікатес, який цінується не тільки за свій смак, але і за свої небувалі корисні властивості. Що примітно, устриць їдять свіжими, прямо з раковин, злегка збризкуючи лимонним соком. Варто зазначити, що о...
	З метою подовження строку споживання устриць у сирому вигляді, кафедрою хімії, мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ проводиться дослідження антимікробної активності препарату «Магнетофуд» на устрицях Fine de Claire. На сьогоднішній день було досл...
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	технологічні принципи передавання  тепла продукту
	Кутер ковбасний – це спеціалізована машина, призначена для подрібнення харчових продуктів. Пристрій користується великою популярністю в промисловому виробництві продуктів харчування, а найчастіше промислові кутери використовуються для переробки м’яса ...
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