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Поява на початку 1960-х мікрохвильових печей ознаменувало 

початок нової ери на кухні. Адже мікрохвильові печі дозволяють за 
лічені хвилини розморозити, приготувати або розігріти різноманітні 
продукти. Всі мікрохвильові печі умовно поділяються на три групи: 
прості НВЧ-печі, НВЧ-печі з грилем і конвекційні НВЧ-печі з грилем. 

Слід відмітити, що продукти, які готують за допомогою одного 
мікрохвильового випромінювання, будуть по суті вареними. Якщо 
потрібна рум’яна скоринка, використовують піч з грилем як мінімум. 

Важливо зазначити, що крім мікрохвильового випромінювання і 
верхнього нагрівача гриля, прилад може мати ще й третє джерело 
тепла – конвекцію. Її суть полягає в тому, що вентилятор ганяє гаряче 
повітря в камері печі, щоб більш рівномірно просмажити або пропекти 
продукт. Треба підкреслити, що зазвичай цей режим поєднується з 
мікрохвильовим: це прискорює приготування й зберігає природний 
смак, вигляд і все краще в їжі. Недоліками серед НВЧ-печей з грилем є 
великі розміри, вага, велике електроспоживання та досить висока ціна 
в порівнянні зі звичайними НВЧ-печами. Важливими критеріями під 
час вибору апаратів є потужність. Від потужності залежить швидкість 
приготування і розморожування продуктів. Бажано, щоб вона могла 
регулюватися. За обсягом НВЧ-печі бувають 17-, 23–24-, 27-,  
34-літрові тощо. Управління піччю може бути простим механічним та 
електронним. Найчастіше внутрішнє покриття печей зроблено з 
особливою міцною емалі, яку легко утримувати в чистоті. Дедалі 
більшого поширення набуває внутрішнє покриття з кераміки. 
Необхідно звернути увагу на комплектацію печі. Дуже зручна 
багаторівнева решітка для тарілок, вона дозволяє розігрівати обід 
відразу в декількох тарілках, поставлених одна над іншою. На сьогодні 
моделі мікрохвильових печей – це багатофункціональні комбайни. 
Нові печі поєднують можливості НВЧ і пароварки. Компанія LG 
створила мікрохвильову піч з кавоваркою. НВЧ-печі, як відомо, 
впритул наблизилися до жарильних шаф. Тому визнані лідери у 
виробництві техніки для ресторанів створили жарильні шафи з 
вбудованими мікрохвильовими печами. Таким чином, їх поєднання є 
зручним варіантом. 

 
 


	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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	На цей час лише частина споживачів готова до сталого споживання, тобто споживання, яке б не завдавало шкоди ані самому споживачеві, ані екологічній системі, де він мешкає. Нажаль, це відбувається не лише через неготовність пересічного громадянина до с...
	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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	Розвиток засобів автоматики й електроніки, перш за все механізмів і пристроїв програмного управління, дозволяє виконувати ці функції на якісно вищому рівні, а саме  керувати роботою агрегатів з оптимізацією режимів їх роботи, адаптацією режимів, додаю...
	Для створення автоматичних і автоматизованих систем різного призначення до недавнього часу широко використовували два класи засобів цифрової техніки:  пристрої з жорсткою структурою, виконані на базі цифрових логічних схем та електронні обчислювальні ...
	Системи на основі ЕОМ можна легко перебудовувати з реалізації однієї функції на іншу, для чого досить скласти і занести в пам'ять нову програму. Виконання алгоритму функціонування в таких системах здійснюється програмно. При використанні серійних ЕОМ ...
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	За оцінкою фахівців, світовий ринок холодильного обладнання (з урахуванням таких сегментів, як монтаж і сервісне обслуговування) досяг в 2017 році обсягу в 96,3 мільярда доларів США, що на 4,6% більше показника 2016 року. При цьому на комерційний сегм...
	У сегменті комерційного обладнання 20,4 мільярда доларів принесли продажі холодильних вітрин, 5,7 мільярда – холодильники для напоїв, 3,3 мільярда – машини для виробництва льоду. Ще  6,3 мільярда отримано за рахунок реалізації інших типів обладнання, ...
	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
	Підвищена увага до питань продовольчої безпеки, а також процеси модернізації, диверсифікації та глобалізації харчової поведінки сприяють інтенсивному росту ринку холодильного обладнання і збільшення інвестицій в такі елементи «холодильних ланцюжків», ...
	Обладнання для «холодильних ланцюжків» можна розділити на промислове і торгове. При цьому торговий сегмент ділиться на обладнання для супермаркетів, магазинів крокової доступності і торгових автоматів. У промисловому сегменті розрізняють обладнання дл...
	У Європейському Союзі розвиток ринку обладнання для «холодильних ланцюжків» обумовлено зростанням популярності заморожених продуктів – перш за все в Німеччині, Франції, Великобританії, Італії та Іспанії. Крім того, свій внесок робить і посилення вимог...
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