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Корисна модель належить до харчової промисловості, а саме до конструкції апаратів для 
низькотемпературної обробки м'ясних виробів ІЧ-випромінюванням, і може бути використана на 
підприємствах харчування та в побуті під час виробництва м'ясних виробів, наприклад 
ковбасних, м'ясних з домішками природної сировини та в інших галузях промислових 
виробництв. 5 

Відомий спосіб теплової обробки м'ясних напівфабрикатів, що включає обробку 
напівфабрикатів енергією інфрачервоного випромінювання, яку проводять в установці 
камерного типу з двох сторін в двостадійному змінному режимі. На першій стадії обробку ведуть 
щільністю ІЧ-випромінювання 2…5 кВт/м2 з довжиною хвилі 2,04 мкм протягом 4…5 хв., а на 
другій стадії щільністю ІЧ-випромінювання 6…10 кВт/м2 з довжиною хвилі 1,1 мкм до готовності. 10 

Винахід забезпечує скорочення часу теплової обробки м'ясних напівфабрикатів і збереження 
біологічної цінності продукту [1]. 

Недоліком даного способу є висока енергоємність і невелика глибина проникнення 
інфрачервоного випромінювання. 

В останні роки широкого поширення набули пристрої (апарати) для двостороннього 15 

смаження м'яса, які містять нижню і верхню поверхні для смаження [2], в яких температура 
регулюється в широких межах (від 120 до 280 °C). Серед них найбільш ефективними 
вважаються апарати, в яких в процесі смаження продукту верхня і нижня поверхні для 
смаження стискаються [3] і жорстко фіксуються за допомогою важелів і упорів [4]. 

Недоліками таких апаратів є довільний початковий тиск на м'ясо або м'ясопродукти, який 20 

може змінюватися в процесі смаження через жорсткість фіксації верхньої жарильної поверхні до 
нижньої, підвищена температура поверхонь для смаження, яка може привести до зниження 
органолептичних показників готового продукту і його харчової цінності. 

Найбільш близьким за технічним рішенням до корисної моделі є пристрій для 
двостороннього смаження м'яса і м'ясопродуктів під осьовим тиском, що включає нижню 25 

нерухому і верхню рухому жарильні поверхні, пов'язані через шарнір, механізм здавлювання 
м'яса, терморегулятор [5]. 

Недоліком даного пристрою є складність технічного експлуатування та висока температура 
обробки м'ясних виробів, що призводить до зниження її отримуваної якості. 

В основу корисної моделі поставлена задача створення апарата для низькотемпературної 30 

обробки м'ясних виробів ІЧ-випромінюванням шляхом удосконалення пристрою найближчого 
аналогу, в якому робоча камера виконана з двох шарнірно з'єднаних вертикальних прямокутних 
нетеплоізольованих половинок: відкидної та фіксованої з противагою, внутрішня поверхня яких 
утворює сферичний робочий простір на основі 14-випромінювача - ГПРЕнВТ, який повторює 
геометрію робочої зони, на зовнішній поверхні ГПРЕнВТ розміщено поглинальний екран з 35 

розташованими на зовнішній його поверхні елементами Пельтьє, а витяжні вентилятори 
змонтовані у наскрізних отворах, що забезпечує повторення геометричної зони 
низькотемпературної обробки ГПРЕнВ; підвищення експлуатаційних характеристик апарату, а 
саме: компактність, мобільність та спрощена схема керування режимними параметрами 
теплової обробки (вимірювальний регулятор температури з голчастою термопарою з голчастою 40 

термопарою), при цьому низькотемпературна обробка м'ясних виробів забезпечує щадний 
режим термічної обробки, а використання елементів Пельтьє розташованих на зовнішній 
поверхні поглинального екрану забезпечує окрім отримування напруги для роботи витяжних 
вентиляторів, ще й одночасне охолодження простору двох шарнірно з'єднаних вертикальних 
прямокутних нетеплоізольованих половинок. 45 

Поставлена задача вирішується тим, що апарат для низькотемпературної обробки м'ясних 
виробів ІЧ-випромінюванням містить шарнір та терморегулятор. Робоча камера виконана з двох 
шарнірно з'єднаних вертикальних прямокутних нетеплоізольованих половинок: відкидної та 
фіксованої з противагою, внутрішня поверхня яких утворює сферичний робочий простір на 
основі ІЧ-випромінювача - ГПРЕнВТ, який повторює геометрію робочої зони, на зовнішній 50 

поверхні ГПРЕнВТ розміщено поглинальний екран з розташованими на зовнішній його поверхні 
елементами Пельтьє, а витяжні вентилятори змонтовані у наскрізних отворах. 

Відміна даного апарата полягає в тому, що апарат для низькотемпературної обробки 
м'ясних виробів ІЧ-випромінюванням має робочу камеру виконану з двох шарнірно з'єднаних 
вертикальних прямокутних нетеплоізольованих половинок: відкидної та фіксованої з 55 

противагою, внутрішня поверхня яких утворює сферичний робочий простір, а саме - зону 
низькотемпературної обробки ІЧ-випромінюванням, за рахунок використання на основі ІЧ-
випромінювача - ГПРЕнВТ, який повторює геометрію робочої зони, а теплота, яка утворюється 
на зовнішній поверхні ГПРЕнВТ поглинається розміщеним поглинальним екраном з 
розташованими на зовнішній його поверхні елементами Пельтьє, які забезпечують 60 
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перетворення отримуваної кондуктивним методом теплоти від поглинального екрану в напругу 
живлення (4…5 Вт), яка використовуються на роботу витяжних вентиляторів змонтованих у 
наскрізних отворах. За рахунок використання елементів Пельтьє, окрім отримування напруги 
забезпечується одночасне охолодження зовнішнього простору двох шарнірно з'єднаних 
вертикальних прямокутних нетеплоізольованих половин, тим самим ліквідуючи необхідність їх 5 

теплоізоляції. 
Суть корисної моделі пояснює креслення. 
На якому показано апарат для низькотемпературної обробки м'ясних виробів ІЧ-

випромінюванням. 
Запропонований апарат для низькотемпературної обробки м'ясних виробів ІЧ-10 

випромінюванням складається з робочої камери виконаної з двох шарнірно з'єднаних 
вертикальних прямокутних нетеплоізольованих половинок: відкидної 1 та фіксованої з 
противагою 2, рухомого шарніру 3, штанги фіксування м'ясного виробу 4, голчастої термопари 5 
з'єднаної з терморегулюючим пристроєм (вимірювальний регулятор температури з голчастою 
термопарою), ГПРЕнВТ 6, поглинального екрану (чорного кольору) 7, елементів Пельтьє 8, 15 

витяжних вентиляторів 9, технічних отворів 10 та технічного простору з'єднаного з 
накопичувальною ємністю 11. 

Робота апарата для низькотемпературної обробки м'ясних виробів ІЧ-випромінюванням 
полягає в наступному. 

Спочатку здійснюється розкриття однієї з двох шарнірно з'єднаних вертикальних 20 

прямокутних нетеплоізольованих половинок (відкидна 1), за рахунок рухомого шарніру 3. Після 
чого попередньо підготовлений м'ясний виріб (певної геометричної форми, відповідно до 
геометричної форми зони його розміщення) за допомогою штанги фіксування м'ясного виробу 4 
кріпіться в апараті на фіксованій з противагою 2 вертикальній прямокутній нетеплоізольованій 
половини. Під час фіксування м'ясного виробу на штанги 4, здійснюється одночасне 25 

встановлення голчастої термопари 5 з'єднаної з терморегулюючим пристроєм (вимірювальний 
регулятор температури з голчастою термопарою) в центр виробу. 

Потім з'єднують нетеплоізольовану вертикальну прямокутну відкидну половинку 1, за 
рахунок рухомого шарніру 3 із фіксованої з противагою 2 нетеплоізольованою вертикальною 
прямокутною половинкою. Утворюючи тим самим зону низькотемпературної обробки ІЧ-30 

випромінюванням, за рахунок використання ГПРЕнВТ 6, який повторює геометрію робочої зони. 
ГПРЕнВТ 6 з'єднаний з терморегулюючим пристроєм (вимірювальний регулятор температури з 
голчастою термопарою) та за допомогою голчастої термопари 5 призводить до його нагрівання 
та вмикання з метою контролю параметру термічної обробки м'ясного виробу (80…85 °C, в 
центрі виробу). 35 

Теплота, яка утворюється на зовнішній частині ГПРЕнВТ 6 поглинається поглинальним 
екраном (чорного кольору) 7. На зовнішній поверхні якого розташовані елементи Пельтьє 8, які 
забезпечують перетворення отримуваної кондуктивним методом теплоти від поглинального 
екрану 7 в напругу живлення (4…5 Вт), яка використовуються на роботу витяжних вентиляторів 
9 змонтованих у наскрізних отворах. За рахунок роботи вентиляторів забезпечуються 40 

відведення вологого повітря з робочого простору апарата в нетеплоізольовані шарнірно 
з'єднані вертикальні прямокутні нетеплоізольовані половинки: відкидна 1 та фіксована з 
противагою 2. Також окрім отримування напруги елементи Пельтьє 8, забезпечують одночасне 
охолодження технічного простору вертикальних прямокутних половинок: відкидної 1 та 
фіксованої з противагою 2, тим самим ліквідуючи необхідність їх теплоізоляції. Відведене 45 

вологе повітря з робочого простору апарата в нетеплоізольовані вертикальні прямокутні 
половинки (відкидна 1 та фіксована з противагою 2), поступово надходить в навколишнє 
середовище крізь технічні отвори 10. А м'ясний сік, який отримувався під час термічної обробки 
відводиться крізь технічний простір з'єднаний з накопичувальною ємністю 11 в рухомому 
шарнірі 3. 50 

Процес низькотемпературної обробки м'ясного виробу ІЧ-випромінюванням завершується 
при досягненні температури в межах 80…85 °C, в центрі виробу, при цьому терморегулюючий 
пристрій (вимірювальний регулятор температури з голчастою термопарою) з голчастою 
термопарою 5 автоматично вимикає ГПРЕнВТ 6. Після чого здійснюється розкриття 
нетеплоізольованої вертикальної прямокутної відкидної половинки 1, за рахунок рухомого 55 

шарніру 3 та виймання готової продукції зі штанги фіксування м'ясного виробу 4. 
Технічним результатом, що досягається при використанні корисної моделі є: повторення 

геометричної зони низькотемпературної обробки ГПРЕнВ; підвищення експлуатаційних 
характеристик апарату, а саме: компактність, мобільність та спрощена схема керування 
режимними параметрами теплової обробки (вимірювальний регулятор температури з голчастою 60 



UA   131419   U 

3 

термопарою з голчастою термопарою), при цьому низькотемпературна обробка м'ясних виробів 
забезпечує щадний режим термічної обробки, а використання елементів Пельтьє розташованих 
на зовнішній поверхні поглинального екрану забезпечує окрім отримування напруги для роботи 
витяжних вентиляторів, ще й одночасне охолодження простору вертикальних прямокутних 
нетеплоізольованих відкидної та фіксованої з противагою половинок. 5 
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ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 
 

Апарат для низькотемпературної обробки м'ясних виробів ІЧ-випромінюванням, що містить 
шарнір та терморегулятор, який відрізняється тим, що робоча камера виконана з двох 
шарнірно з'єднаних вертикальних прямокутних нетеплоізольованих половинок: відкидної та 25 

фіксованої з противагою, внутрішня поверхня яких утворює сферичний робочий простір на 
основі ІЧ-випромінювача - ГПРЕнВТ, який повторює геометрію робочої зони, на зовнішній 
поверхні ГПРЕнВТ розміщено поглинальний екран з розташованими на зовнішній його поверхні 
елементами Пельтьє, а витяжні вентилятори змонтовані у наскрізних отворах. 
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Комп’ютерна верстка Л. Бурлак 
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