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(57) Комбінований спосіб смаження січених кулі-
нарних виробів на основі електроконтактного на-
гріву, який передбачає розміщення напівфабрика-
тів між нижнім та верхнім електродами,  до яких
підведений електричний струм, який відрізняєть-
ся тим, що нагрів забезпечується імпульсним
струмом низької частоти з прямокутною формою
імпульсів в комбінації з теплопередачею від нагрі-
вальних поверхонь, а напруга електричного стру-
му задається в залежності від опору,  який визна-
чається компонентним складом напівфабрикатів
за рецептурою.

Корисна модель відноситься до способів теп-
лової обробки харчових продуктів з використанням
електроконтактного нагріву і може використовува-
тися на підприємствах ресторанного господарства
та м'ясопереробної промисловості для смаження
широкого асортименту січеної кулінарної продук-
ції.

Технологічна сутність смаження полягає в до-
веденні продукту до кулінарної готовності з утво-
ренням специфічної шкоринки шляхом його конта-
кту з нагрівальною поверхнею. Для смаження
січених кулінарних виробів використовують елект-
росковороди СЕСМ-0,2; СЕСМ-0,5; СЕ-0,22; СЕ-
0,45 [1], що працюють за наступним способом. В
електросковороду наливають жир, який нагріва-
ється до температури 150...160°С, та з обох боків
обсмажують напівфабрикати 3...5хв. до утворення
шкоринки, після чого їх доводять до готовності в
жаровій шафі при температурі 250...280°С протя-
гом 5...7хв.

Недоліками способу є значні тривалість про-
цесу та втрати маси, високі питомі витрати тепло-
ти; необхідність використання додаткового апара-
ту для доведення виробів до кулінарної готовності;
висока трудомісткість процесу, що зумовлена не-
обхідністю перевертання виробів під час смаження
та переміщення їх до жарової шафи.

Відомим методом теплової обробки є електро-
контактний нагрів, що характеризується виділен-

ням теплової енергії в об'єкті за рахунок прохо-
дження через нього електричного струму. На
ньому основуються способи теплової обробки фа-
ршів [2] та [3], що реалізуються шляхом прохо-
дження електричного струму через фарш, який
транспортується через канали за рахунок тиску,
створюваного насосом.

Недоліками цих способів є складність їх апа-
ратурної реалізації, значна тривалість процесу та
високі енерговитрати за рахунок використання
насосу, можливість застосування лише для одно-
рідних за структурою виробів.

В електроконтактному способі приготування
харчових продуктів [4], що передбачає розміщення
харчової маси в негерметичній камері, через яку
пропускають перемінний електричний струм, що
призводить до її нагріву. Подачу струму припиня-
ють при досягненні його значення 0,7...0,8 від мак-
симального.

Недоліком зазначеного способу є значна втра-
та маси продукцією, що обумовлено випаровуван-
ням вологи під час обробки в негерметичній каме-
рі.

Загальними недоліками описаних способів на
основі електроконтактного нагріву [2-4] є відсут-
ність на поверхні виробів притаманній смаженій
продукції шкоринки. Готові вироби мають власти-
вості вареної продукції, а отримання смажених
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виробів можливе лише за умов застосування до-
даткових теплових процесів.

Прототипом корисної моделі є спосіб, що реа-
лізується в пристрої [5], при якому напівфабрикати
січених виробів розміщують у герметично замкне-
них середовищах між двома нагрітими жаровими
плитами. Після закінчення смаження нагрів припи-
няють та примусово охолоджують жарові плити з
метою конденсації водяної пари усередині виро-
бів.

Недоліком процесу є суттєва тривалість та не-
рівномірність прогріву виробу за об'ємом.

Метою корисної моделі є інтенсифікація про-
цесу, зменшення енерговитрат та втрат вологи,
забезпечення високої якості смажених кулінарних
виробів.

Поставлене завдання вирішується тим, що на-
грів забезпечується імпульсним струмом низької
частоти з прямокутною формою імпульсів в комбі-
нації з теплопередачею від нагрівальних повер-
хонь, а напруга електричного струму задається в
залежності від опору, який визначається компоне-
нтним складом напівфабрикатів за рецептурою.

Спосіб реалізується наступним чином. Повер-
хні електродів розігрівають до температури 160°С,
після чого на нижні електроди кладуть сформовані
напівфабрикати і стисненням з верхніми електро-
дами створюють замкнені середовища з розміще-
ними в них виробами. До електродів подають ни-
зькочастотний електричний струм з прямокутною
формою імпульсів, що проходить через продукт.
Напругу електричного струму встановлюють в за-
лежності від опору, який визначається компонент-
ним складом напівфабрикатів за рецептурою. За
умов щільного контакту між продуктом та електро-
дами утворюється замкнене електричне коло на
протязі всього часу обробки.

При досягненні температури в центрі виробу
близько 65°С внаслідок денатураційних змін білка
спостерігається зменшення електропровідності
виробу, і тому подальший електроконтактний на-
грів є малоефективним, внаслідок чого електрич-
ний струм вимикають.  Надалі до досягнення кулі-
нарної готовності продукту, тобто температури в
центрі виробу 90°С, відбувається смаження за
рахунок теплопередачі від нагрітих електродів.
Після закінчення процесу середовища розмикають
та виймають готові вироби.

Таким чином, в запропонованому способі за
умов комбінації нагріву шляхом теплопередачі від
нагрівальних поверхонь, якими є електроди, та
електроконтактного нагріву значно скорочується

тривалість смаження, забезпечується рівномір-
ність нагріву виробу за всім об'ємом, що дозволяє
скоротити енерговитрати та втрати вологи. На
поверхні продукту утворюється підсмажена шко-
ринка, чим забезпечується отримання високих
органолептичних показників. Встановлення напру-
ги електричного струму в залежності від рецептури
напівфабрикатів дозволяє урівноважити швидкість
електроконтактного нагріву та нагріву теплопере-
дачею від нагрівальних поверхонь. Вплив низько-
частотного імпульсного електричного струму на
продукт створює в ньому примусовий циклічний
рух іонів, а в результаті і макромолекул рідинної
системи. При цьому інтенсифікується електрокон-
тактний нагрів за рахунок збільшення внутрішньої
енергії від тертя молекул, а отже у порівнянні з
високочастотним нагрівом (коли відбувається тіль-
ки їх коливальний рух), зменшення тривалості
процесу.

Вибір форми змінного струму на користь пря-
мокутних імпульсів ґрунтується на зростанні швид-
кості нагріву внаслідок збільшення кількості енер-
гії, що виділяється за один період коливання
змінного струму у зрівнянні зі струмом, який пода-
ється за синусоїдальним законом.

Таким чином, перевагами запропонованого
способу є скорочення тривалості теплового впли-
ву, зменшення енерговитрат та втрат вологи, за-
безпечення високої якості смажених кулінарних
виробів.
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