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(57) 1. Спосіб смаження продукту на основі грибів,
що включає підготовку вихідних компонентів, здрі-
бнювання, перемішування до утворення суспензії,
обробку у полі НВЧ із наступним термостатуван-
ням, який відрізняється тим,  що з метою підви-
щення якості готового продукту нестандартні гриби
заморожують при температурі -4...-6 °С, подріб-

нюють до розмірів часток 1...3 мм і перемішують
по рецептурі з рослинною олією і здрібненим ко-
рінням, стеблами петрушки, пастернаку і селери
при температурі 50...60 °С до утворення суспензії,
отриманий суспензіонний напівфабрикат піддають
тепловій обробці в полі НВЧ за умов вакуум ування
при 50-60 кПа і температурі 40 °С при безупинно-
му перемішуванні, у готовий смажений продукт
додають дрібно нарізану зелень петрушки, пасте-
рнаку і кропу і термостатують при температурі
45...50 °С.
2. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що ком-
поненти беруть у наступному співвідношенні, %:

гриби нестандартні (білий, маслюки,
опеньки) 80
петрушка, пастернак, селера (коріння,
стебла) 14
рослинна олія 4
зелень (петрушка, кріп, пастернак) 2.

Корисна модель належить до підприємств ха-
рчування та малих харчових виробництв і може
бути використаний для смаження грибів, зокрема в
полі НВЧ-енергії для одержання смаженого проду-
кту.

Процес смаження грибів на підприємствах ре-
сторанного господарства проводять на сковородах
різної конструкції, а також у наплитної посудини, у
співвідношенні основного продукту та олії 5...10%
від маси при температурі 130...160°С протягом
25...30 хвилин [1]. На підприємствах харчової про-
мисловості зокрема у кондитерських та консерв-
них виробництвах, одержання різних смажених
продуктів, фаршів проводять у спеціалізованих
апаратах типу плити Крапівіна і Коренмана та пе-
карських шафах при різних температурних режи-
мах, протягом 15...25 хвилин [2]. Їх основним не-
доліком є низька якість готового продукту із-за
перегріву олії, яка за рахунок хімічних реакцій при-
водить до накопичення канцерогенів, що веде до
погіршення органолептичних показників готового
продукту.

За традиційним способом [3], котрий є прото-
типом корисної моделі: сиру очищену картоплю
нарізають кубиками чи часточками середнього

розміру й обсмажують. Підготовлені свіжі гриби
нарізають часточками чи свіжі печериці нарізають
скибочками і жарять. Сушені гриби варять, а потім
жарять. У картоплю додають смажені гриби, пасе-
ровану цибулю, що нарізають кільцями, півкільця-
ми чи часточками, і заливають соусом червоним,
кладуть спеції і тушать до напівготовності. Недолі-
ком способу є значна тривалість теплового впливу
25...30 хвилин і висока температура 130...160°С,
що приводить до небажаних хімічних змін рослин-
них жирів і зниженню якості готового продукту.

В основі корисної моделі покладене завдання
розробки смаженого продукту на основі грибів під-
вищеної харчової і біологічної цінності, у якому на
попередній підготовчій стадії, з огляду на специфі-
чні особливості всіх складових рецептуру компо-
нентів, в основному рослинного походження, під-
дають інспекції, ретельній мийці, сортуванню з
наступним заморожуванням основного продукту,
змішуванням з іншими компонентами до утворен-
ня суспензії з наступної тепловою обробкою у полі
НВЧ і вакуумуванні при 50 - 60кПа при температурі
40°С і термостатуванням для закріплення техно-
логічних властивостей продукту. Це дозволяє оде-
ржати продукт із високими біологічними і харчови-
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ми цінностями та підвищити вихід готового проду-
кту.

Поставлене завдання вирішується тим, що
підготовлені компоненти по рецептурі піддають
первинній обробці, основний компонент суміші -
нестандартні гриби заморожують до температури -
4...6°С, підморожені гриби подрібнюють до розмі-
рів часток 1...3мм. Далі здрібнений продукт пере-
мішують по рецептурі з підготовленими коріннями,
стеблами петрушки, пастернаку і селери і рослин-
ною олією при температурі 50...60°С до утворення
суспензії. Отриману суспензію обробляють у полі
НВЧ за умов вакуумування при 50 - 60кПа і темпе-
ратурі 40°С при безупинному перемішуванні. У
готовий продукт на основі грибів додають нарізану
зелень петрушки і пастернаку. Для закріплення
технологічних властивостей продукт витримують
при температурі 45...50°С.

Спосіб здійснюються за таким способом: не-
стандартні гриби (білий, маслюки, опеньки), що
мають механічні ушкодження піддавали інспекції,
при цьому видаляли екземпляри, що мають видимі
дефекти - гнилі чи почорнілі, ретельно промивали
в проточній воді і піддавали заморожуванню при
температурі -4...-6°С. Заморожені гриби піддавали
здрібнюванню до розмірів часток 1...2мм. Пряні
овочі - петрушка, пастернак, селера і кріп у виді
коріння та стебел піддавали інспекції з наступною
ретельною мийкою в проточній воді, подрібнювали
до розмірів часток 1...3мм. Підготовлені здрібнені
гриби і пряні овочі ретельно перемішували з рос-

линною олією при температурі 50°С до утворення
суспензії й обробляли у полі НВЧ за умов вакуу-
мування при 50 - 60кПа і температурі 40°С при
безупинному перемішуванні. У готовий смажений
продукт на основі грибів додавали нарізану зелень
петрушки, пастернаку і кропу із середнім розміром
часток 1...3мм і витримували при температурі 45
°С.

Переваги смаженого продукту на основі грибів:
- інтенсифікація технологічного процесу, раці-

ональне комбінування НВЧ-нагріву вакуум ування
при 50 - 60кПа та температурі 40°С і термостату-
вання;

- підвищення якості готового продукту за раху-
нок максимального збереження біологічно актив-
них речовин, відсутність перегріву компонентів на
кожній стадії процесу;

- збереження енергетичних ресурсів і підви-
щення виходу готового продукту.
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