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Смаження січених виробів основним способом є широко 

розповсюдженим технологічним процесом підприємств харчування. 

Технологічна сутність цього процесу полягає в доведенні продукту до 

кулінарної готовності з утворенням специфічної скоринки шляхом 

контакту його з нагрівальною поверхнею.  

Відомий пристр ій для смаження січених виробів, що 

складається з двох шарнірно поєднаних та геометрично подібних 

жарових плит з протипригарним покриттям, у яких виконано 

западини, котрі під час стикування утворюють середовище для 

вміщення виробів, прокладки з термостійкої гуми, стальни х листів, 

теплоізоляції, пульта керування, опірних ніжок, ручки та механічного 

затискача. 

Недоліком цього пристрою є збільшена теплова інерційність 

нагрівання жаровень, за рахунок неповного зливання води з плаского 

теплообмінника, що призводить до складності забезпечення 

рівномірного нагрівання січених виробів та погіршення якості виробів.  

Удосконалення конструкції полягає в використанні гнучкого 

плівкового резистивного електронагр івача випромінюючого типу 

(ГПРЕнВТ), пласких теплообмінників. Передні опірні ніжки вищі за 

задні на 2 см, утворюючи тим самим кут ~ 3
о
, тим самим забезпечуючи 

повне збігання води перед початком теплової обробки січених виробів 

з плаского теплообмінника та зменшить його теплову інерційність при 

нагріванні. 

Пристрій для смаження січених виробів може бути 

використаний на підприємствах харчування та в побуті.  

Таким чином , технічним результатом, що досягається при 

використанні корисної моделі є : підвищення техніко-експлуатаційних 

властивостей пристрою та якості отриманих смажених січених виробів 

за рахунок забезпечення повного збігання води перед початком 

теплової обробки січених виробів з плаского теплообмінника та 

зменшення його теплової інерційності нагрівання.  

 


	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. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

