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(57) 1. Енергозберігаючий пристрій для термічної
обробки харчових продуктів, що містить корпус з
кришкою, розташовану в ньому сітчасту корзину і
електронагрівач під нею, який відрізняється тим,
що корпус і кришка виконані за принципом термо-
са, у робочій ємності якого розміщено термодат-
чик, електрично зв'язаний з блоком керування по-
тужністю електричної енергії, яку споживає
електронагрівач.
2. Енергозберігаючий пристрій для термічної об-
робки харчових продуктів за п.1, який відрізня-
ється тим, що в кришці термоса виконані пази для
вводу проводів живлення електронагрівача та
термодатчика.

Корисна модель відноситься до галузі громад-
ського харчування, тобто пристроєм для термічної
обробки харчових продуктів.

Відомий пристрій для термічної обробки хар-
чових продуктів який, містить розміщену в корпусі
з кришкою робочу ємність, сітчасту корзину для
харчових продуктів, електронагрівач, який має
електрозаводи через отвір в корпусі. Корпус вико-
нано з теплоізоляційним шаром [А.с 814326
(СССР). Устройство для варки пищевых продук-
тов. Беляев М.И., Черевко А.И. Опубликовано
23.03.81. Бюллетень №11].

Описаний пристрій вибраний авторами за
найближчий аналог, за кількістю загальних конс-
труктивних ознак.

Пристрою за найближчим аналогом притаман-
ні такі недоліки: передбачений конструкцією тер-
моізоляційний шар не може повністю запобігти
викид теплової енергії в атмосферу через стінки
корпусу. Тому значна частина електричної енергії
витрачається не на корисну роботу (по розрахун-
кам авторів 50%). Тому пристрій є зайво енергоза-
тратним.

Відсутність автоматичного регулювання поту-
жністю електричної енергії, яка споживається еле-
ктронавгрівачем призводить до інтенсивного ки-
піння і випарювання рідини і цією кількістю пари
викидається надмірна енергія в атмосферу.

В основу корисної моделі поставлена задача
удосконалення пристрою для термічної обробки
харчових продуктів за рахунок інтенсифікації про-

цесу нагрівання рідинного середовища до темпе-
ратури кипіння при збереженні затраченої енергії.

Поставлена технічна задача вирішується за
рахунок того, що в відомому пристрою для терміч-
ної обробки харчових продуктів, що містить корпус
з кришкою, розташовану в ньому сітчасту корзину і
електронагрівач під нею, у відповідності до корис-
ної моделі, корпус з кришкою виконані за принци-
пом термоса, в робочій ємності якого розташовано
термодатчик, електрично пов'язаний з блоком ке-
рування потужністю електричної енергії, яку спо-
живає електронагрівач.

Схема пристрою, що заявляється показана на
Фіг., де 1 - корпус, 2 - електронагрівач, 3 - сітчаста
корзина, 4 - термодатчик, 5 - пази для вводу про-
водів живлення, 6 - кришка, 7 - блок керування
потужністю електричної енергії. Пристрій працює в
такий спосіб: у сітчасту корзину розміщують хар-
чові продукти. В робочу ємність термоса залива-
ють рідину. Термос щільно закривають кришкою.
На електронагрівач подається максимальна елек-
трична потужність від джерела живлення.

В термосі відбувається інтенсивне нагрівання
рідини від кімнатної температури до температури
кипіння. Відмінною особливістю реалізації принци-
пу термоса являється процес інтенсифікації нагрі-
вання, а не збереження постійної температури. В
період часу нагрівання рідини від кімнатної темпе-
ратури до температури кипіння енергія, яка виді-
ляється в електронагрівачу витрачається тільки на
корисну роботу (збільшення внутрішньої енергії



3 36238 4

рідини та харчових продуктів і на структурні пере-
творення,  які в них відбуваються при цьому)  і не
викидається в атмосферу. Тому час який потрібно
для досягнення температури кипіння зменшується,
отже в цьому випадку витрачається менше елект-
ричної енергії.

В цей час термодатчик подає сигнал на блок
керування потужністю електричної енергії, який
після сигналу термодатчика про досягнення тем-
ператури кипіння знижує потужність електричної
енергії яку споживає електронагрівач. При цій по-
тужності підтримується постійна температура рі-
дини в плину певного часу потрібного для терміч-
ної обробки харчових продуктів, енергія, яка
виділяється в електронагрівачу компенсує незнач-
ну частину тепла, яке викидає пристрій при темпе-

ратурі кипіння в атмосферу. При цьому режимі
роботи відбувається мінімальне випарування рі-
дини, а внаслідок цього не викидається зайве теп-
ло в атмосферу.

Технічний ефект, який досягається при засто-
суванні пристрою, що заявляється полягає в на-
ступному:

За рахунок зменшення енергетичних витрат
стає можливим:

- скоротити час виходу робочої ємності на тех-
нологічний режим;

- збільшити коефіцієнт корисної дії термічної
обробки харчових продуктів;

- розширити функціональні можливості при-
строю, тобто термічної обробки таких продуктів, як
м'ясо, випічка тіста та інше.
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