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Abstract
The influence o f the roasting heat regime on the quality o f  the frying oil and the quality of the 

final product. The influence o f moisture and its forms on the formation o f  crust during frying in in 
the deep fryer is shown.

Аннотация
Рассмотрено влияние теплового режима обжарки на качество фритюрного масла и 

качества конечного продукта. Показано влияние влаги и ее форм на образование корочки в 
процессе жарки во фритюре.

Обжаривание во фритюре является одной из наиболее широко распространенных тех
нологий производства кулинарных изделий и одной из основ мировой индустрии питания. В 
связи с этим, перед исследователями постоянно стоит задача стабильного повышения ка
чества продукции, тепловой экономичности и эксплуатационных характеристик оборудова
ния, которая, в том числе, может быть решена и путем повышения точности задания тепло
вого режима обжарки во фритюрного масла.
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Состояние стабилизации показателей качества технологических процессов жарки во 
фритюрном масле может быть достигнуто путем различных сочетаний стадий воздействия 
на продукты в комбинированных способах фритюрной жарки, что обусловлено определен
ными закономерностями процесса, а именно: кинетикой образования корочки поджаривания 
[I], удаления влаги из продукта и поглощение им жира, а также температуры жира [2].

Рисунок 1 -  Диаграмма тепло- и массообмена при обжаривании во фритюре [3]

Скорость удаления влаги из обжариваемых продуктов в значительной мере зависит от 
градиента давления и градиента влагосодержания [4] (рисунок 1). Рассмотрим в общих чер
тах взаимосвязь этих факторов с темпом выделения влаги в массу нагретого жира. При пог
ружении продукта в жир на повышение давления внутри продукта влияет его температура 
[5]. После прогрева поверхностных слоев продукта до температуры насыщения паров в ка
пиллярах, температура жира уже не влияет (так как температура насыщения будет оставаться 
на том же уровне). Если температуру жира поддерживать на том же уровне, то поверхност
ный слой будет интенсивнее высушиваться [6]. Скорость прогрева продукта от поверхност
ного слоя до центральных слоев будет зависеть только от установившейся температуры на
сыщения сока в капиллярах, а давление в продуктах будет зависеть от этой скорости.

Рисунок 2 -  Интерпретация поглощения фритюрного жира в процессе охлаждения
продукта [3]
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В первый период постоянной скорости изменения влагосодержания влага в виде жид
кости движется к центру образца под действием градиента температур, и в виде жидкости и 
пара - к поверхности под действием градиента давления [7]. Если влагосодержание продукта 
очень большое, то градиент влагосодержания практически не влияет на перемещение влаги.

Во втором периоде падающей скорости удаления влаги происходит интенсивное паро
образование во всех слоях продукта. Влага перемещается от центра продукта к его поверх
ности под действием градиента давления и только в виде пара (рисунок 2; 3).

Анализируя процесс удаления влаги, можно заключить, что в первом периоде обжарки 
нужна высокая температура жира, так как продукт содержит большое количество влаги, об
ладает высокой теплопроводностью, способен воспринимать большое количество тепла. 
Вместе с влагой, под действием градиента температур, передается и тепло. Под действием 
теплопроводности и массопереноса происходит интенсивный процесс нагрева продукта [8].

Рисунок 3 -  Проникновение жира в продукт через поры: а -  поры, заполненные водой; 
б -  поры, заполненные паром; в и г -  поры, заполненные и водой, и паром. При угле 

смачивания менее 90° проникновение жира происходит по капиллярному механизму. В 
присутствии пара жир может проникать также по конденсационному механизму (стрелка

указывает направление движения) [3]

Прогрев поверхностных слоев тестовой заготовки в начале жарки сопровождается кон
денсацией влаги на поверхности и происходит очень быстро. За 150...200 секунд температура 
поверхности достигает 80...90°С, затем конденсация прекращается. Под действием влаги и теп
лоты на поверхности заготовки образуется тонкая пленка клейстеризованного крахмала. Прог
рев заготовки сопровождается выделением и расширением газа, заключенного в порах теста.

Каждый из названных процессов для достижения наилучшего показателя качества про
дукта требует различных режимов, т.е. различного изменении параметров рабочей камеры 
или рабочей поверхности в течение одного цикла. Для рационального ведения процесса жар
ки температура камеры и приток теплоты к изделию должны быть не постоянны, а различны 
в течении процесса. Так, высокая температура жарочной ванны, необходимая для быстрого 
прогрева изделия и закрепления его структуры в первой половине процесса выпечки, должна 
быть снижена во втором периоде процесса, чтобы избежать образования излишне толстой 
корочки на поверхности изделия и значительного уменьшения массы (рис. 3).
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Abstract
This article is dedicated on an influence o f refrigerating conservation techinologies on duckweed 

Lenina minor. This plant was chosen because o f it's economic profit. More than that, we can use it in 
different ways. To begin with, it is used for cleaning water. Furthermore, duckweed has a wide impact 
in food technology. Thus, there is a very significant question that is: what are the most optimal 
conservation conditions for common duckweed. We compared two methods o f conservation duckweed: 
frozen and drying. The results o f experiment were compared with biomass that was cultivated in 
laboratory. The pigments were determined spectrophotometrically.

Аннотация
Статья посвящена влиянию холодильных технологий хранения ряски Lemna minor на 

содержание в биомассеценных компонентов, пигментов. Одно из актуальных направлений 
использования биомассы ряски малой -  использование ее в питании человека и на корм жи
вотных, а также получение из биомассы ценных компонентов. Ряска малая очень быстро на-
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