Отрицательный электрод в электрокоптильной камере.

Установка отрицательного электрода с одной стороны усложняет конструкцию коптильной камеры, с другой – дает определенные преимущества. Так для коптильной камеры из металла приходится использовать изоляторы, чтобы отвести отрицательный электрод от ее корпуса. В коптильной камере, изготовленной из фанеры, отрицательный электрод устанавливается просто. Он прикручивается к стенке камеры, так как сухая фанера является изолятором.
Преимущества. Отрицательный электрод позволяет осуществить циркуляцию дыма внутри коптильной камеры, тем самым повышая скорость копчения продукта.

В качестве отрицательного электрода можно использовать уголок нержавеющего или черного металла, даже обрезок трубы, распиленный вдоль. Особое значение имеет кромка электрода, которая должна быть пилообразной формы.
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Установка отрицательного электрода должна производиться на одной из стенок коптильной камеры. Рекомендуется установка со стороны блока электрокопчения, так как это упрощает монтаж высоковольтных проводов. Для циркуляции дыма дымогенератор располагается с противоположной от отрицательного электрода стороны. Дымогенератор может быть как встроенным в камеру, так и выносным.
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 Расстояние от отрицательного до положительного электродов должно быть не менее 20 сантиметров. Особое внимание следует обратить на то, чтобы при копчении продукт находился от отрицательного электрода не ближе 15 сантиметров, иначе блок электрокопчения может выйти из стоя, так как происходит короткое замыкание между положительным и отрицательным электродами через продукт копчения.
Подсушивание продукта.
Важно! Продукт должен быть готов к употреблению до того, как попадает в коптильную камеру, то есть отсолен и, если необходимо, отварен, так как можно прокоптить и сырой продукт.

Перед загрузкой в коптильную камеру продукт необходимо подсушить (повесить, чтобы соляной раствор стек). Возможно использование специальной камеры для предварительной просушки продукта, что ускоряет выпуск готовой продукции.

