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Провівши аналіз додаткової сировини, яка б задовольняла 
вимогам зі збільшення вмісту корисних речовин, володіла при-
ваблюючим зовнішнім виглядом та вишуканим смаком у 
десертних плавлених сирах, до того ж була не надто вартісною, 
ми зупинили свій вибір на порошках з манго, банану, абрикосу 
та чорної смородини. Вміст вітаміну А у ягодах чорної сморо-
дини та в плодах абрикосу є найвищим, вітаміну С – у сморо-
дині та банані, середнім у манго і незначним у абрикосі. За 
вмістом калію, кальцію, фосфору лідером також є ягоди чорної 
смородини, плоди банану та абрикосу.  

Аналіз показників розробленої продукції, показав, що дода-
вання порошків фруктів та ягід позитивно позначається на орга-
нолептичних і функціональних властивостях плавлених сирів де-
сертного спрямування. Найбільш високими біологічними влас-
тивостями володів зразок сиру з додаванням порошку чорної 
смородини. Цей зразок мав відмінні органолептичні показники, 
вміст мікроелементів, вітамінів і фізико – хімічні властивості.  
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М’ясні посічені вироби є джерелом незамінних білків, жирів 
та інших поживних речовин і користуються значним попитом 
серед споживачів. Для збалансування раціону харчування спо-
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живають їх разом із хлібобулочними виробами, які є джерелом 
вуглеводнів. Через значну засіяність мікроорганізмами за всім 
об’ємом посічені вироби потребують прогріву під час жарення 
до більш високих температур (95…96 

о
С) з наступним термо-

статуванням протягом 12–15 хв в жарочній шафі за температури 
150…180 

о
С. Сам процес жарення традиційно здійснюють у ско-

вородах та плитах для безпосереднього жарення за температури 
поверхні жарення (або жиру на них) 180…200 

о
С. Тривала дія 

високих температур призводить до утворення в кірочці просма-
ження і в шарі під кірочкою м’ясних посічених виробів гетеро-
циклічних ароматичних амінів (ГАА) – канцерогенних речовин 
екзогенної природи, які вкрай негативно впливають на організм 
людини. Через зазначені причини процес жарення м’ясних 
посічених виробів є енерговитратним, тривалим у часі, потребує 
значних витрат ручної праці та призводить до отримання 
готових виробів сумнівної якості через утворення ГАА. 

Розробка такого обладнання для кондуктивного жарення 
м’ясних посічених виробів, за якого скоротяться питомі витрати 
енергії, тривалість процесу, зменшаться витрати ручної праці та 
буде забезпечено високу якість готових виробів є актуальною 
задачею. 

Метою даної роботи є визначення впливу рецептури посіче-
них виробів на тривалість процесу кондуктивного жарення, 
витрату електроенергії та вихід готового продукту за одна-
кового осьового тиску. 

Предметом дослідження були біфштекс січений № 654 [1], 
шніцель № 658 [1]. 

Для досліджень використовувався експериментальний стенд 
у складі контактного гриля FROSTY SP-1A3 (Італія), електрон-
ного пристрою – регулювача температури – ТРЦ 02 Універсал + 
з двома термопарами ХК-0,5, спаї яких зачеканено у верхню та 
нижню поверхню нагріву контактного гриля FROSTY SP-1A3 
для задавання і підтримання температури поверхонь на зада-
ному рівні, енергомонітора Enerdgy Monitor D101 для фіксації 
витрат електричної енергії. Температуру в центрі напівфабри-
кату визначали за допомогою мультиметра. Початкову і кінцеву 
масу дослідного зразка визначали за допомогою аналітичних ваг 
«AXIS AD-600» із точністю до 10

‒5
 кг. Тривалість процесу 

кондуктивного сушіння фіксували за допомогою секундоміра за 
досягнення температури в центрі напівфабрикату 95 

о
С. Маса 
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верхньої поверхні складає 1,26 кг, що забезпечувало надлиш-
ковий осьовий тиск в дослідних зразках 4,4 кПа. 

Напівфабрикат з розміщеною термопарою, показники якої 
фіксувалися мультиметром, розміщували на розігрітій до 150 

о
С 

нижній поверхні, накривали верхньою, розігрітою до 150 
о
С, та 

починали вимірювання. Дослідження за кожною рецептурою 
проводили в триразовій повторюваності. Результати досліджень 
наведені в таблиці. 

Таблиця – Результати досліджень тривалості процесу 
жарення, витрати електроенергії та виходу 
готового продукту 

Найменування показника 
Біфштекс 

(№ 654) 
Шніцель 
(№ 658) 

Тривалість процесу жарення, с 260 315 
Маса напівфабрикату, кг 0,143 0,123 
Маса готового виробу, кг 0,112 0,103 
Вихід готового продукту, % 78,32 83,74 
Витрата електроенергії на процес, кВтгод 0,032 0,029 
Питома витрата електроенергії, кВтгод./кг 0,286 0,282 

Як видно з таблиці, тривалість процесу кондуктивного жа-
рення біфштекса і шніцеля істотно відрізняється: шніцель мав 
тривалість жарення на 45 с (або 17,3 %) більшу за біфштекс 
(260 с проти 315 с), незважаючи на меншу масу напівфабрикату. 
Вихід готового продукту після жарення був більше у шніцеля 
(83,74 % проти 78,32 % у біфштекса). Питома витрата електро-
енергії (кВтгод/кг готового продукту) менша на жарення шні-
целя (0,282 проти 0,286 у біфштекса), але ця різниця є неістотною. 

Встановлені відмінності в процесі жарення біфштекса і шні-
целя можна відмінністю в технології виготовлення напівфабри-
катів, а саме наявністю панірування у шніцеля. Сухарне паніру-
вання є істотним термічним опором теплопередачі від повер-
хонь нагрівання до центру виробу, що призводить до істотного 
збільшення тривалості жарення. Разом з тим, панірувальний шар 
є перепоною для виходу вологи з напівфабрикату та збільшує 
вихід готового продукту. Крім того, наявність такого термічного 
опору значно знижує температуру поверхневого шару посіченої 
маси шніцеля, що значно зменшує можливість утворення 
канцерогенних речовин ендогенної природи. Під час жарення 
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біфштекса процес теплопередачі здійснюється через парові 
прошарки [2], чим можна пояснити меншу тривалість процесу. 

Таким чином, наявність сухарного панірування негативно 
впливає на ефективність теплопередачі під час кондуктивного 
жарення, але значно підвищує вихід готового продукту та 
харчову цінність виробу. Зазначена особливість може бути 
врахована під час подальшої розробки або маловідходних, або 
Zero-waste технологій жарених посічених виробів з м’яса.  
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Збереження та зміцнення здоров'я людей є найважливішим 
завданням будь-якої цивілізованої держави. Ще задовго до поя-
ви науки про харчування філософи, а пізніше і лікарі безпосе-
редньо пов’язували раціон харчування зі здоров’ям людини. На 
даний час науково встановлено, що здоров’я нації лише на  
8–12 % залежить від системи охорони здоров’я, тоді як соціаль-
но-економічні умови, включно з раціонами харчування, визна-
чають стан здоров’я на 52–55%. Результати досліджень свідчать 
про значні порушення структури раціонів харчування – надмір-
не споживання тваринних жирів, що призводить до збільшення 
кількості людей з різними формами ожиріння та надмірною 
масою тіла; нестача поліненасичених жирних кислот та нестача 
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