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здобувач вищої освіти ступеня доктора філософії 
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м. Полтава, Україна 

 

Кондуктивне жарення виробів із натурального м’яса є розповсюдженим 

процесом теплової обробки в м’ясопереробній промисловості та закладах 

ресторанного господарства. Сам процес характеризується значними втратами 

маси (до 11…35%) готового продукту і значною питомою витратою теплоти 

(до 1000…1300 кДж/кг). Енергоефективність цього процесу не може бути 

високою, оскільки він потребує використання високої температури поверхонь 

жарення (423…473 К), а коефіцієнт використання площі цих поверхонь 

складає 0,5...07 для виробів з натурального м’яса. 

Під час процесу жарення в початковий період (до 60…70 с) в 

поверхневому шарі м’яса, що контактує з поверхнею жарення, теплопередача 
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здійснюється через парові прошарки [1], а величина коефіцієнту 

теплопередачі через них залежить від питомої потужності поверхонь жарення 

та коефіцієнту теплопровідності м’яса. В роботах [2, 3] для збільшення 

коефіцієнту теплопровідності м’яса пропонується використовувати фізичні і 

електрофізичні методи впливу на м’ясо під час обсмажування. Збільшення 

коефіцієнту теплопередачи в цей період лише збільшенням коефіцієнту 

теплопровідності не призведе до значної інтенсифікації процесу жарення, 

оскільки інтенсивне відведення теплоти вглиб м’яса повинне забезпечуватися 

відповідним підведенням теплоти ззовні, тобто інтенсифікацією тепловіддачі 

до м’яса від пари в парових прошарках. На величину коефіцієнта тепловіддачі 

під час конденсації пари в менісках капілярів впливає її питомий об’єм, а 

відповідно, і кількість самої пари у парових прошарках. Вплив вологовмісту 

м’яса на збільшення термовологопровідності в ньому не досліджувався. 

Метою роботи було дослідити вплив вологовмісту м’яса на величину 

ефективного кінетичного коефіцієнту процесу переносу речовини в м’ясі під 

впливом теплового потоку від електронагрівача. 

Для досліджень використовувалася експериментальна установка на 

основі модифікованого пристрою Перрена. 

Опис експериментальної установки і методика досліджень наведена в 

роботі [4]. 

Для дослідження виготовлялися зразки м’яса із найдовшого м’язу від 

трьох тварин (віком 8, 10 і 12 місяців). 

Для визначення початкового вологовмісту м’яса зразок зважували на 

аналітичних вагах, після чого висушували його до рівноважного вологовмісту 

Wр за ISO 1442:2005 в сушильній шафі [5].Ошибка! Источник ссылки не найден. 

Висушений тестер зважували на аналітичних вагах. Значення вологовмісту 

розрахували за 

формулою (без врахування маси чаші, піску і скляної палички): 

𝑊 =
𝑚1 −𝑚2

𝑚1
∙ 100%; 

де    𝑚1 – маса тестера до висушування; 
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𝑚2 – маса тестера після висушування. 

Початковий вологовміст найдовшого м’язу від самої тварини віком 8 міс. 

становив 73,1%, від тварини віком 10 міс. – 72,8%, від самої старшої – 72,1%. 

Як видно з цих даних, вологовміст м’язової тканини залежить і від віку 

тварини. 

Комплекс проведених досліджень дозволив визначити об’єм речовини, 

що переноситься в м’ясі під дією теплового потоку від нагрівача, який 

аналітично можна виразити у вигляді залежності  

- від наймолодшої тварини  

𝑉р = 𝑘т ∙ 𝑄 ∙ 𝑆м ∙ 𝛿м
−0,269 ∙

(𝑝гр−𝑝)

𝑝гр
∙ 𝜏, м3,                             (1) 

де   𝑘т – ефективний кінетичний коефіцієнт процесу переносу речовини в м’ясі 

під впливом теплового потоку, м1,269/(с∙Вт); 

- від старшої тварини 

𝑉р = 𝑘т ∙ 𝑄 ∙ 𝑆м ∙ 𝛿м
−0,292 ∙

(𝑝гр−𝑝)

𝑝гр
∙ 𝜏, м3,                             (2) 

де   𝑘т – ефективний кінетичний коефіцієнт процесу переносу речовини в м’ясі 

під впливом теплового потоку, м1,292/(с∙Вт); 

р – прикладений надлишковий тиск, Па; 

𝑝гр – гранично допустиме для даного зразка м’яса значення тиску, за якого 

починає руйнуватись структура м’яса, Па; 

від найстаршої тварини 

𝑉р = 𝑘т ∙ 𝑄 ∙ 𝑆м ∙ 𝛿м
−0,279 ∙

(𝑝гр−𝑝)

𝑝гр
∙ 𝜏, м3,                             (3) 

де   𝑘т – ефективний кінетичний коефіцієнт процесу переносу речовини в м’ясі 

під впливом теплового потоку, м1,279/(с∙Вт). 

Очевидно, що на об’єм речовини, що переноситься в м’ясі під дією 

теплового потоку від нагрівача, впливає його початковий вологовміст. Отже, 

об’єм речовини (потік речовини 𝐽𝑝т), що переноситься через одиницю площі 

𝑆м м’яса за одиницю часу 𝜏 у даному діапазоні параметрів залежить від 

величини теплового потоку від нагрівача 𝑄, товщини 𝛿м, величини 

прикладеного надлишкового тиску р і початкового вологовмісту 𝑊 
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𝐽𝑝т
𝑉 =

𝑉𝑝т
𝑆м ∙ 𝜏

= 𝑘т ∙ 𝑄 ∙ 𝛿м
−(1−𝑊)

∙
(𝑝гр − 𝑝)

𝑝гр
, м/с, 

або 

𝐽𝑝т
𝐺 =

𝑉𝑝т ∙ 𝜌м

𝑆м ∙ 𝜏
= 𝑘т ∙ 𝑄 ∙ 𝛿м

−(1−𝑊)
∙
(𝑝гр − 𝑝)

𝑝гр
∙ 𝜌м, кг/(м

2 ∙ с). 

Таким чином, в результаті проведених досліджень встановлено вплив 

початкового вологовмісту в м’ясі на величину потоку речовини під дією 

теплового потоку від нагрівача. 
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