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Кондуктивне жарення натуральних м’ясних виробів належить до 

поширених способів кулінарної обробки, що застосовуються в 

м’ясопереробній галузі та закладах ресторанного господарства [1]. Його 

технологічна сутність полягає у передачі теплоти від нагрітих твердих 

поверхонь безпосередньо до м’язової тканини продукту, що забезпечує 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1319016414001510#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1319016414001510#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1319016414001510#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1319016414001510#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1319016414001510#!
https://www.sciencedirect.com/science/journal/13190164
https://www.sciencedirect.com/science/journal/13190164
https://www.sciencedirect.com/science/journal/13190164/23/3
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kyei%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=33402940
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Dogbadze%20E%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=33402940
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Tagoh%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=33402940
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Mwanza%20E%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=33402940
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC7750071/
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швидке підвищення температури в центральних шарах і формування 

смакоароматичного комплексу, притаманного смаженому м’ясу [2]. Разом з 

тим традиційне контактне жарення частково характеризується 

нерівномірністю прогрівання, інтенсивним випаровуванням внутрішньої 

вологи, значною тривалістю процесу та енерговитратністю, що зумовлює 

доцільність пошуку рішень, здатних комплексно оптимізувати теплову 

обробку [1-2]. Одним із перспективних підходів, здатних підвищити 

технологічну та економічну ефективність, є застосування імпульсного 

притискання верхньої нагрівальної плити під час жарення, за якого 

створюється періодична дія надлишкового тиску на поверхню м’ясної 

сировини. 

Мета роботи полягала у розробленні технології кондуктивного жарення 

натуральних виробів з яловичини, заснованій на встановлених раціональних 

параметрах за умов імпульсного притискання, що дає змогу скоротити 

тривалість теплового оброблення, зменшити втрати маси та підвищити 

енергоефективність без порушення кулінарної готовності та безпечності 

готового продукту. Гіпотеза дослідження полягала в припущенні, що 

імпульсне механічне навантаження у межах 10…14 кПа у поєднанні зі 

зниженою температурою поверхонь жарення 120…140 °C сприяє 

інтенсифікації теплопередачі та зниженню втрат вологи у м’язовій тканині. 

Об’єктом дослідження була технологія кондуктивного жарення 

натуральних виробів з яловичини в умовах дії імпульсного надлишкового 

тиску. Предметами дослідження були напівфабрикати натуральних виробів, 

виготовлені з найдовшого м’яза яловичини товщиною 0,015 м і масою 0,10 кг, 

готові вироби після жарення, експериментальні зразки обладнання для 

двобічного жарення. Кулінарна готовність визначалася за досягненням 

температури 82 °C у найхолоднішій точці центра виробу. Дослідження 

проводили згідно з повним факторним планом 2³, у якому варіювали 

температуру робочих поверхонь 120, 130 та 140 °C, надлишковий тиск 
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імпульсного притискання 10, 12 та 14 кПа, а також тривалість одного 

імпульсу 1, 2 та 3 с. Для оцінювання відтворюваності та статистичної 

надійності результатів використовували критерії Кохрена, Стьюдента та 

Фішера. Фіксували тривалість жарення, зміну маси, вихід готового продукту, 

спожиту електроенергію та ексергетичні показники, зокрема величину 

корисної ексергії нагріву та відносні втрати ексергії через необоротність 

теплових процесів. 

За результатами експерименту встановлено, що традиційне контактне 

жарення без імпульсного навантаження потребувало в середньому 310…335 с 

для досягнення заданої температури кулінарної готовності, тоді як за умов 

імпульсного притискання тривалість процесу знижувалася до 235…255 с. 

Скорочення часу становило 22…26 %, що свідчить про підвищення 

теплового потоку та прискорення прогрівання внутрішніх шарів м’яса. 

Втрати маси за традиційного режиму сягали 28…31 %, тоді як застосування 

імпульсного тиску забезпечило зниження втрат до рівня 18…21 %. Вихід 

готового продукту збільшився у середньому на 8…10 %. 

Енергоспоживання для партії масою 0,1 кг становило у межах 

0,028…0,033 кВт·год, що в перерахунку на 1 кг готового продукту складає 

0,29…0,33 кВт·год. Порівняно зі звичайним двобічним жаренням без 

надлишкового тиску, де питомі витрати складали близько 0,3…0,41 

кВт·год/кг, досягнуте зменшення енерговитрат становило 12…21 %, що має 

технологічний та економічний ефект для м’ясопереробних підприємств і 

підприємств ресторанного господарства. Визначено, що відносні втрати 

ексергії в імпульсному режимі були нижчими в середньому на 6…9 %, що 

вказує на підвищення ступеня корисної реалізації енергоресурсу 

електричного нагріву. 

Узагальнення отриманих даних дало змогу встановити раціональні 

параметри технології жарення натуральних виробів із яловичини: 

температура поверхонь 140 °C, надлишковий тиск імпульсного притискання 
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14 кПа, тривалість імпульсу 2 с. За цих умов тривалість жарення становила 

близько 240 с, втрати маси – 19 %, а питомі енерговитрати – 0,30 кВт·год/кг. 

Зазначені параметри забезпечували стабільне досягнення температури 82 °C 

у центрі продукту, що свідчить про відповідність вимогам мікробіологічної 

безпечності. 

Таким чином, результати дослідження підтвердили ефективність 

двостороннього кондуктивного жарення за умов імпульсного механічного 

навантаження, що дає змогу одночасно підвищити соковитість продукції, 

зменшити енерговитрати, прискорити процес і досягти стабільної кулінарної 

готовності. Отримані раціональні параметри можуть бути використані під час 

проектування апаратів нового покоління, а також запроваджені в 

підприємствах харчової промисловості, мініцехових виробництвах та 

закладах ресторанного господарства. 
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