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ПОСІЧЕНИХ М’ЯСНИХ ВИРОБІВ 

 

В. О. Скрипник 

д.т.н., професор кафедри харчових технологій 

А. О. Семенов 
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Н. П. Мусіяка 
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спеціальності 181 «Харчові технології»  

Полтавський державний аграрний університет  

м. Полтава, Україна 

 

Одним із ключових напрямів розвитку сучасної м’ясопереробної галузі є 

пошук технологій теплової обробки, які поєднують високу якість готової 

продукції з економним використанням енергії та стабільним рівнем 

безпечності. Зростання уваги до малих цехів і виробництв кулінарної 

продукції зумовлює потребу у простих, технологічно гнучких і надійних 

процесах. До таких відноситься кондуктивне жарення посічених м’ясних 

виробів, що передбачає передачу теплоти через безпосередній контакт 

нагрітої поверхні з напівфабрикатом у поєднанні з регульованим механічним 

притисканням [1]. 

Метою дослідження було розроблення технології кондуктивного 

жарення м’ясних посічених виробів зі свинячо-яловичого фаршу, а також 

визначення раціональних режимів, які забезпечують гармонійне поєднання 

якісних показників, тривалості, енергоспоживання та мікробіологічної 

безпечності продукції. 

Експериментальна частина роботи виконувалася на лабораторному 

стенді, спеціально сконструйованому для досліджень теплових процесів. До 

його складу входили контактний гриль марки «Frosty», терморегулятор ТРС-2 

«Універсал», енергометр, вагова система та система створення надлишкового 

тиску. Таке технічне оснащення дало змогу підтримувати стабільність 
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температурного поля, регулювати силу стиснення й точно визначати 

енергетичні витрати. 

Об’єктом дослідження була технологія кондуктивного жарення 

посічених виробів зі свинячо-яловичого фаршу, а предметами – самі 

напівфабрикати, готові вироби після жарення під надлишковим тиском і 

контактні грилі. 

Для встановлення впливу основних технологічних факторів – 

температури поверхонь (120…140 °С) і надлишкового тиску (3…7 кПа) – на 

показники процесу, використано планування експерименту типу 2² з 

центральною точкою. Оброблення отриманих результатів методом 

регресійного аналізу дало змогу побудувати моделі другого порядку та 

графічно відобразити закономірності у вигляді поверхонь відгуку τ(A, B), z(A, 

B) та E(A, B), які характеризують тривалість жарення, вихід готової продукції 

та питомі енерговитрати. 

Результати аналітичної обробки свідчать, що підвищення температури 

контактних поверхонь скорочує тривалість процесу, проте надмірне 

нагрівання викликає підвищення енергоспоживання і часткове погіршення 

органолептичних характеристик виробів через надмірне випаровування 

вологи. Зростання надлишкового тиску також позитивно впливало на 

швидкість жарення завдяки поліпшенню теплопередачі, однак за 

перевищення надлишкового тиску 7 кПа спостерігалися структурні 

деформації фаршу та розрив готового виробу внаслідок підіймання верхньої 

поверхні жарення по закінченню жарення. 

На основі математичного моделювання визначено раціональні режими 

кондуктивного жарення: температура поверхонь 140 °С і надлишковий тиск 7 

кПа. Такі параметри забезпечують повноцінну термічну обробку, зниження 

питомих енерговитрат до 0,178…0,190 кВт·год/кг готової продукції та 

збільшення виходу виробів до 91 %. При цьому тривалість процесу 
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скорочується на 46…47 % порівняно з традиційними способами теплової 

обробки. 

Контроль якості й безпечності проводився відповідно до діючих 

стандартів: органолептична оцінка – за ДСТУ 4823.2:2007, фізико-хімічні 

показники (вологість, pH, вміст жиру) – за ДСТУ ISO 1442:2005, ДСТУ ISO 

2917:2001, ISO 1444:1996, а мікробіологічна безпечність – за ДСТУ 

8446:2015 та Регламентом (ЄС) № 2073/2005. Отримані результати засвідчили 

повну відсутність патогенних мікроорганізмів і відповідність показників 

нормативним вимогам, що підтверджує достатність термічного режиму. 

Розроблена технологія має прикладне значення для підвищення 

енергоефективності виробництва та стабільності якості в м’ясопереробній 

промисловості, міні-цехах і закладах ресторанного господарства. 

Використання раціональних параметрів дає змогу зменшити тривалість 

жарення, скоротити витрати електроенергії й забезпечити безпечність 

готових виробів. Запропонований підхід можна адаптувати до різних видів 

посічених напівфабрикатів – котлет, біфштексів, шніцелів, тефтелів – та 

масштабувати у промислових умовах. 

Наукова новизна полягає у вперше встановлених залежностях між 

параметрами температури й тиску під час кондуктивного жарення та 

основними показниками ефективності процесу. Побудовані моделі дають 

змогу оцінити вплив технологічних чинників на енергетичні витрати і якість 

виробів, що створює передумови для подальшого вдосконалення апаратури 

контактного типу. Практична цінність отриманих результатів полягає у 

можливості використання розроблених рекомендацій при проектуванні й 

модернізації обладнання в підприємствах м’ясної галузі. 

Таким чином, жарення кондуктивним способом під регульованим 

надлишковим тиском підтвердило свою ефективність як сучасна технологія 

теплової обробки посічених м’ясних виробів, що забезпечує оптимальне 

поєднання якості, безпечності та економічності. Запропонована методика 
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може бути базою для подальших досліджень у напрямі енергетичного й 

ексергетичного аналізу процесів контактного нагрівання. 
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У сучасних умовах розвитку харчових технологій питання 

енергоефективності та технологічної керованості процесів сушіння 

рослинної сировини набувають особливої ваги. Традиційні конвективні 

методи, попри їх поширеність, мають низку недоліків, пов’язаних із великою 

тривалістю процесу, нерівномірністю прогріву, високими тепловими 

втратами та обмеженнями щодо тонких продуктів. У цьому контексті 

кондуктивне сушіння розглядається як перспективний напрям, що дає змогу 

реалізувати інтенсивний двобічний теплопідвід, локалізувати тепло без 

значних втрат, забезпечити точне регулювання параметрів та отримувати 

стабільно високу якість готового продукту. Саме тому постало завдання 

розробити технологію кондуктивного сушіння нативної картоплі з 

http://dspace.puet.edu.ua/handle/123456789/13830
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