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У роботі розглядаються потенційні можливості використання поперемінного 

стиснення м'яса яловичини під час процесу жарення. Проаналізовано вплив 

механічного стискання на фізико-хімічні властивості м'яса, зокрема на його 

ніжність, вологоутримання, теплопередачу та загальну якість готового продукту. 

Досліджено існуючі технології обробки м'яса, що включають механічний вплив, 

та їх вплив на кінцевий результат теплової обробки. Оцінено потенційні переваги 

та недоліки застосування поперемінного стиснення під час жарення яловичини з 

точки зору покращення технологічних параметрів, органолептичних 

характеристик та енергоефективності процесу. 

Жарення є одним із найпоширеніших методів термічної обробки м'яса, що 

дозволяє досягти характерного смаку, аромату та хрусткої скоринки. Однак, 
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традиційний процес жарення може призводити до значних втрат вологи, 

нерівномірного прогрівання та затвердіння окремих ділянок м'яса, що негативно 

впливає на його якість. 

В останні роки зростає інтерес до інноваційних методів обробки харчових 

продуктів, спрямованих на покращення технологічних та споживчих 

властивостей. Одним із таких підходів є застосування механічного впливу, 

зокрема стискання, на м'ясо перед або під час термічної обробки. Попередні 

дослідження показали, що контрольоване стискання може змінювати структуру 

м'язових волокон, покращувати теплопровідність та масообмін, що потенційно 

може призвести до покращення якості жареного м'яса. 

Метою роботи є дослідження можливостей використання поперемінного 

стиснення м'яса яловичини безпосередньо під час процесу жарення. 

Розглядаються потенційні механізми впливу такого підходу на фізико-хімічні 

зміни в м'ясі та його наслідки для якості готового продукту. 

Існуючі дослідження в галузі обробки м'яса механічними методами 

зосереджуються переважно на попередній обробці, такій як тендеризація за 

допомогою ударних хвиль, ультразвуку або механічного розм'якшення. Ці методи 

спрямовані на руйнування сполучної тканини та покращення ніжності м'яса. 

Щодо застосування стискання під час термічної обробки, дослідження є менш 

поширеними. Проте, відомо, що контрольований тиск може впливати на: 

 вологоутримання: стискання може сприяти кращому утриманню 

внутрішньої вологи в м'ясі, зменшуючи її втрати під час нагрівання. Це може 

призвести до утворення більш соковитого готового продукту; 

 теплопередачу: зміна щільності та структури м'яса під впливом стискання 

може впливати на коефіцієнт теплопровідності, потенційно прискорюючи та 

вирівнюючи процес прогрівання; 

 текстура: контрольоване стискання може змінювати орієнтацію та щільність 

м'язових волокон, що може впливати на кінцеву текстуру м'яса, роблячи його 

більш ніжним або пружним залежно від параметрів стискання; 

 масообмін: стискання може впливати на міграцію розчинних речовин, таких 

як сіль та спеції, вглиб м'яса, покращуючи його смакові якості [1]. 

Поперемінне стискання, на відміну від статичного, передбачає періодичне 

прикладання та зняття тиску. Такий підхід може мати додаткові переваги, 

наприклад, сприяти більш ефективному видаленню випареної вологи з поверхні 

м'яса, що може покращити процес утворення скоринки. 

Застосування поперемінного стиснення під час жарення яловичини може 

впливати на м'ясо через кілька основних механізмів: 

 механічний вплив на структуру м'язових волокон: періодичне стискання 

може призводити до мікроскопічних змін у структурі м'язових волокон, таких як 

часткове руйнування міофібрил та колагенових волокон. Це може сприяти 

підвищенню ніжності готового продукту; 

 вплив на вологоутримання: під час нагрівання м'ясо втрачає вологу. 

Поперемінне стискання може створювати градієнт тиску, який сприяє 

перерозподілу вологи всередині шматка м'яса, зменшуючи її витікання назовні та 
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зберігаючи соковитість. Періодичне зняття тиску може сприяти виведенню пари 

з поверхні, що важливо для формування якісної скоринки; 

 покращення теплопередачі: зміна щільності м'яса під впливом стискання 

може збільшити площу контакту між м'ясом та поверхнею жарення, покращуючи 

передачу тепла. Крім того, періодична деформація може сприяти конвективному 

перемішуванню внутрішньої вологи, що вирівнює температуру всередині 

шматка; 

 вплив на хімічні реакції: стискання може впливати на швидкість хімічних 

реакцій, що відбуваються під час жаріння, зокрема реакцій Майяра, які 

відповідають за формування смаку та кольору скоринки. Зміна концентрації 

реагентів під впливом стискання може впливати на інтенсивність цих реакцій [1-

3]. 

Застосування поперемінного стиснення під час жарення яловичини може мати 

ряд потенційних переваг: 

 покращення текстури: можливість отримання більш ніжного та соковитого 

м'яса за рахунок механічного впливу на м'язові волокна та кращого утримання 

вологи; 

 прискорення процесу жарення: покращена теплопередача може скоротити 

час приготування, що може призвести до економії енергії;  

 підвищення рівномірності прогрівання: контрольоване стискання може 

забезпечити більш рівномірний розподіл тепла всередині шматка м'яса, 

запобігаючи пересушуванню зовнішніх шарів та недогріву внутрішніх; 

 покращення утворення скоринки: ефективне видалення вологи з поверхні 

під час періодів зняття тиску може сприяти більш швидкому та якісному 

формуванню хрусткої скоринки; 

 можливість використання менш якісної сировини: попередня обробка 

стисканням може покращити ніжність низькосортного м’яса яловичини, 

розширюючи спектр використовуваної сировини; 

 покращення смакових якостей: за рахунок оптимізації реакцій Майяра [1-4]. 

Разом з тим, застосування поперемінного стиснення під час жарення 

яловичини може мати ряд потенційних недоліків та складностей: 

 необхідність розробки спеціалізованого обладнання: для реалізації цієї 

технології потрібне розроблення установок для жарення, здатних здійснювати 

контрольоване поперемінне стискання м'яса; 

 складність оптимізації параметрів стискання: вибір оптимальних параметрів 

стискання (амплітуда, частота, тривалість) для різних сортів яловичини та 

бажаного ступеня просмаження потребує ретельних досліджень; 

 можливий негативний вплив на зовнішній вигляд: надмірне стискання може 

призвести до деформації шматка м'яса та погіршення його товарного вигляду; 

 ризик нерівномірного стискання: забезпечення рівномірного стискання по 

всій площі контакту м'яса з поверхнею жарення може бути технічно складним 

завданням; 
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 вплив на енергоспоживання: робота механізмів стискання може призвести 

до збільшення енергоспоживання процесу жаріння; 

 потенційні зміни органолептичних властивостей: неконтрольоване 

стискання може призвести до небажаних змін у смаку та ароматі готового 

продукту [4]. 

Для поглибленого розуміння можливостей використання поперемінного 

стиснення під час жарення яловичини необхідні подальші наукові дослідження, 

які повинні включати: 

 детальне вивчення впливу різних параметрів поперемінного стискання 

(частоти, амплітуди, тиску) на фізико-хімічні властивості м'яса 

(вологоутримання, втрати маси, текстуру, теплопровідність);  

 дослідження впливу поперемінного стискання на кінетику реакцій Майяра 

та утворення ароматичних сполук під час жарення; 

 оцінка органолептичних характеристик (смак, аромат, текстура, зовнішній 

вигляд) яловичини, обробленої з використанням поперемінного стискання, за 

допомогою сенсорного аналізу; 

 розробка та оптимізація конструкцій обладнання для жарення, здатного 

здійснювати контрольоване поперемінне стискання; 

 проведення порівняльного аналізу енергоефективності традиційного методу 

жарення та методу з використанням поперемінного стискання; 

 дослідження можливостей комбінування поперемінного стискання з іншими 

методами попередньої обробки м'яса;  

 оцінка економічної ефективності впровадження обладнання для жарення в 

умовах поперемінного стискання в промислове виробництво. 

Використання поперемінного стиснення під час жарення м'яса яловичини є 

перспективним напрямком, який може відкрити нові можливості для покращення 

якості готового продукту, оптимізації технологічного процесу та розширення 

асортименту м'ясних страв. Однак, для повної реалізації потенціалу цієї 

технології необхідні подальші фундаментальні та прикладні дослідження, 

спрямовані на вивчення механізмів впливу стискання на м'ясо, оптимізацію 

технологічних параметрів та розробку відповідного обладнання. Ретельні наукові 

дослідження дозволять визначити оптимальні режими поперемінного стискання 

для м’яса яловичини різних сортів, забезпечуючи отримання високоякісного 

жареного м'яса. 
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ВТРАТИ МАСИ ЗАМОРОЖЕНИХ ФРУКТОВИХ НАПІВФАБРИКАТІВ З 

ЯБЛУК ДЛЯ КОНДИТЕРСЬКИХ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 

 

І. Л. Заморська, д. т. н., професор,  

професор кафедри харчових технологій, 
Уманський національний університет, м. Умань  

 

Основними напрямами поліпшення харчування населення України є 

застосування інтенсивних технологій виробництва харчових продуктів, 

використання потенціалу рослинної сировини вітчизняного походження та 

створення продуктів харчування, збагачених ессенціальними мікронутрієнтами 

[1]. 

З метою зниження ризику розвитку серцево-судинних захворювань, 

пухлинних процесів, погіршення когнітивних здібностей та інших захворювань, 

а також для запобігання дефіциту мікроелементів Всесвітня організація охорони 

здоров’я (ВООЗ) рекомендує щоденне споживання від п’яти до восьми порцій 

(400…600 г) фруктів і овочів [2]. 

Фрукти, ягоди та овочі є основним джерелом вітамінів, особливо С, А, E, групи 

В, мінеральних сполук та харчових волокон з внеском на рівні 91% вітаміну С, 

48% вітаміну А, 27% вітаміну В6, 17% тіаміну та 15% ніацину, а також 16% 

магнію та 19% заліза [3].  

Заморожена плодово-ягідна продукція користується значним попитом серед 

споживачів [4], а промислове виробництво швидкозаморожених готових страв та 

напівфабрикатів сприяє організації збалансованого харчування населення, в 

тому числі через систему громадського харчування. 

Метою роботи було удосконалення технології заморожених напівфабрикатів з 

яблук для кондитерських кулінарних виробів.  

Дослідження проводили на кафедрі харчових технологій Уманського 

національного університету з яблуками сорту Голден Делішес. Підготовку 

сировини виконували за загальноприйнятими рекомендаціями, що включали: 

очищення яблук від шкірочки, видалення серцевини, різання на частинки 

розміром 10×10 мм. Частинки яблук бланшували у 0,1% розчині лимонної 

кислоти  за температури 85 ºС впродовж 2…5 хв з метою попередження 

потемніння продукту, після чого охолоджували та підсушували. Підготовлені 

https://agriculture.institute/food-processing-and-engineering-ii/heat-transfer-mechanisms-food-processing/
https://agriculture.institute/food-processing-and-engineering-ii/heat-transfer-mechanisms-food-processing/
https://doi.org/10.15421/081920
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