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Термічна обробка є одним з основних етапів виробництва м'ясних посічених 

виробів, таких як котлети, битки, січеники тощо. Жарення, зокрема двостороннє 
жарення на контактних поверхнях, є поширеним методом, що забезпечує швидке 
нагрівання та утворення апетитної підсмаженої кірочки. Однак, ефективність та 
якість цього процесу значною мірою залежать від інтенсивності та характеру 
теплопереносу. 

Застосування стиснення під час жарення має ряд потенційних переваг, 
включаючи покращений контакт між виробом та нагрівальною поверхнею, більш 
рівномірне нагрівання за товщиною, скорочення тривалості обробки та 
можливість контролю форми готового виробу. Незважаючи на це, механізми 
теплопереносу в умовах стиснення залишаються недостатньо вивченими, що 
ускладнює оптимізацію технологічних процесів. 

Вивчення закономірностей теплопереносу під час двостороннього жарення 
м'ясних посічених виробів в умовах стиснення є актуальним з наукової та 
практичної точок зору. Розуміння фундаментальних процесів дозволить 
розробити науково обґрунтовані підходи до інтенсифікації теплообміну, 
підвищення енергоефективності виробництва, покращення якісних 
характеристик готової продукції та розширення асортименту м'ясних 
напівфабрикатів. 
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Метою дослідження може бути встановлення закономірності теплопереносу 
під час двостороннього жарення м'ясних посічених виробів в умовах стиснення 
та визначення впливу основних технологічних параметрів на кінетику 
нагрівання, розподіл температури та якість готового продукту. 

Виходячи з мети дослідження основними завданнями дослідження можуть 
бути: 

 проведення теоретичного аналізу основних механізмів теплопереносу, що 
діють під час двостороннього жарення м'ясних посічених виробів в умовах 
стиснення; 

 розробка і створення експериментальної установки та методики проведення 
досліджень процесу жарення з контролем температури нагрівальних поверхонь, 
тиску стиснення та тривалості теплової обробки; 

 дослідження впливу температури нагрівальних поверхонь на кінетику 
нагрівання, інтенсивність теплового потоку та тривалість досягнення заданої 
температури в центрі виробу; 

 вивчення впливу стиснення на ефективність теплопереносу та рівномірність 
прогрівання виробу під час жарення; 

 оцінка впливу товщини виробу та складу фаршу на кінетику нагрівання та 
розподіл температури; 

 дослідження змін маси, ступеня прожарювання та органолептичних 
властивостей м'ясних посічених виробів залежно від параметрів процесу 
жарення; 

 розробка математичної моделі процесу теплопереносу, що враховує основні 
технологічні параметри та властивості матеріалу; 

 розробка практичних рекомендацій щодо оптимізації процесу 
двостороннього жарення м'ясних посічених виробів в умовах стиснення для 
підвищення його ефективності та підвищення якості продукції. 

Аналіз наукових джерел показав, що дослідження процесів теплопереносу під 
час жарення м'ясних продуктів є досить широким. Розглядаються різні методи 
жарення (смаження на сковороді, у фритюрі, на грилі), вплив температури, часу 
обробки, складу продукту на кінетику нагрівання та якість готових виробів. 
Однак, дослідження, присвячені саме двосторонньому жаренню м'ясних 
посічених виробів в умовах контрольованого стиснення, є обмеженими [1]. 

Існуючі роботи в основному зосереджені на вивченні впливу контактного 
тиску на теплопровідність харчових матеріалів та на моделюванні процесів 
теплопереносу при контактному нагріванні. Проте, комплексної оцінки впливу 
різних технологічних параметрів на кінетику нагрівання, розподіл температури 
та якість м'ясних посічених виробів в умовах стиснення недостатньо. 

Об'єкти дослідження: м'ясні посічені вироби (котлети) різного складу 
(яловичина, свинина, змішаний фарш) та різної товщини. 

Експериментальна установка: спеціально розроблена установка, що 
забезпечує контрольоване двостороннє нагрівання з можливістю регулювання 
температури верхньої та нижньої нагрівальних поверхонь, тиску стиснення та 
часу обробки. Установка оснащена датчиками температури для вимірювання 
температури на поверхнях нагріву та всередині досліджуваних зразків. Зазначена 
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установка розроблена в Полтавському державному аграрному університеті на 
кафедрі механічної та електричної інженерії. 

Вимірювання температури в різних точках виробу буде здійснюватися за 
допомогою термопар, підключених до багатоканального термометра. 

Визначення маси зразків до та після жарення буде здійснюватися за допомогою 
електронних ваг. 

Вимірювання товщини зразків до та після стиснення буде здійснюватися за 
допомогою штангенциркуля. 

Оцінка ступеня прожарювання буде здійснюватися шляхом досягнення 
температури в центрі виробу 95оС. 

Оцінка смаку, запаху, кольору, текстури та соковитості готових виробів буде 
здійснюватися за допомогою сенсорного аналізу. 

Для обробки даних експерименту буде використаний статистичний аналіз з 
використанням методів дисперсійного аналізу та регресійного аналізу для 
встановлення залежностей між технологічними параметрами та досліджуваними 
характеристиками. 

Розробка математичної моделі процесу теплопереносу буде здійснюватися на 
основі рівнянь теплопровідності з урахуванням контактного теплообміну та змін 
теплофізичних властивостей матеріалу в процесі нагрівання.  

Очікується отримати нові наукові дані щодо закономірностей теплопереносу 
під час двостороннього жарення м'ясних посічених виробів в умовах стиснення. 
Зокрема, будуть встановлені кількісні залежності між температурою 
нагрівальних поверхонь, тиском стиснення, часом жарення, товщиною виробу, 
складом фаршу та кінетикою нагрівання, розподілом температури, інтенсивністю 
теплового потоку та якісними характеристиками готового продукту. 

Наукова новизна дослідження полягає у комплексному вивченні впливу 
стиснення на процеси теплопереносу при двосторонньому жаренні м'ясних 
посічених виробів, що дозволить розширити теоретичні уявлення про механізми 
термічної обробки харчових продуктів. Розроблена математична модель процесу 
може бути використана для прогнозування та оптимізації технологічних режимів 
жарення. 

Проведення комплексного дослідження теплопереносу під час 
двостороннього жарення м'ясних посічених виробів в умовах стиснення є 
важливим для поглиблення наукових знань у галузі харчових технологій та 
розробки ефективних і якісних методів термічної обробки. Очікувані результати 
матимуть значне наукове та практичне значення, сприяючи підвищенню 
ефективності виробництва та покращенню якості м'ясних посічених виробів. 
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1. Підвищення енергетичної і ресурсної ефективності процесів і апаратів кондуктивного 

жарення м’яса : монографія / Скрипник В. О., Молчанова Н. Ю., Фарісєєв А. Г., Тарасенко Д. 
С. Полтава : ПП «Астрая», 2024. 274 с. URL : http://dspace.puet.edu.ua/handle/123456789/13830 
(дата зверенення - 23.05.2024 р.). 

2. Скрипник, В., Бичков, Я., Молчанова, Н., & Пономаренко, Б. (2025). Розробка системи 
автоматичного регулювання температури нагрівальних поверхонь апарата для кондуктивного 
сушіння м’яса. Herald of Khmelnytskyi National University. Technical Sciences, 347(1), 40-46. 
https://doi.org/10.31891/2307-5732-2025-347-5. 
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