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До найважливіших чинників які визначають успішність функціонування та 
популярність закладів ресторанного господарства серед населення відноситься 
якість готової продукції, яку вони реалізують. Основними показниками якості 
для споживачів є органолептична оцінка та безпечність готових виробів. Найбі-
льший вплив на якість готових жарених виробів із м’яса мають якість вихідної 
сировини та умови і спосіб теплового оброблення. Застосування традиційних 
способів та апаратів призводить до певного погіршення органолептичних показ-
ників якості готових жарених виробів внаслідок місцевих перегрівань поверхні 
виробів через значну нерівномірність температурного поля на робочій поверхні 
жарення. Крім того, традиційні способи передбачають проведення процесу обро-
блення при температурі робочої поверхні або жиру 180…200°С, що призводить 
до надання готовим виробам шкідливих та небезпечних для людини властивос-
тей, внаслідок утворення і накопичення в них хімічних речовин ендогенної при-
роди – гетероциклічних ароматичних амінів (ГАА) [1, 2], які вважаються одними 
із самих сильних з відомих на сьогодні мутагенних сполук [2, 3]. 

Забезпечення високої якості та безпечності готових виробів є однією з 
першочергових задач галузі ресторанного господарства, досягти якої можна 
шляхом розробки нового або удосконалення існуючого обладнання для жарення 
харчових продуктів. 

Для вирішення поставленої задачі розроблено апарат для двостороннього 
жарення м’яса в умовах електроосмосу, який поєднує традиційне кондуктивне 
підведення теплоти до продуту з використанням електрокінетичних явищ з ме-
тою інтенсифікації процесу жарення. На основі проведених експериментальних 
досліджень встановлено, що проведення теплового оброблення в розробленому 
апараті при раціональних параметрах (напруга струму електроосмосу – 27 В, ча-
стота струму електроосмосу – 0,5 Гц, надлишковий тиск – (0,8…1,1)∙103 Па, пи-
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томий тепловий потік від кожної поверхні жарення – (38,5…41,5)∙103 Вт/м2) до-
зволяє отримати готові жарені вироби зі свинини з виходом 90…91,5% при три-
валості процесу жарення 70…80 с. 

Органолептична оцінка показала (рис. 1), що найменші показники якості 
мають вироби жарені основним способом – 3,61, що пояснюється значною дефо-
рмацією виробів і нерівномірною скоринкою на їх поверхні, зниженою соковиті-
стю та ущільненою консистенцією, неприємним смаком та запахом горілого че-
рез значну тривалість та високотемпературний режим процесу жарення. Вироби 
жарені двостороннім способом, в тому числі в умовах електроосмосу, мають зна-
чно вищий бал органолептичної оцінки – 4,68 та 4,8 відповідно. При цьому за 
такими показниками як зовнішній вигляд, колір, смак, запах і аромат не мають 
принципової різниці між собою. За показниками консистенція і соковитість ви-
роби після двостороннього жарення в умовах електроосмосу мають вищу оцінку, 
що пояснюється значно меншими втратами м’ясного соку в процесі жарення. 

Важливо відмітити, що процес жарення в розробленому апараті здійсню-
ється при температурі робочих поверхонь 150°С, що за даними авторів [3, 4] до-
зволяє попередити утворення в готових виробах гетероциклічних амінів і, відпо-
відно, отримати готовий до споживання безпечний продукт. 

 
Рис. 1. Результати органолептичної оцінки якості готових виробів смаже-

них: 1 – основним способом; 2 – двостороннім способом, 3 – двостороннім спо-
собом в умовах електроосмосу 

Отже, використання апарата для двостороннього жарення м’яса в харчовій 
промисловості дозволяє отримати безпечні для споживання людиною жарені ви-
роби з м’яса з високими органолептичними показниками якості.  
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9. ВПЛИВ РІЗНИХ СПОСОБІВ ТЕРМІЧНОЇ 
ОБРОБКИ НА ХАРЧОВУ ЦІННІСТЬ 
ДРІБНОШМАТКОВИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ З ДИЧИНИ 
І.І. Гагач, Л.В. Пешук, В.І. Телечкун  
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На сьогодні, як виробництво, так і переробка м’яса становлять одну з найважли-
віших галузей сучасного світового агробізнесу. Значна частка доданої вартості 
отримана в сільському господарстві, припадає на м’ясо свиней, птиці, ВРХ, овець 
та дичини. Витрати споживачів на їжу спрямовані на купівлю м’яса та продуктів 
з нього, що прямопропорційно зростанню їх доходу. Так за даними Держкомста-
ту кожна сім’я витрачає 25% свого доходу на купівлю даного виду продукції. 

В останні роки спостерігається чітка тенденція до зростання попиту на 
напівфабрикати та продукти швидкого приготування, а саме це видно з обсягів 
виробництва виробів з м’яса, які становили  424,6 тис.т. у 2012 році, що на 68,3 
тис. т. більше ніж у 2009.  

У процесі теплової обробки продукту досягають стану кулінарної готов-
ності, що характеризується певними органолептичними показниками якості і за-
безпечує знищення більшості бактерій, у тому числі потенційно небезпечних для 
людини. 

За теплової обробки температура напівфабрикатів  досягає 80°С і вище, 
при цьому проходять глибокі фізико-хімічних зміни, що впливають на харчову 
цінність готового продукту по-різному: засвоюваність білків і вуглеводів підви-
щується, жирів – знижується, частина вітамінів руйнується, а інша під час варін-
ня переходить у відвар разом з екстрактивними й мінеральними речовинами. При 
смаженні температура поверхневого шару продукту внаслідок його зневоднення 
становить 120-130°С. За таких умов поживні речовини руйнуються. 

Так теплову обробку можна проводити двома основними прийомами це 
вологий та сухий нагрів. Основними із них вважають варіння та жаріння, а решта 
являються різновидами основних способів. 

Основними методами вологої термічної обробки є варіння при постійній 
температурі, ступенева термообробка та дельта-варіння. Нагрівання продукту до 
температури в центрі 700С більш безпечно з мікробіологічної точки зору, чим 
нагрів до 680С, але при цьому існує відчутна різниця між виходами готової про-
дукції. Основними перевагами варіння при постійній температурі є більш швидке 
досягнення заданої температури в центрі продукту, проте втрати маси 30-40% [ 
Г.І. Шумило, 2003]. 

Суть ступеневого варіння полягає в термічному оброблянні м’яса при по-
кроковому збільшенні температури до необхідного значення. Не дивлячись на 
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