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ЗМЕНШЕННЯ ЕНЕРГЕТИЧНИХ ВИТРАТ ПРИ  
ТЕРМІЧНОМУ ОБРОБЛЕННІ ОВОЧІВ 

В. О. Скрипник, к. т. н., доцент, (ПУЕТ, м. Полтава); 
А. Г. Фарісєєв, к. т. н. (ПУЕТ, м. Полтава) 

Одне з основних місць у харчуванні займають овочі, які мають 

багатий хімічний склад і забезпечують здоров’я людини. Вони є важ-

ливим джерелом різноманітних вітамінів, мінеральних солей, калію, 

кальцію, заліза, міді, фосфору цинку та інших мінеральних речовин і 

мікроелементів, харчових волокон. Для отримання максимального 

ефекту та засвоєння всіх корисних речовин овочі слід споживати в 

сирому вигляді, хоча деякі з них споживати без попереднього терміч-

ного оброблення не можна. Крім того, широкого розповсюдження і 

популярності у населення набули салати з вареними овочами, такі як 

«вінегрет», «столичний» та інші [1]. До традиційної рецептури цих 

салатів входять такі овочі як картопля, морква, буряк та інші, а їх 

термічна обробка здійснюється, як правило, з використанням плит та 

наплитного посуду і, відповідно, характеризується значною триваліс-

тю та витратами енергоносія. Крім того при варенні у водному 

середовищі з овочів у відвар переходить значна частина поживних 

речовин і мінералів, що в свою чергу знижує харчову цінність варених 

овочів. Таким чином, розробка нового способу термічного обробляння 

овочів, що дозволить скоротити тривалість процесу, знизити питомі 

витрати енергоносія та зберегти всі поживні речовини в середині 

продукту є актуальною науковою задачею. 

Метою роботи було визначення тривалості, виходу, якості готового 

продукту та енергетичних показників процесу двостороннього жа-

рення овочів (картопля, морква, буряк) під тиском, в т. ч. під дією 

електричного струму. 

В якості контролю використовувались овочі після варення у воді в 

наплитному посуді на плиті з інфрачервоною конфоркою. 

Результати дослідження тривалості теплового оброблення овочів 

(рис. 1) свідчать про те, що напівфабрикати з картоплі, моркви та 

буряку товщиною 0,01 м варяться до температури в центрі 95 °С з 

подальшим термостатуванням до стану кулінарної готовності протя-

гом 840 с, 1020 с і 210 с відповідно. Двостороннє жарення овочів під 

тиском дозволяє скоротити тривалість оброблення в 2,4, 3,37 та 3,23 

рази (відповідно 350 с, 303 с і 510 с), а двостороннє жарення під дією 
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електричного струму – в 3,49, 3,54 та 4,12 рази (відповідно 241 с, 288 с 

і 510 с) порівняно з контролем. 

 

Рисунок 1 – Тривалість термічного оброблення  

овочів при: 1 – варенні; 2 – жаренні під тиском;  

3 – жаренні під дією електричного струму 

Дослідження виходу готового продукту (рис. 2) свідчить, що при 

жаренні напівфабрикатів з картоплі, в т. ч. під дією електричного 

струму, він зменшувався до 85–87 % порівняно з контролем (94–

95 %). Вихід по напівфабрикатам з моркви та буряку має аналогічну 

тенденцію: 77,9–82 % при контролі 89,91 % – для моркви, та 74,45–

75,03 % при контролі 91,65 % – для буряку. 

 

Рисунок 2 – Вихід готового продукту при: 1 – варенні;  

2 – жаренні під тиском; 3 – жаренні під дією електричного струму 

Зниження виходу готового продукту при двосторонньому жаренні 

можна пояснити тим, що процес протікає при температурі поверхонь 

нагрівання 150 °С (порівняно з 100 °С при варенні), а бокові стінки 

продукту, що контактують з повітрям, інтенсивно втрачають вологу 

протягом усього процесу жарення. Високий вихід готового продукту 

при варенні пояснюється тим, що процес відбувається у водному 
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середовищі, яке перешкоджає значній втраті вологи. Однак при тако-

му способі обробки спостерігається значний перехід сухих речовин із 

продукту у відвар, що знижує поживну цінність кінцевого продукту. 

Дослідження енергетичних витрат на процес термічного оброб-

лення свідчать, що, не зважаючи на зниження виходу готового про-

дукту, питомі витрати електроенергії при жаренні значно нижчі ніж 

при варенні, і складають для картоплі, моркви і буряку відповідно 

0,480 Вт · год/кг, 0,713 Вт · год/кг та 1,600 Вт · год/кг, що в 2,61, 2,7 і 

2,27 рази менше ніж при контролі (відповідно 1,252 Вт · год/кг, 

1,927 Вт · год/кг і 3,629 Вт · год/кг). Двостороннє жарення під дією 

електричного струму дозволяє скоротити питомі витрати електроенер-

гії в 3,37, 2,76 і 2,83 рази порівняно з контролем, які становлять для 

картоплі, моркви і буряку відповідно 0,372 Вт · год/кг, 0,699 Вт · год/кг і 

1,284 Вт · год/кг. 

Значні питомі витрати електроенергії при варенні пояснюються 

додатковими витратами на нагрівання і підтримання необхідної 

температури проміжного теплоносія – води, яка після приготування 

варених овочів не використовується. При двосторонньому жаренні під 

тиском, в т.ч. під дією електричного струму такі витрати відсутні. 

Органолептична оцінка якості показала, що якість готових виробів 

після двостороннього жарення під тиском, в т. ч. під дією електрич-

ного струму не гірше, ніж у контрольних зразків. Вироби після дво-

стороннього жарення відрізняються більшою міцністю та пружнішою 

консистенцією, а за рахунок збереження всіх сухих речовин всередині 

мають яскравіше виражений смак, насичене забарвлення, та нага-

дують запечені овочі. 

Таким чином, двостороннє жарення овочів під тиском, в т. ч. під 

дією електричного струму є новим способом термічного обробляння 

овочів для приготування як салатів, так і гарнірів, впровадження якого 

в закладах ресторанного господарства дозволить отримати соціально-

економічний ефект за рахунок значного скорочення тривалості 

процесу оброблення та питомих витрат енергоносія. 
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