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(57) 1. Спосіб жаріння м'яса і м'ясопродуктів під
осьовим тиском, який відрізняється тим, що про-
цес жаріння проводять під осьовим тиском на про-
дукт,  що близький до модуля пружності м'яса,  з
температурою жарочних поверхонь біля 150°С.
2.  Спосіб за п.  1,  який відрізняється  тим, що
осьовий тиск в процесі жаріння є постійним у часі і
забезпечується за рахунок нежорсткої фіксації
жарочних поверхонь.

Винахід належить до харчової промисловості,
а саме - до громадського харчування.

Найбільше розповсюдження отримав процес
жаріння м'яса в основний спосіб в сковородах [1].

Для інтенсифікації процесу в останні роки по-
чали використовувати двохстороннє жаріння шма-
тків м'яса, в тому числі і під осьовим тиском [2, 3].
Характерним для вказаних аналогів є двохсторон-
нє жаріння м'яса і м'ясопродуктів, що супроводжу-
ється безперервним підведенням тепла до проду-
кту від верхньої і нижньої жарочних поверхонь.

Найбільш близьким до даного є спосіб двох-
стороннього жаріння м'яса шляхом безперервного
підведення тепла до продукту від верхньої і ниж-
ньої жарочних поверхонь і створення осьового
тиску на продукт [3, 4]. Цей спосіб здійснюється
наступним чином: шматок м'яса розміщується по-
між двома гріючими поверхнями, верхня поверхня
притискується з деяким тиском і жорстко фіксуєть-
ся [3, 4]; процес жаріння здійснюється за тиском,
що змінюється у часі в зв'язку із зміною різниці
зовнішнього (рзовн) і внутрішнього (рвнутр)  тиску р.
Величина р у зазначених вище умовах змінюється
в широких границях. Таким чином, цей спосіб здій-
снюється при невизначеному тиску на продукт. Це
приводить до нестабільності якості готового про-
дукту, збільшення витрат енергії.

Прототипом заявленому способу є спосіб [5].
При цьому способі двостороннє жаріння здійсню-
ється при температурі жарочних поверхонь 204-315°С
(оптимальна 260°С) з тиском на продукт 6,8-380 кПа
(оптимальний тиск 9,8-258 кПа).

Недоліком цього способу є підвищена темпе-
ратура жарочних поверхонь, яка може призвести
до зниження органолептичних показників і харчо-
вої цінності готового продукту [6], великий діапа-
зон оптимального тиску і непостійна у часі величи-

на тиску. При такому жарінні витрати електроенер-
гії носять невизначений характер і коливаються в
певних межах.

Відомо [7], що залежно від виду м'яса, терміну
післязабійного зберігання та ін., його властивості
та структура змінюється,  як змінюються і інші па-
раметри (наприклад, зусилля різання). Так, автор
М.Н. Клименко [8] наводить дані по м'ясу з термі-
ном післязабійного зберігання 10 діб, в якого мо-
дуль пружності дорівнює Е=12,8 кПа; з терміном
післязабійного зберігання 15 діб Е=26,4 кПа.

В основу винаходу поставлено задачу інтен-
сифікації двохстороннього жаріння м'яса і м'ясо-
продуктів шляхом визначення модуля пружності
шматка м'яса чи м'ясопродуктів і подальшої теп-
лової обробки, яка ведеться при температурі жа-
рочних поверхонь біля 150°С з осьовим тиском,
близьким до модуля пружності, причому цей осьо-
вий тиск на шматок м'яса чи мясопродукт забезпе-
чується постійним до закінчення теплової обробки.

Використання осьового тиску з величиною,
близькою до модуля пружності, температури жа-
рочних поверхонь біля 150°С, нефіксованого по-
ложення жарочних поверхонь забезпечує змен-
шення питомої витрати електроенергії, в порівнян-
ні з традиційним жарінням, на 70-73%, підвищення
виходу готового продукту на 21-22%, а також його
харчової цінності [6], при гарних органолептичних
показниках (табл. 1).

Спосіб досягається в пристрої, який склада-
ється з двох жарочних плит, нагрітих до темпера-
тури 150°С, між якими розміщують шматки м'яса, і
верхня плита навантажується вантажем до тиску,
близького до модуля пружності м'яса, причому
верхня плита жорстко не фіксується до нижньої і
тиск залишається постійним до кінця теплової об-
робки.
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Отриманий позитивний ефект (табл. 1) дося-
гається при температурі жарочних поверхонь біля
150°С і осьовому тиску, близькому до модуля пру-
жності.

Результати проведених експериментів за тра-
диційним способом (одностороннє жаріння) і за
даним способом наведені в табл. 1.

Результати проведених експериментів при
двохсторонньому жарінні (прототип даного спосо-
бу) і за запропонованим способом наведені в
табл. 2.
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Таблиця 1
Порівняльні показники жаріння свинини товщиною 15 мм за традиційним (кондуктивним) способом і

за запропонованим способом з оптимальними параметрами

Назва показників
Традиційне жаріння

на електро-
сковороді

Жаріння за за-
пропонованим
способом при
tж.п.=150°С і

% змін

1. Модуль пружності м'яса 14 кПа Рзовн=13,8кПа
Питома витрата електроенергії, кВт год/кг
готового продукту 0,47 0,130

-72,34

Вихід готового продукту, % 65 86,5 +21,
Час досягання кулінарної готовності, с/кг
готового продукту 3240 380 -88,27
2.Модуль пружності м 'яса 12,6 кПа Рзовн=12,4кПа
Питома витрата електроенергії, кВт год/кг
готового продукту 0,46 0,128 -72,17
Вихід готового продукту, % 66 87 +21
Час досягання кулінарної готовності, с/кг
готового продукту 2978 350 -88,25

Таблиця 2

Порівняльні показники жаріння свинини товщиною 15 мм з модулем пружності 14 кПа
при двохсторонньому жарінні (прототип запропонованого способу) і

за запропонованим способом з оптимальними параметрами

Назва показників
Двохстороннє жаріння

(прототип запропонова-
ного способу)

Жаріння за запропоно-
ваним способом при

tж.п.=150°С і
рзовн=13,8 кПа

% змін

Питома витрата електроенергії,
кВт год/кг готового продукту 0,194 0,130 -32,99
Вихід готового продукту, % 76 86,5 +10,5

Час досягання кулінарної готов-
ності, с/кг готового продукту 409 380 -7,1
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