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(72) ПОГОЖИХ МИКОЛА ІВАНОВИЧ, ЄВЛАШ ВІК-

ТОРІЯ ВЛАДЛЕНІВНА, НЄМІРІЧ ОЛЕКСАНДРА 
ВОЛОДИМИРІВНА, МАКСИМЕНКО ГАННА ЄВГЕ-
НІВНА, ГАВРИШ АНДРІЙ ВОЛОДИМИРОВИЧ, 
КОРТЯК ТЕТЯНА АНАТОЛІЇВНА, СИНЬКО ДМИТ-
РО АНАТОЛІЙОВИЧ 
(73) ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ 

(57) Спосіб одержання сушеного м’ясного напів-

фабрикату, що включає зачищення м'яса від жиру 
та прожилок, нарізання на шматочки 150-500 г, 
заливання окропом у співвідношенні 1:(1,2-1,5), 
доведення до кипіння, варіння до готовності, по-
дальше подрібнення вареного м'яса, додавання 
бульйону у кількості 10-20 % від маси вареного 
продукту, перемішування і висушування до воло-
гості не більше 5 %, який відрізняється тим, що 

на стадії сушіння використовують спосіб сушки зі 
змішаним теплопідведенням. 

 
 

 
Корисна модель належить до харчової проми-

словості та підприємств ресторанного господарст-
ва, а саме до виробництва сушеного м'ясного на-
півфабрикату. 

Відомий спосіб конвективної сушки м'ясної си-
ровини, яка в подальшому використовується для 
приготування швидких страв [1]. 

Недоліком даного винаходу є те, що процес 
одержання цього продукту трудомісткий, а готовий 
продукт має невисокі органолептичні показники 
якості. 

Найбільш близьким за технічною суттю є спо-
сіб одержання сушеного м'ясного продукту з вико-
ристанням конвективного способу сушіння подріб-
неного м'яса [2], який передбачає інспекцію, 
нарізання, варку, подрібнення та сушіння сировини 
тваринного походження. 

Недоліком цього способу є те, що продукт, 
одержаний у такий спосіб, характеризується під-
вищеною жорсткістю, що негативно позначається 
на органолептичних показниках якості унеможлив-
лює його використання для приготування низки 
кулінарних виробів. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
одержання сушеного м'ясного напівфабрикату 
шляхом використання сушки зі змішаним теплопі-
дведенням, що забезпечує його високі функціона-
льно-технологічні властивості, які визначають ор-
ганолептичну оцінку якості готових виробів, їх 
харчову та біологічну цінність. 

Поставлена задача вирішується тим, що у ві-
домому способі одержання сушеного м'ясного на-

півфабрикату, що включає зачищення м'яса від 
жиру та прожилок, нарізання на шматочки 150-500 
г, заливання окропом у співвідношенні 1:(1,2-1,5), 
доведення до кипіння, варіння до готовності, по-
дальше подрібнення вареного м'яса, додавання 
бульйону у кількості 10-20 % від маси вареного 
продукту, перемішування і висушування до воло-
гості не більше 5 %, згідно з корисною моделлю, 
на стадії сушіння використовують спосіб сушки зі 
змішаним теплопідведенням. 

Відміна даного способу полягає в тому, що 
пропонується спосіб сушіння, який забезпечує бі-
льшу вологоутримуючу здатність висушеної м'яс-
ної сировини після відновлення, підвищення хар-
чової та біологічної цінності готових виробів на 
основі сушеного м'ясного напівфабрикату. 

Приклад конкретного виконання. 
Безкісткове м'ясо яловичини інспектують, 

очищують від жиру та прожилок, нарізають на 
шматочки 150-500 г, заливають окропом у співвід-
ношенні 1: (1,2…1,5), доводять до кипіння, варять 
на малому вогні, за ледь помітного кипіння до го-
товності, після чого м'ясо подрібнюють на м'ясору-
бці з решіткою, діаметр отворів якої 5…6 мм, до-
дають бульйон у кількості 20…25 % від маси 
вареного продукту, ретельно перемішують і су-
шать за температури 60-70 °C. Сушіння підготов-
леної суміші проводять способом змішаного теп-
лопідведення. Температура підготовленорї суміші 
під час сушіння не перевищує 60-70 °C, що забез-
печує мінімальні втрати білкових речовин і вітамі-
нів. 
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Отриманий сушений м'ясний напівфабрикат має показники якості, що наведені в табл. 1,2. 
 

Таблиця 1  
Органолетичні показники якості сушеного м'ясного напівфабрикату 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд Грудочки різної форми розміром не більше 6 мм 

Колір Сірувато-коричневий 

Смак Виражений м'ясний, без стороннього присмаку 

Запах Виражений м'ясний, без стороннього запаху 

Консистенція Крихка, сипуча 

 
Таблиця 2  

Фізико-хімічні показники якості сушеного м'ясного напівфабрикату 

Показник Значення показника 

Масова частка вологи, % 5-7 

Масова частка жиру % 2,5-3,0 

Вологозв'язувальна здатність, % 40,0-54,0 

Жироутримуюча здатність, % 27,0-36,0 

Коефіцієнт відновлення, відн. од. 3,2-4,2 
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