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УДК 637.5 

52.ВИРОБНИЦТВО СТЕЙКА «ТІ-БОУН» ЗА ТЕХНОЛОГІЄЮ 

«SOUSVIDE» З ВИКОРИСТАННЯМ СЛИВОВОГО СОУСУ 

І.І. Шевченко,  Т.С. Нікішина 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ.Поява молекулярної гастрономії у вітчизняних закладах 

ресторанного господарства є дуже важливим етапом розвитку цієї галузі, адже 

це сучасний стиль приготування страв та напоїв, інноваційні та вишукані 

форми подачі, що цікавить як вчених, так і фахівців харчової промисловості. 

Різновиди технологій м`ясної продукції збільшуються в геометричній прогресії, 

однією із яких є досить популярна не тільки у нашій країні, а й за її межами – 

«Sous Vide» технологія. 

Метою досліджень було покращення органолептичних та структурно-

механічних властивостей стейку «Ті-Боун» шляхом оброблення сливовим 

соусом. З літературного пошуку встановлено, що в складі сорту сливи 

«Венгерка» є в значній кількості органічні кислоти, які здатні розщеплювати 

м’ясні волокна. 

За відомою технологією "SousVide", приготування стейку «Ті-Боун», що 

отримують з Т-подібної кістки спинної частини яловичих напівтуш, 

здійснюється з використанням вакуумного пакування з метою подовження 

терміну їх зберігання в охолодженому стані. Технологічний процес включає 

такі основні етапи: підготовку стейку «Ті-Боун», пакування в індивідуальні 

пакети, вакуумування, підігрів до температури пастеризації 15 хв, термічна 

обробка при температурі 65 ± 0,5 °C протягом 40-90 хв.,та 

охолодженняпротягом 15 хв. до температури 10 ± 1 °C. Недоліком даного 

способу є погіршення органолептичних і харчових властивостей внаслідок 

денатурації білків і руйнування ферментивно-вітамінного комплексу. 

Перевагами технології "SousVide" є те, що харчовий продукт зберігає аромат та 

соковитість після термічного оброблення та спостерігається зменшення втрат 

вологи на 15-30 % порівняно з традиційним способом смаження. 
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Поставлена задача вирішується тим, що спосіб виробництва стейків з 

яловичини за технологією "SousVide", що включає підготовку стейку, 

пакування в індивідуальні пакети, вакуумування, герметизацією пакетів, 

термообробку, охолодження, зберігання.  

Згідно з запропонованою корисною моделлю, підготовка напівфабрикату 

передбачає шприцювання стейка яловичого сливовим соусом за 

температури16…20 °C, з витримкою протягом 40-120 с, термообробку за 

температури65 ± 0,5 °C, тривалістю 40-90 хв. та охолоджуютьдо температури  

10 °C, протягом 15-20 хв.  

Запропоновано шприцювання стейка з яловичини «Ті-Боун» сливовим 

соусом (pH 3,75) сприяє покращенню його смакових властивостей та зарахунок 

того, що в хімічному складі сливи є органічні кислоти, відбуваються зміни 

структури м’ясних волокон та їх розщеплення, уповільнюється швидкість  

мікробіальних процесів.  

Висновки. У результаті проведених аналітичних досліджень встановлено 

перевагиви користання «SousVide» технології у виробництві напівфабрикатів; 

покращення органолептичних показників; зниження витрат у вазі (збільшення 

виходу); подовження терміну зберігання напівфабрикатів; скорочення 

тривалості приготування страв з напівфабрикатів; підвищення харчової та 

біологічної цінності страв; забезпечити високий рівень організації 

технологічного процесу та знизити виробничі витрати.  
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