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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,!)• 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 .9 1 ,5 %  при три­
валості процесу жарення 7 0 .8 0  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.
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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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