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80. ЗАСТОСУВАННЯ ЕЛЕКТРОКОНТАКТНОГО НАГРІВАННЯ У
ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯСНИХ СІЧЕНИХ ВИРОБІВ ДЛЯ СФЕРИ ГОСТИННОСТІ 

Сфера гостинності, яка включає заклади ресторанного господарства, готельні 
комплекси та кейтерингові служби, потребує впровадження сучасних технологій, що 
забезпечують високу якість продукції, швидкість приготування та енергоефективність 
процесів. Особливе місце у харчуванні споживачів займають м’ясні січені вироби – котлети, 
біфштекси, тефтелі тощо, які характеризуються високим попитом завдяки поживній цінності, 
привабливому смаку та універсальності використання. 

Традиційні методи теплової обробки таких виробів (смаження на сковороді, запікання, 
обсмаження у фритюрі) мають низку недоліків, серед яких значні втрати маси сировини, 
нерівномірність прогрівання, тривалість процесу та підвищене утворення шкідливих речовин 
унаслідок окиснення жирів. У цьому контексті актуальним стає пошук альтернативних 
технологій, що дозволяють знизити енергозатрати, забезпечити рівномірну обробку та 
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покращити органолептичні властивості готового продукту. 
Однією з перспективних технологій є електроконтактне нагрівання (ЕКН), що 

базується на принципі проходження електричного струму через м’ясну масу з подальшим 
перетворенням електроенергії на теплову безпосередньо в об’єкті. Такий метод дозволяє 
значно скоротити тривалість термічної обробки, мінімізувати втрати поживних речовин і 
досягти високого рівня мікробіологічної безпеки. 

Сучасний етап розвитку ресторанного господарства характеризується зростанням 
конкуренції, що вимагає від підприємств підвищення якості та стабільності продукції при 
одночасному зниженні виробничих витрат. М’ясні січені вироби посідають ключове місце у 
меню більшості закладів, адже вони відносно доступні за собівартістю, швидкі у 
приготуванні та мають високу харчову цінність. Проте при традиційних методах термообробки 
(смаження, тушкування) спостерігаються відносно значні втрати маси (10…25 %), 
нерівномірне прогрівання внутрішніх шарів та утворення пересмаженої кірочки на поверхні.  

ЕКН розглядається як один із напрямів інтенсифікації технологічних процесів у м’ясній 
промисловості та сфері гостинності. Цей метод поєднує швидкість та енергоощадність, 
дозволяє зменшити тривалість приготування у 2…3 рази та підвищити біологічну цінність 
виробів за рахунок збереження вологи й білкових сполук. Крім того, ЕКН дає змогу 
створювати нові технологічні рішення: наприклад, готувати січені вироби без додавання 
значної кількості жиру, що відповідає сучасним тенденціям здорового харчування. Для 
закладів гостинності ця технологія є особливо важливою, оскільки сприяє оптимізації 
виробничого процесу, підвищенню продуктивності та розширенню асортименту страв.  

Для дослідження ЕКН було використано м’ясну сировину – яловичину та свинину першої 
категорії, а також традиційні інгредієнти для приготування котлетної маси: пшеничний хліб, 
молоко, яйця, сіль та спеції. Січені вироби формували у вигляді котлет масою 80…90 г та 
товщиною 18…20 мм. Теплову обробку здійснювали двома методами: традиційним смаженням 
на плиті та комбінованим методом з ЕКН. Для реалізації технології ЕКН використовували 
спеціально розроблену установку з можливістю регулювання напруги. Принцип роботи установки 
полягав у пропусканні змінного електричного струму через м’ясний виріб, що забезпечувало 
його рівномірний прогрів по всьому об’єму. Для формування скоринки використовували 
поверхневе нагрівання. Температурні параметри та тривалість процесу контролювали за 
допомогою термометрів, які розміщувались у центрі та на поверхні зразків. Органолептичну 
оцінку здійснювала дегустаційна комісія за п’ятибальною шкалою за показниками зовнішнього 
вигляду, смаку, аромату, консистенції та соковитості. Фізико-хімічні характеристики 
(вологовміст, втрати маси) визначали відповідно до стандартних методик. Також досліджували 
мікробіологічні показники готової продукції з метою підтвердження безпечності. 

Результати дослідження показали, що використання ЕКН дозволяє суттєво скоротити 
тривалість термічної обробки м’ясних січених виробів. Якщо при традиційному 
обсмажуванні час досягнення температури 72 °С у центрі виробу складав у середньому 
9…11 хв, то при застосуванні ЕКН цей показник зменшувався до 3…4 хвилин. Втрати маси 
під час теплової обробки становили близько 18…20 % при смаженні та лише 8…10 % при 
комбінованому смаженні з ЕКН. Це зумовлено тим, що тепло при ЕКН генерується 
безпосередньо в товщі продукту, що сприяє швидшому досягненню потрібної температури й 
зменшенню випаровування вологи.  

Органолептичні випробування засвідчили, що котлети, оброблені методом ЕКН, 
мали ніжнішу консистенцію, зберігали більш виражену соковитість та приємний аромат. 
Поверхня виробів була рівномірно підрум’яненою, без пересушених ділянок. За смаковими 
характеристиками вони отримали середній бал 4,7, тоді як контрольні зразки після 
традиційного смаження – 4,5. Мікробіологічні дослідження підтвердили, що ЕКН забезпечує 
достатній рівень знезараження продукту: кількість мезофільних аеробних та факультативно-
анаеробних мікроорганізмів відповідала нормам, патогенної мікрофлори не виявлено. Це 
свідчить про ефективність процесу з точки зору безпечності. 

Висновки. Проведені дослідження підтвердили ефективність застосування ЕКН у 
технології м’ясних січених виробів для сфери гостинності. Використання цього методу 
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дозволяє істотно скоротити тривалість термічної обробки та підвищити енергоефективність 
виробничого процесу. Вироби, приготовані за допомогою ЕКН, відрізняються зменшеними 
втратами маси, кращою соковитістю та високими органолептичними показниками. Завдяки 
рівномірному прогріванню по всьому об’єму продукту зменшується ризик наявності 
непрожарених ділянок, що особливо важливо для забезпечення мікробіологічної безпечності. 
Отримані результати свідчать про перспективність впровадження технології електроконтактного 
нагрівання у закладах ресторанного господарства та інших підприємствах сфери гостинності.  

Подальші дослідження доцільно спрямувати на вдосконалення обладнання для ЕКН, 
оптимізацію режимів обробки різних видів сировини та розширення асортименту м’ясних 
страв, що можуть готуватися за цією технологією. Використання електроконтактного 
нагрівання не лише відповідає сучасним вимогам до якості та безпечності харчових продуктів, 
а й сприяє розвитку інноваційних напрямів у харчовій промисловості та сфері гостинності.  
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У м'ясній галузі використовують також ензими мікробіологічного походження [6] та 
рослинні протеази: фіцин, бромелайн, папаїн. Останні отримують з рослинної сировини і для 
досягнення бажаної консистенції м'яса та подальшої здатності до протеолізу вносять в 
заданій концентраії шляхом інєктування з подальшим короткочасним масуванням під 
вакуумом і витримкою за температур, які є раціональною для кожного типу ферментного 
препарату, що використовується [5, 6]. 

Проведені в ПНДЛ НУХТ порівняльні дослідження ферментації м'яса курчат-бройлерів 
дозволили параметрувати ефективності регуляторів протеолізу м'яса птиці при визначених 
значеннях рН і  температурних режимах протеолізу. 

Обгрунтувано раціональні умови технологічних процесів ферментації  перед 
проведенням сувідізації,, з врахуванням ферментативної активності препаратів та режимних 
параметрів протеолізу. В якості регуляторів рН використано фосфатні та цитратні комплекси 
солей. 

Висновки. Використання комплексних регуляторів кислотності на основі заданих 
параметрів рН фосфатних і цитратних комплексів дозволяє досягати вищого виходу готових 
цільном'язових продуктів з м'яса курчат-бройлерів та, зменшити втрати маси технологічних 
фабрикатів під час їх сувідизації. 
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Вступ. В останні роки у світі з'явився інтерес до м'яса дичини, що зумовлено 

позитивними аспектами цих продуктів, які відповідають сучасним потребам споживачів. 
М'ясо дичини має багато спільного з органічними продуктами і суттєво впливає на ланцюг 
постачання харчових продуктів у різних країнах.  
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