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(73) ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ 

(57) Спосіб знезараження м'ясної сировини, що 
включає електрофізичну безконтактну обробку 
опроміненням охолодженої м'ясної сировини, який 
відрізняється тим, що як джерело опромінення 
використовують ультразвуковий випромінювач з 
частотою коливань 22 кГц, інтенсивністю випромі-
нювання 3-5 Вт/см

2
, а обробку проводять у водно-

му проміжному середовищі протягом 10-15 хв. 

 
 

 
Корисна модель належить до 

м’ясопереробних підприємств, а саме до способів 
знезараження м'ясної сировини. 

Відомі способи знезараження м'ясної сирови-
ни засновані на використанні вуглекислого газу, 
антибіотиків, ультрафіолетового та радіоактивного 
опромінення, озону, зміни повітряного середовища 
газоподібним азотом, що призводить до стійкого 
зниження патогенної мікрофлори [1]. 

Недоліки використання даних способів прояв-
ляються у прискоренні протікання ряду хімічних 
реакцій, в результаті чого суттєво погіршуються 
органолептичні (колір, запах, смак) та харчові вла-
стивості сировини. 

Найбільш близьким за технічною сутністю до 
запропонованого способу є знезараження м'ясної 
сировини методом опромінення з використанням 
ультрафіолетових ламп з довжиною променів 100-
280нм, який засновано на тому, що означена си-
ровина знаходиться від 20 до 25 хвилин під впли-
вом прямих ультрафіолетових променів на відста-
ні не менше 1,5-2 метрів. Найбільший ефект від 
застосування означеного методу можливо отрима-
ти при обробці охолодженої сировини при темпе-
ратурі повітря 2-8°С, відносної вологості 85-95% та 
безперервної циркуляції повітря зі швидкістю 
2м/хв [2]. 

Недоліком даного способу є те, що ультрафіо-
летові промені проникають на глибину, яка дорів-
нює не більше 0,1-0,3мм та знезаражують тільки 
поверхню сировини. Мікроорганізми, які знахо-
дяться в нерівностях, щілинах і складках сировини 
та її більш глибоких шарах не зазнають впливу 

ультрафіолетових променів. Наслідком чого, до-
сить важко рівномірно обробити всю поверхню 
великих шматів м'ясної сировини. Також, одним із 
основних недоліків є значна тривалість опромінен-
ня. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
інтенсифікації процесу стерилізації м'ясної сиро-
вини шляхом використання ультразвукових хвиль. 

Поставлена задача досягається тим, що у ві-
домому способі стерилізації м'ясної сировини, що 
передбачає електрофізичну безконтактну обробку 
опроміненням охолодженої сировини, який відріз-
няється тим, що згідно корисної моделі, як джере-
ло опромінення використовується ультразвуковий 
випромінювач з частотою коливань 22кГц, інтен-
сивністю випромінювання 3-5Вт/см

2
, а обробка 

проходить у водяному проміжному середовищі 
протягом 10-15хв. 

Відміна даного способу полягає у тому, що 
процес стерилізації м'ясної сировини ультразвуко-
вими хвилями зменшує час обробки та підвищує 
ефективність знезараження за рахунок більш гли-
бокого проникнення в сировину. 

Спосіб знезараження м'ясної сировини поля-
гає в наступному. Технологічний процес підготовки 
м'ясної сировини до озвучування включає опера-
цію оглушення туші, знекровлювання, забіловки та 
знімання шкіри, витягування внутрішніх органів, 
подовжнє розпилювання туші, туалет, оцінку якості 
м'яса, зважування та розбирання туші. Отримана 
м'ясна сировина повністю занурюється ємність з 
водою. Також в воду занурюється ультразвуковий 
випромінювач таким чином, щоб вся його поверх-
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ня знаходилась в рідині. Після активації ультраз-
вукової установки, в рідині виникає процес кавіта-
ції. Кавітація являє собою розрив цілісності рідини 
з утворенням порожнин, заповнених парами ріди-
ни та розчиненими в ній тазами. Під час прохо-
дження ультразвукової хвилі, що утворює розрі-
дження, в рідині виникає велика кількість подібних 
порожнин, що з'являються в місцях ослабленої 
міцності. Такими місцями є пухирці газу, а також 
частини сторонніх домішок і поверхні розділу фаз. 
Кавітаційні пухирці миттєво захлопуються, що су-
проводжуються локальним підвищенням темпера-
тури та збільшенням тисків в місцях колапсу, що 
досягають декількох сот атмосфер [3|. Дані тиски 
призводять до механічної руйнації мікроорганізмів 

та бактерій, що супроводжуються порушенням 
цілісності оболонки. 

Вибір частоти коливань ультразвукових хвиль 
на рівні 22кГц обумовлений тим, що даний пара-
метр є початковим стандартним значенням зага-
льного діапазону ультразвукових хвиль, який не 
відчуває людське вухо. 

При дії ультразвукових хвиль високої інтенси-
вності (5Вт/см

2
 і більше) механічна дія викликає 

порушення структури кліток тканей, їх руйнування, 
а також спричиняє необоротні зміни властивостей 
тканини (денатурація білків тощо).Вибір тривалості 
озвучування базується на результатах експериме-
нтів (табл.1). 

 
Таблиця 1 

 
Результати експериментів з стерилізації м'ясної сировини. 

 

Тривалість 
обробки, хв 

Кількість КОЕ (за ГОСТ 10444-15-94) 

Контроль 
(ультрафіолетова обробка) 

Ультразвукова 
обробка (22кГц, 4Вт/см

2
) 

0 11000 11000 

5 8000 7000 

10 5250 3500 

15 3500 0 

20 1500 0 

25 0 0 

Ефект стерилізації від озвучування ультразву-
ковими хвилями досягається без значного підви-
щення температури, що забезпечує збереження 
харчових властивостей м'ясної сировини. 
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