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Винахід належить до індустрії виробництва харчових продуктів, а саме підприємств 
м'ясопереробної промисловості та ресторанного господарства. 

М'ясні смажені вироби є одними з найбільш популярних страв в підприємствах ресторанного 
господарства. Для їх приготування використовуються різні способи та прийоми теплової 
обробки. В останні роки широкого розповсюдження дістало двостороннє жарення м'яса [1, 2]. 5 
Характерною особливістю такої теплової обробки є одночасне та безперервне підведення 
тепла до продукту від верхньої та нижньої поверхонь жарення. 

Прототипом заявленого способу є спосіб [3]. При даному способі процес двостороннього 
жарення здійснюється за рахунок розміщення продукту між двома поверхнями з температурою 
150 °C, а також використанні осьового тиску, який залишається незмінним до завершення 10 
процесу, за рахунок чого спостерігається значна інтенсифікація процесу та збільшення виходу 
кінцевого продукту. При даному способі жарення м'яса і м'ясопродуктів відбувається під тиском, 
який близький до модуля пружності. Такий рівень тиску забезпечується шляхом пересування 
гирі, закріпленої на верхній панелі апарата, що в свою чергу викликає значні незручності та 
підвищену фізичну завантаженість на кухаря. 15 

В основу винаходу поставлено задачу інтенсифікації процесу двостороннього жарення м'яса 
шляхом прикладання осьового тиску 800…1100 Па, і пропускання через м'ясо електричного 
струму напругою 20…30 В і частотою струму 0,45…0,55 Гц, забезпечуючи при цьому явище 
електроосмосу. 

Спосіб можна реалізувати пристроєм для двостороннього жарення в умовах електроосмосу. 20 
На розігріту до 150 °C нижню поверхню жарення завантажують підготовлені м'ясні 
напівфабрикати та притискають розігрітою до такої ж температури верхньою поверхнею 
жарення, власна вага якої забезпечує осьовий тиск на продукт 800…1100 Па. Потім вмикають 
подачу до обох поверхонь жарення електричного струму з частотою 0,45…0,55 Гц та напругою 
20-30 В. Після доведення продукту до стану кулінарної готовності вимикається подача 25 
електричного струму до поверхонь жарення, верхня поверхня жарення піднімається і готові 
вироби вивантажуються. Отримані м'ясні смажені вироби готові до споживання людиною і не 
потребують додаткової термічної обробки. 

Використання осьового тиску 800…1100 Па, електроосмосу з напругою 20…30 В і частотою 
струму 0,45…0,55 Гц забезпечує підвищення виходу готового продукту на 2,0 % ( 30 

 
Таблиця 

 
Порівняльні показники жарення м'яса при двосторонньому жаренні під осьовим тиском, близьким 

до граничного модуля пружності (прототип запропонованого способу), та за запропонованим 
способом з раціональними параметрами 

 

Назва показників 
Двостороннє жарення під 
осьовим тиском (прототип 
запропонованого способу) 

Жарення за 
запропонованим 

способом при 
% змін 

Питома витрата 
електроенергії, кВт·год./кг 

0,130 0,130 0 

Вихід готового продукту, % 87 89 +2,0 

Час досягання кулінарної 
готовності, с/кг 

380 380 0 
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ФОРМУЛА ВИНАХОДУ 
  

Спосіб жарення м'яса між двома поверхнями, який відрізняється тим, що до м'яса 
прикладають осьовий тиск 800-1100 Па, а через м'ясо пропускають електричний струм 
напругою 20-30 В та частотою струму 0,45-0,55 Гц, забезпечуючи при цьому явище 5 
електроосмосу. 
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