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ДОСЛІДЖЕННЯ УЛЬТРАЗВУКОВОЇ ОБРОБКИ СИРОВИНИ 

ДЛЯ М’ЯСНИХ КОНСЕРВІВ 
 

Обґрунтовано можливість використання ультразвукової обробки для 

стерилізації сировини, що використовується для виробництва м’ясних консер-

вів. 
 

Обоснована возможность использования ультразвуковой обработки 

для стерилизации сырья, которое используется для производства мясных кон-

сервов. 
 

The possibility of using ultrasonic treatment for sterilization of raw materi-

als which are used in the production of meat. 
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. М’ясні консерви 

– це м’ясні продукти, герметично запаковані в металеві або скляні ба-

нки, в яких під впливом високої температури відбувається знищення 

мікроорганізмів, що надає продукту стійкості під час зберігання. Ви-

користовують консерви для приготування перших і других страв, ужи-

вають їх також без попередньої кулінарної обробки. Енергетична цін-

ність консервів вище енергетичної цінності м’яса, бо в них відсутні кі-

стки, сухожилля, хрящі, але за смаком та вмістом вітамінів консерви 

поступаються свіжому м’ясу. 

Формування споживних властивостей і асортименту м’ясних 

консервів здійснюється за рахунок підбирання відповідної сировини і 

дотримання технологічних операцій. Якість м’ясних консервів зале-

жить від дотримання технологічних операцій виробництва: підготовки 

та обробки сировини, порціювання і фасування сировини, закочування 

банок, перевірки їх герметичності, стерилізації, сортування і відбрако-

вування негерметичних банок, укладання банок у ящики і маркування 

тари. Найвідповідальнішою операцією є стерилізація консервів, яка 

повинна гарантувати їх стійкість і доброякісність. Ці дві вимоги не 

завжди поєднуються між собою, оскільки стійкість консервів забезпе-

чується тривалою стерилізацією за умов високої температурі. Для ко-

жного виду консервів існує своє оптимальне співвідношення між тем-

пературою і тривалістю нагрівання, коли поєднуються повнота стери-

лізації та мінімальні зміни продукту. 
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Саме тому викликає зацікавленість використання ультразвуко-

вої обробки сировини для м’ясних консервів, оскільки стерилізуючий 

ефект досягається без значного підвищення температури, що забезпе-

чує збереження смакових властивостей та вітамінного складу продук-

ту. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проблематика вико-

ристання ультразвукової обробки харчових продуктів та сировини для 

забезпечення стерилізаційного ефекту досліджувалась багатьма вітчи-

зняними та зарубіжними вченими. Різноманітні аспекти цього питання 

знайшли відображення в працях таких вчених, як: І.Е. Ельпінер, 

С.О. Блінкін, Ю.Ф. Заяс, І.О. Рогов, О.В. Горбатов, О.О. Соколов [1-3]. 

Теоретичні та експериментальні дослідження з використання ультраз-

вукової обробки для забезпечення стерилізаційного ефекту мають у 

своїй більшості відомості про обробку молока, води, фруктових та 

овочевих соків, а також про вплив ультразвукової обробки на мікроор-

ганізми, що контамінують харчові продукти. Разом з тим, у роботах 

присутні лише поверхневі та часткові дані про проведення процесу 

ультразвукової стерилізації м’ясної сировини, відсутні систематизова-

ні дані про вплив наступних чинників процесу ультразвукового озву-

чення на кінцевий результат роботи, а саме: тривалості озвучення, час-

тоти ультразвукових хвиль, форми робочих органів, проміжного сере-

довища, в яке занурюється м’ясо тощо.  

Мета та завдання статті. Метою статті є обґрунтування мож-

ливості використання ультразвукової обробки для стерилізації сирови-

ни, що використовується для виробництва м’ясних консервів. Для по-

кращення стійкості та доброякісності м’ясних консервів нами запро-

поновано спосіб застосування електрофізичних методів обробки, а са-

ме – використання ультразвуку на стадії підготовки м’ясної сировини, 

який розроблено на кафедрі устаткування підприємств харчування Ха-

рківського державного університету харчування та торгівлі. 

Виклад основного матеріалу дослідження. За стандартною те-

хнологією м’ясні консерви виготовляють у такий спосіб [4]: 

– підготовка сировини до закладання в банки; 

– закладання сировини та допоміжних матеріалів у банки та 

порціювання; 

– видалення повітря з банок; 

– закочування банок; 

– перевірка герметичності; 

– стерилізація, охолодження, зберігання. 

Використання ультразвукової обробки було запропоновано на 

стадії закладання сировини та допоміжних матеріалів у банки та пор-
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ціювання. Продукти, підготовлені до стерилізації, завжди містять мік-

роорганізми, які потрапляють у них з різних джерел. Знищення мікро-

організмів у процесі стерилізації значною мірою залежить від термос-

тійкості мікроорганізмів, ступеня мікробної контамінації продуктів, 

що консервуються, й інших умов, що впливають на виживання мікро-

організмів в умовах високих температур. Залишкова мікрофлора гото-

вих консервів у процесі зберігання може негативно впливати на якість 

продуктів і викликати їх псування. Таким чином, важливим чинником 

є зменшення кількості мікроорганізмів під час підготовки сировини до 

закладання у банки.  

Дослідження були проведені з використанням ультразвукової 

установки диспергатора УЗДН-2Т на частоті 22 кГц впродовж 30 хв. 

М’ясо занурювалося в 1% розчин хлориду натрію з показником гідро-

модуля 1:4. 

Вiдбiр проб, підготовку їх до мiкробiологiчного аналізу, а також 

культивування мiкроорганiзмiв проводять відповідно до ГОСТів зага-

льного призначення [5]. 

Під час контролю мiкробiологiчної якості та безпеки особливо 

швидкопсувної продукції закладів ресторанного господарства визна-

чають наступні групи мiкроорганiзмiв: мезофiльнi, аеробнi та факуль-

тативно-анаеробнi мiкроорганiзми, бактерії групи кишкових паличок 

(колiформи), Е.coli, коагулазопозитивнi стафілококи (S.aureus), бакте-

рії роду Salmonella, бактерії роду Proteus, а також для окремих видiв 

продукції – сульфiтредукуючi клостридії, Bacillus cereus, дрiжджi та 

плiснявi гриби. 

У ході проведення висiвання на iндикаторнi та умовно-патогеннi 

мiкроорганiзми рекомендується використовувати контрольні культури 

вiдповiдних мiкроорганiзмiв, якi слід вивчати паралельно з культура-

ми, виділеними із досліджуваних зразків страв. 

Визначення загальної кiлькостi мезофiльних аеробних та факу-

льтативно-анаеробних мiкроорганiзмiв виконують відповідно до вимог 

ГОСТ 10444-15-94 «Продукты пищевые. Методы определения количе-

ства мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорга-

низмов» [5]. 

На підставі проведених досліджень (рис. 1) отримано математи-

чну модель (1) зміни кількості КУО в залежності від часу обробки при 

частоті випромінювання ультразвукових коливань 22 кГц: 
 

у = -3,072
3
 + 115,2

2
 – 1400  + 11000,                     (1) 

 

де  у – це кількість КУО, од./г;  – тривалість обробки ультразвукови-

ми хвилями. 
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Наведене вище рівняння перевірене за критерієм Фішера на аде-

кватність. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Графік залежності КОЕ експериментальних зразків 

м’яса від часу обробки ультразвуком 
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Рисунок 2 – Дослідження впливу ультразвукової обробки на температуру 

м’ясної сировини:  – експериментальні дані,         – апроксимація 
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З метою вивчення можливості впливу ультразвукових хвиль на 

м’ясну сировину були проведені дослідження  щодо зміни температу-

ри м’ясної сировини під час ультразвукової обробки (рис. 2). Темпера-

турний чинник під час підготовки м’ясної сировини є важливим, бо за 

зміною температури можна прогнозувати зміни, що проходитимуть у 

самому продукті 

Отримані дані свідчать про незначне підвищення температури 

впродовж 30 хв ультразвукової обробки. 

Висновки. Установлено, що м’ясо, яке було оброблено ультраз-

вуковими хвилями з частотою 22 кГц має високу бактеріологічну стій-

кість за рахунок знищення більшості мікроорганізмів. Унаслідок цього 

можна переглянути формулу стерилізації м’ясних консервів з метою 

зменшення тривалості теплової обробки, що дасть змогу покращити їх 

якість, зменшити енергозатрати на виробництво. 
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РОЗРОБКА МОДЕЛІ ПРОЦЕСУ ЗМІН ЯКОСТІ 

ВИНОГРАДНОЇ ВИЧАВКИ ПІД ЧАС ЗТП-СУШІННЯ 
 

Визначено вплив конструкції нагрівачів розташованих у тепломасо-

обмінному модулі (ТМОМ) та наведено моделювання змін якості виноградної 

вичавки під час сушіння в ТМОМ із внутрішнім нагрівачем. 
 


