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Продукти тваринного походження, такі як м’ясо і 
риба – джерела тваринного білка, необхідні для по-
вноцінного раціону людини. 

Характеристики, які  зумовлюють їх біологічну 
цінність, можуть істотно змінюватися при різних ре-
жимах технологічної обробки. 

Традиційні технології смаження і варіння за три-
валістю та енергетичними затратами,  якістю кінце-
вого продукту не задовольняють потреб харчової 
промисловості і торгівлі .

З метою інтенсифікації процесу теплової оброб-
ки харчових продуктів, максимального збереження 
маси і поживних речовин в останні роки широкого 
застосування набула  термічна обробка сировини 
в пароповітряному середовищі із застосуванням 
конвекційного обігріву, який використовується у  
пороконвектоматах. 

Захаров А.А. досліджував методи підвищення 
ефективності процесу обробки харчових  продуктів 
у пароконвектоматах [3]. Куткіна М.Н., Федінішина 
Є.Ю. розробили і обґрунтували режими теплової 
обробки кулінарних виробів у пароконвектоматі [4, 
9]. Васюкова Г.Т. вивчала вплив теплової обробки 
риби у пароконвектоматі на ступінь втрат мінераль-
них речовин [5]. Васюкова Г.Т., Волков О.А. розро-
били технологію приготування кулінарної продукції 
із м’яса і птиці у пароконвектоматі [6]. 

Більшість дослідників підкреслюють важливість 
вибору оптимальних методів теплової обробки, 
необхідність комплексних досліджень впливу но-
вих способів і режимів теплової обробки на якість 
кулінарної продукції. З вищезазначеного випливає  
необхідність у детальнішому дослідженні впливу 
теплової обробки у пароконвектоматі на якість ку-
лінарної продукції.

Метою роботи було вивчення впливу тепло-
вої обробки у пароконвектоматі на біологічну 
цінність кулінарної продукції з риби, м’яса і 
борошна; оцінка конкурентоспроможності 
харчових виробів, виготовлених у парокон-
вектоматах.

Об’єктами дослідження обрані страви, характер-
ні для приготування у пароконвектоматі: смажена 
свиняча вирізка (порційними шматками), смажена 
сьомга (порційними шматками) і листкове тісто (ку-
лінарний виріб). Усі види сировини для кулінарної 
продукції відповідали вимогам діючих стандартів і 
технічних умов. 

Процес смаження проводили за початкової тем-
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ператури продукту 20оС і доведенням температури 
в центрі продукту до 80°С; температура в камері 
і пароконвектоматі «Unіx» Т=200°С. Температури 
продукту і у робочій камері пароконвектомата ви-
мірювали дванадцятиканальним автоматичним по-
тенціометром типу КСП з похибкою 2°С. Як датчики 
температури використані відкриті термопари типу 
ТХК, що мають діаметр термоелектродів 0,5мм, 
клас точності 2%, похибка виміру 2,5°С. 

Фізико-хімічні та мікробіологічні показники, на-
явність токсичних елементів, токсичних сполук 
перевіряли у Всеросійському науково-дослідно-
му інституті рибного господарства і океаногра-
фії, випробувальній лабораторії «ВНИРО-ТЕСТ» 

(м.Москва) та у Російській академії сільськогоспо-
дарських наук, випробувальній лабораторії  центру 
ГНУ ВНІІПП (м.Ржавки). 

Нами були проведені порівняльні дослідження 
деяких фізико-хімічних показників якості кулінарних 
виробів після теплової обробки у пароконвектоматі 
і традиційним методом (табл. 1).

Слід підкреслити, що енергетична цінність го-
тових виробів з м’яса чи риби, смажених у паро-
конвектоматі, на 30% нижче ніж після традиційної 
теплової обробки. Це пояснюється тим, що при 
смаженні рибних або м’ясних виробів у парокон-
вектоматі загальна витрата жиру на смаження 
скорочується до 60%. У готових виробах відмічено 

 Таблиця 1 
Хімічний склад напівфабрикатів і готових виробів (у 100г.)
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Вода, г 73,8±2,1 78,0±2,5 66,6±1,5 71,0±1,8 73,1±1,9 77,4±2,3

Сухі речовини, г 26,2±1,3
22,0±0,9

33,4±1,1 29,0±0,9 26,9±0,8 22,6±0,7

Білки, г 10,9±0,2 11,2±0,2 11,7±0,2 11,8±0,2 11,3±0,2 11,6±0,2

Жири, г 0,6±0,05 0,4±0,03 6,2±0,1 6,4±0,1 0,0,5±0,1 0,4±0,1

Вуглеводи, г 13,5±1,1 9,1±0,8 14,2±1,9 9,4±0,9 13,8±1,1 9,3±0,7

Зола, г 1,2±0,03 1,2±0,04 1,3±0,04 1,4±0,02 1,3±0,01 1,3±0,03

Енергетична 
цінність, ккал

105,0 87,7 259,0 228,1 187,3 162,4

Таблиця 2
 Втрати харчових речовин при тепловій обробці  напівфабрикатів із сьомги,% від змісту в н/ф

Показник

Спосіб обробки

смаження пароконвектомат

контроль дослід контроль дослід

Вода 21,8 18,4 10,0 9,8

Сухі речовини 11,9 11,4 6,7 6,5

Білок 6,5 5,8 5,6 5,5

Жир 28,4 25,1 19,0 18,0

Вуглеводи 8,3 7,5 7,4 7,4

Зола 7,2 6,5 6,5 6,3
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зниження вмісту жиру, що відповідає принципам 
здорового харчування. 

Визначено, що спосіб теплової обробки відчутно 
впливає на втрати харчових речовин. Так,  при об-
робці у пароконвектоматі втрати сухих речовин на 
5,2 %   (для дослідного зразка) і 4,9 % (для контр-
ольного зразка) нижчі, ніж при смаженні основним 
способом. Втрати білка при обробці у пароконвек-
томаті також на 0,3- 0,9% нижчі, ніж за традиційних 
методів смаження (табл.2). 

Біологічна цінність білків визначається збалан-
сованістю амінокислотного складу і атакуємістю 
білків ферментами травного тракту. У білках їжі має 
бути збалансований не лише склад незамінних амі-
нокислот, але і має бути певне співвідношення не-
замінних і замінимих амінокислот, інакше частина 
незамінних витрачатиметься не за призначенням. 

Біологічна цінність білка за амінокислотним скла-
дом може бути оцінена при порівнянні його з аміно-
кислотним складом «ідеального» білка. 

Смаження м’ясних напівфабрикатів здійснювали 
у конвекційному або пароконвекцїйному режимах. 
В останньому випадку готові вироби виходять со-
ковитішими і ніжнішими, але із слабо вираженою 
скориночкою.

Обчислення показали, що біологічна цінність біл-
ка свинячої вирізки, смаженої у пароконвектоматі, 
на 2,5, а сьомги на 2,7 % вище, ніж для контролю. 
Отже, їх можна віднести до кулінарної продукції з 
підвищеною (порівняно з традиційною рецепту-
рою) біологічною цінністю. 

Для характеристики біологічної цінності визна-
чали  також загальний вміст амінокислот, співвідно-

шення триптофану і оксипроліну, проводили пере-
травлення in vitro та ін. [7-8]. Перетравлення жирів 
зазвичай виражається кількістю тригліцеридів, що 
всмокталися у лімфу і кров. Високим коефіцієнтом 
перетравлення вчені вважають засвоєння більшос-
ті тваринних жирів. Засвоюваність свинячого жиру 
становить 96 - 98 %, яловичого 80-84; баранячого 
- 80 - 90% [1, 2, 8].

Для продуктів тваринного походження відмічено 
збільшення виходу порівняно із зразками, обробле-
ними традиційними способами. Проте на величи-
ну втрат впливають такі чинники, як функціональні 
можливості пароконвектомата, режим приготуван-
ня, об’єм оброблюваної партії. Так, при смаженні 
м’ясних виробів в умовах максимального заванта-
ження, втрати збільшуються на 30%. 

Таким чином, проведені дослідження показали, 
що використання пароконвектоматів у підприєм-
ствах громадського харчування дає змогу одержу-
вати продукцію високої якості, скоротити тривалість 
теплової обробки, знизити втрати маси продуктів

Для визначення конкурентоспроможності кулі-
нарних виробів, виготовлених у пароконвектоматі, 
нами були проведені маркетингові дослідження, 
зокрема, соціологічне опитування за розробленою 
анкетою.

Всього було опитано 210 респондентів. На основі 
аналізу одержаних даних визначили, що найістот-
нішим чинником вибору кулінарних виробів, при-
готованих у пароконвектоматі, для всіх категорій 
опитаних є якість продукту, наступним вагомим 
критерієм, що відзначили робітники, студенти і до-
могосподарки, є низька ціна. 
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Розрахунок вартості кулінарної продукції, ви-
готовленої традиційним способом і у  парокон-
вектоматах показав, що ціна кулінарних виробів  
з пароконвектоматів  на 8-15% менша ніж тради-
ційних, при цьому якість за всіма параметрами 
вища.

Висновки
1. Використання пароконвектоматів у підприєм-

ствах громадського харчування дозволяє отрима-
ти продукцію високої якості, знизити втрати маси 
продуктів, скоротити тривалість теплової обробки, 
знизити енерговитрати.

2. Біологічна цінність білка свинячої вирізки, сма-
женої у пароконвектоматі, на 2,5, а сьомги на 2,7%  
вище, ніж для смажених традиційним способом. 

3. Енергетична цінність готових виробів з м’яса 
або риби, смажених у пароконвектоматі, на 30% 
нижче від традиційної теплової обробки. Це пояс-
нюється тим, що при смаженні рибних або м’ясних 
виробів у пароконвектоматі загальна витрата жиру 
на смаження скорочується до 60%, у готових виро-
бах відмічено зниження вмісту жиру, що відповідає 
принципам здорового харчування. 

4. Соціологічні опитування споживачів показали, 
що м’ясні і рибні вироби, приготовлені у парокон-
вектоматі, для усіх категорій опитаних користують-
ся підвищеним попитом. Найбільш вагомим чинни-
ком вибору кулінарних виробів є якість продукту і 
його вартість. Ціна кулінарних виробів, приготова-
них у пароконвектоматі, на 8-15% нижче порівняно 
з традиційним способом, при цьому якість за всіма 
параметрами вища.

Перспективами подальших досліджень в 
цьому напрямі є удосконалення режимів теплової 
обробки у пароконвектоматі окремих кулінарних 
виробів з риби, м’яса, борошна та інших і дослі-
дження їх якості. 
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