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В ОГРАНИЧЕННЫХ ПРОСТРАНСТВАХ  

В ПОЛЕ ИНФРАКРАСНОГО ИЗЛУЧЕНИЯ 

Аннотация: в статье представлены результаты экспериментальных ис-

следований влияния инфракрасного излучение на тепловую обработку полуфаб-

рикатов при принудительной конфекции. Результатами исследования стала 

разработка установка и технология производства нового типа мясопродуктов. 
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В целях интенсификации производства мясных блюд в ограниченном про-

странстве, снижения энерго-и трудозатрат, улучшения потребительских свойств 

готовой продукции предложен малогабаритный многофункциональный аппарат 

ММА-1 (рис. 1), принцип работы которого основан на использовании гриль об-

работки полуфабрикатов при принудительной конвекции [1–2]. 

 

Рис. 1. Внешний вид устройства УПМ-1 
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Примечание: 1 – корпус с отражающим ИК-лучи напылением; 2 – модуль 

нагревательных элементов; 3 – жарочная камера; 4 – стойка; 5 – крышка с уплот-

нителем; 6 – дымоулавливатель; 7 – насос; 8 – труба; 9 – газовыпускающий кла-

пан; 10 – полуфабрикат; 11 – шампур; 12 – лоток; 13 – щепа. 

Для подтверждения эффективности предложенного технического решения 

была изготовлена экспериментальная установка. Предложенный малогабарит-

ный многофункциональный аппарат ММА-1 позволяет расширить ассортимент 

приготавливаемых блюд в особых условиях без повышения нагрузки на электри-

ческую и вентиляционную систему. Конструктивные решения отвечают предъ-

являемым требованиям для эксплуатации в ограниченных пространствах, где 

требуется разнообразие готовых блюд при высокой устойчивости к сложным 

условиям эксплуатации [3–5]. 

Проведенные экспериментальные исследования приготовления мясных блюд с 

использованием предложенного малогабаритного многофункционального аппарата 

ММА-1 позволили получить следующие результаты: 

Установлено, что продолжительность тепловой обработки в режиме 

«Гриль» существенно снижается. Динамика продолжительности тепловой обра-

ботки мясных полуфабрикатов от способа тепловой обработки представлена на 

рисунке 2. 

 

Рис. 2. Динамика продолжительности тепловой обработки  

мясных полуфабрикатов от способа тепловой обработки 
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Определено влияние режима «Гриль» (λ=1,0–1,2 мкм) на продолжитель-

ность показатели качества мясного блюда (шашлык) в условиях закрытого (огра-

ниченного) пространства представлены на рисунке 3. 

Выявлена технико-экономическая эффективность от использования научно 

обоснованных новых технических и технологических решений, обеспечиваю-

щих снижение выбросов сажи в 2 раза, температуры окружающей среды на 25%, 

увеличение парциального давления кислорода на 8–10%, экономической эффек-

тивности за счет снижения времени приготовления пищи на 18–20%, расхода 

электроэнергии на 23–25%, затрат на приготовление пищи 21–23%. Как показали ис-

следования, при приготовлении порций на электроплите продолжительность 

жарки говяжьих антрекотов сократилась на 35%, а выход увеличился на (5–16%) 

при более высоком качестве готовых изделий. Приобретенный эффект каче-

ственного отбивания мякоти и особенно соединительной ткани, наделяет пищу 

особыми вкусовыми качествами, пышностью порций и глубоким вкусом, и соч-

ностью. 

 

Рис. 3. Влияние тепловой обработки в режиме «Гриль» (λ=1,0–1,2 мкм)  

на продолжительность приготовления и показатели качества мясного блюда 

(шашлык) в закрытом (ограниченном) пространстве 

Органолептическая оценка обжаренных порций обработанного мяса прово-

дилась преподавателями Процессов и аппаратов ИТМО по пятибалльной 
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системе. Результаты оценки внешнего вида, цвета, запаха, консистенции и вкуса 

представлены в виде лепестковой диаграммы на рисунке 4. 

 

Рис. 4. Результаты оценки мясного блюда из мяса (нежилованной) говядины, 

приготовленного по предложенной и традиционной технологии 

Таким образом, разработана установка и технология производства нового 

типа мясопродуктов с энергоэффективными физико-химическими характеристи-

ками, что и явилось актуальной задачей и предметом настоящей работы, разра-

ботана технология мясопродуктов, соответствующих аспектам здорового пита-

ния; биологической и генетической безопасности конечного продукта. 
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