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Визначено кінетику та встановлено раціональні режими сушіння м’яса грудки курятини за комбінованим інфрачервоно-
конвективним способом 100Вт + 55 ºС та формою (кубики, гранули). Визначено відновлювані властивості сушеного м’яса від 
форми зразків.

Бібл. 10, рис. 5., табл. 1.
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Вступ. В сучасних умовах ведення бойових дій на 
території України існує потреба якісного харчування бійців 
на передовій та населення в екстремальних умовах, де за-
безпечити нормальне гаряче харчування неможливо. Про-
понуються страви, які зручні у використанні, мають трива-
лий термін зберігання, відповідають сучасним уявленням 
про здорове та функціональне харчування. З огляду на це, 
застосування в продуктах швидкого приготування, а саме в 
різних супах та борщу, спеціально підготовленого сушено-
го м’яса курятини, яка є натуральним продуктом і підвищує 
його калорійність, що є досить актуальною справою.

Сушіння м'яса застосовувалося давно для якісного 
та тривалого збереження цього продукту. Його викори-
стовували у Стародавньому Єгипті, Іспанії, Мексиці. 
А в античній літературі у Платона, Евріпіда і Гоме-
ра зберігся опис бенкетів, в яких йшлося про велику 
різноманітність м'ясних продуктів. На столах давньо-
грецьких, давньоримських правителів і вельмож у 
величезній кількості були присутні солоне, сушене, коп-
чене, в'ялене м'ясо свійських і диких тварин [1].

Сушіння м'яса застосовували індіанці Південної 
Америки та кочові племена північноамериканських 
жителів. Такий спосіб оцінили іспанські конкістадори, 
які подорожуючи під палючим сонцем, просто розкла-
дали шматочки м'яса на дахи своїх возів, де вони вису-
шувалися. І в наші часи кількість любителів сушеного 
м'яса не зменшується, і воно досі залишається популяр-
ним. Тому в сучасних магазинах представлений вели-
чезний асортимент такого делікатесу.

Даних по зневодненню вареного м’яса мало, а воно 
сьогодні починає широко використовуватись в продуктах 
швидкого приготування (супів, каш та ін.).

М'ясо є незамінним джерелом білка, з якого будується 
м'язова тканина людини. Воно особливо необхідне для 
людей, які займаються важкою фізичною працею, а та-
кож для військовослужбовців, спортсменів, мандрівників 
та туристів. У висушеному м'ясі зберігаються протеїни, 
мікроелементи, амінокислоти в більш концентровано-
му вигляді, у ньому є цинк, залізо, вітаміни групи В, які 
корисні для здоров'я людини.

Сушене м'ясо при вживанні поступово розбухає у 
шлунку, повільно насичуючи організм корисними харчови-
ми компонентами, даруючи почуття ситості і приплив сил. 
Це простий і швидкий перекус, який допомагає швидко 
відновити сили. Що дуже важливо для людей, які отриму-
ють посилені фізичні навантаження.

Аналіз останніх досліджень і публікацій.
В Україні функціонують декілька підприємств із ви-

робництва сушеного м’яса. Проте обсяг їх виробництва та 
асортимент продукції обмежені. На сьогодні відомі способи 
сушіння м’яса в камерних, канальних, шафових сушарках, 
а також на відкритому повітрі. Враховуючи тривалість да-
них способів сушіння сировину перед сушінням спеціально 
обробляють [1]. Основними недоліками конвективного 
методу сушіння м’яса в камерних, канальних, шафових 
сушарках є втрати в сухому продукті розчинних білків та 

The kinetics and rational modes of drying chicken breast meat using the combined infrared-convective method of 100 W + 55 ºС 
and the form (cubes, granules) were determined. The renewable properties of dried meat from the shape of the samples were determined.
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значна тривалість процесу. Тому ці способи сушіння засто-
совуються обмежено на дрібних підприємствах [2]. Відоме 
промислове використання мікрохвильової НВЧ-енергії для 
сушіння різних харчових продуктів, у тому числі й м'яса. 
Характер сушіння дозволяє різко інтенсифікувати процеси 
тепло- і масообміну та зменшити тривалість сушіння. 

За останні роки запропоновані різні варіанти сушиль-
них установок із використанням НВЧ-енергії, в тому числі 
в різних комбінаціях з іншими методами: конвекцією, 
інфрачервоним випроміню-ванням, ультрафільтрацією і 
ін. Але такі установки вітчизняного виробництва відсутні. 
Сублімаційне сушіння є найбільш поширеним спосо-
бом зневоднення. Воно полягає в тому, що в умовах ва-
кууму із замороженого продукту сублімують лід, який 
перетворюється на пару, минаючи рідку фазу. При такому 
висушуванні забезпечуються мінімальні зміни фізико-
хімічних і біологічних властивостей продукту не тільки в 
процесі сушіння, але й при тривалому зберіганні [3]. 

Проте, сублімаційне сушіння є досить склад-
не і вартісне, тому не набуло широкого використання. 
Специфічні властивості окремих м’ясних продуктів зумов-
люють різні вимоги до процесу сушіння, а, отже, і до режи-
му його проведення. Під час організації сушіння необхідно 
врахувати технологічні властивості продуктів, як об'єктів 
сушіння. Значення цих властивостей і закономірностей 
зміни їх під час сушіння залежно від параметрів процесу 
дає можливість вибору найбільш раціонального способу 
і режиму сушіння. Раціональні параметри сушіння забез-
печують мінімальні витрати енергії при максимальному 
збереженні високої якості продуктів. Інтенсифікація ба-
гатьох способів сушіння відбувається, головним чином, 
за рахунок підвищення температури сушильного агента. 
Проте для деяких продуктів застосування високих тем-
ператур взагалі неприпустимо з технологічних міркувань 
(сушіння м’яса, овочів, фруктів тощо) [4]. Для удоскона-
лення технології виробництва сушеного м’яса, надання 
йому певних функціонально-технологічних властиво-
стей виникає необхідність застосування нових способів 
сушіння м’ясної сировини. У Харківському державно-
му університеті харчування та торгівлі використовували 
сушіння зі змішаним теплопідведенням. На відміну від 
інших розповсюджених способів є створення особливих 
умов взаємодії матеріалу, що зневоднюється, з сушильним 
агентом – повітрям, зниженням енерговитрат та тривалості 
процесу, високій якості отриманого продукту за харчовою 
цінністю, яка не поступається сублімованим продуктам [4]. 
Метод зі змішаним теплопідведенням є непоширеним че-
рез відсутність таких сушарок.

Усе вищесказане, зумовило розроблення комбінованого 
інфрачервоно-конвективного способу сушіння.

Постановка проблеми є ефективна переробка 
білкововмісної сировини тваринного походження високої 
біологічної цінності. Дослідження кінетики процесу зне-
воднення курячої грудки з урахуванням властивостей 
матеріалу і режимів сушіння інфрачервоно-конвективним 
та конвективним способами.

Мета роботи і постановка завдань досліджень. 
Метою роботи є встановлення раціональних параметрів 
сушіння м’яса курятини комбінованим інфрачервоно-
конвективним та конвективним способами. Завданням 
роботи було вивчення кінетики сушіння та дослідження 
відновлювальних властивостей сушеного м’яса курятини, 
отриманого при різних режимах зневоднення.

Методика проведення досліджень. При проведені 
досліджень застосо-вували експериментальні методи з ви-
корис-танням сучасних засобів вимірювання параметрів 
сушіння: часу проведення досліду, температури теплоносія 
та зменшення маси матеріалу за допомогою  автоматизо-
ваних систем збору та обробки інформації в розроблених 
програмах ”Sooshka”, та ”Cooler” на спеціально спроекто-
ваних і виготовлених установках. Для обробки експеримен-
тальних даних використовувались методи математичного 
планування експерименту, а отримані дані оброблялись у 
сучасних інтегрованих системах Excel та Mathcad. 

Для оцінки якості м’яса курятини використані 
стандартні методи досліджень. Теоретичні дослідження 
проведені з використанням методів, що ґрунтуються на 
основних положеннях теорії тепло- і масообміну, теорії 
подібності, що оброблялись за допомогою комп’ютерних 
технологій.

Виклад основного матеріалу та отриманих науко-
вих результатів. 

Одним із основним параметрів сушіння є темпера-
тура теплоносія, яка сприяє формуванню відповідних 
функціонально-технологічних властивостей сушено-
го м’яса. Параметрами сушіння формують відповідні 
функціонально-технологічні властивості сушеного м’яса. 
Під час досліджень було використано курячу грудку.

На функціональні властивості отриманої продукції 
впливає попередня підготовка сировини (нарізання, 
варіння). Теплова обробка м’яса доводить продукт до 
споживчої якості, зменшує мікробне та гельмінтне за-
бруднення. М'ясо курячої грудки нарізали на шматочки 
10х10х10 см та варили протягом 10 хв з моменту закипання. 
Після цього, для дослідження процесу сушіння, нарізали 
м'ясо на кубики формою 5х5х5 мм. Для отримання гранул 
використовували побутову м’ясорубку з діаметром сітки 
5 мм, на якій перекручували відварене м'ясо, в результаті 
чого були отримані гранули діаметром 5 мм.
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Дані для побудови кривих сушіння були отримані на 
експериментальному стенді з автоматичним збором та об-
робкою інформації [5]. При цьому автоматично фіксувалась 
маса зразка та зміни його температури в процесі сушіння. 
Зневоднення відбувається нагрітим повітрям при 
постійному режимі, тобто при постійній  температурі 
повітря tc, його відносній волозі φ та швидкості руху 
теплоносія v. Для інтенсифікації процесу сушіння було ви-
користано стенд із встановленим в сушильну камеру бло-
ком інфрачервоних ламп з можливістю регулювання тепло-
вого потоку від 100 Вт/м2 до 3800 Вт/м2. Зміна потужності 
ламп відбувається регулятором реостатного типу [6, 7, 8]. 

Інфрачервоне або радіаційне сушіння – видалення 
рідини, найчастіше всього води з матеріалів при підводі 
до них теплоти ІЧ випромінюванням (ІЧВ). Пристрої 
з ІЧВ сушінням знайшли використання в різних галу-
зях промисловості. Основним недоліком ІЧВ сушіння є 
нерівномірність випромінювання, яке надходить на нерівну 
поверхню дисперсних матеріалів при їх зневодненні  че-
рез що відбувається їх локальний перегрів або недогрів. 
Найбільше ці недоліки проявляються при сушінні ІЧВ 
термолабільних матеріалів, температура яких не може пе-
ревищувати 50 °С. До них відносяться матеріали рослин-
ного і тваринного походження, а також велика кількість 
полімерів. При цьому треба мати на увазі, що термічне 
руйнування, наприклад, матеріалів тваринного походження 
призводить не тільки до «обуглювання» продуктів сушіння, 
а й до теплового руйнування в продукті амінокислот, втра-
ти вітамінів та інших біологічно активних компонентів си-
ровини [9].

Теплове випромінювання, яке використовується в 
техніці, має довжину хвилі в інтервалі λ = 0,8-800 мкм [9]. 
Передача необхідної для випарювання енергії від джере-
ла випромінювання до молекул води в складі, матеріалу, 
що зневоднюється, відбувається збудженням теплових 
коливальних процесів резонансними частотами спек-
тра випромінювання молекул води і молекул самого 
матеріалу. В загальному випадку для взаємодії теплово-
го випромінювання з матеріалом, сушіння є актуальним 
в усьому інфрачервоному діапазоні довжини хвиль. Тому, 
при виборі джерела випромінювання можливо розглядати 
його як абсолютно чорне або сіре тіло, яке має цілий спектр 
випромінювання з розподілом, яке описується законом 
Планка [10].

		                

де, e(λnT) – спектральна напівкуляста густина 
випромінювання абсолютно чорного тіла, Вт/м3; λ – довжи-
на хвилі, м; Т – абсолютна температура, К; C1 (n) = h C (n)2;

 – швидкість 

світла в вакуумі, м/с; n – коефіцієнт переломлення се-
редовища; h – 6,6262*10-34  - постійна Планка, Дж*с; 
К=1,3806*10-23 – постійна Больцмана.

Дослідженнями встановлено, що найбільш оптималь-
ний при використанні в установках ІЧВ сушіння є лампові 
джерела випромінювання – лінійні газононаповнені лам-
пи розжарювання з вольфрановою спіраллю. Такі лампи 
малоінерційні, що забезпечує високу керованість проце-
сом теплового впливу на матеріал, а також в найбільшій 
мірі відповідають вимогам екологічної чистоти при 
переробці термолабільних матеріалів.

Тому при дослідженнях кінетики сушіння м’яса 
курятини був використаний ламповий ІЧВ нагрівач, а 
тривалість його дії керувалась значенням температури, 
матеріалу, що зневоднюється [9].

Сушильна камера має прозоре скло через яке мож-
на спостерігати за станом матеріалу в процесі сушіння  
(рис. 1). Через скло видно зміни кольору матеріалу та 
усадку.

Всі ці зміни взаємопов’язані та впливають на 
механізм перенесення теплоти та вологи в матеріалі 
під час сушіння. Процес сушіння є нестаціонарним, він 
ускладнений випаровуванням вологи та переносом те-
плоти. Процес сушіння описується за допомогою кри-
вих сушіння кривими швидкості сушіння та темпера-
турними кривими.

Рис. 1. Зовнішній вигляд сушильної  
камери із застосуванням інфрачервоних  

ламп з можливістю регулювання  
теплового потоку 

від 100 Вт/м2до 3800 Вт/м2
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На рис. 2. представлена кінетика сушіння м’яса 
курятини (грудка) при різних режимах конвективним 
сушінням (55 ºС, 80  ºС) та комбінованим інфрачервоним 
випромінюванням із конвективним 100 Вт+55 ºС.

Криві сушіння характеризують зміну середньої 
(інтегральної) вологи матеріалу W в часі t і мають харак-
терний для колоїдних капі-лярно-пористих матеріалів 
вигляд.

Як видно з рис. 2, конвективне сушіння при 
температурі теплоносія 80 ºС, відбувається досить 
інтенсивно. Температура матеріалу швидко досягає 
критичної межі 57 ºС на 18-19 хвилині процесу (кри-
ва 3ʹ), при цьому вологість матеріалу знизилась більше, 
ніж на половину W=30 % (крива 3). Висушений до 
кінцевої вологості матеріал був неякісний. За рахунок 
розкладання цінних харчових компонентів його кінцева 
вологість більша, ніж при режимі 55 ºС. Це показує, що 
інтенсивний режим 80 ºС досить небезпечний і його 
можна застосовувати лише нетривалий час, поки темпе-
ратура матеріалу не перевищила критичну межу 57 ºС.

При температурі теплоносія 55 ºС, процес сушіння 
досить повільний. Тривалість сушіння (крива 1, 1ʹ) біля 
120 хв, що у 2 рази довше, ніж при режимі 80 ºС. але при 
цьому режимі прогрів матеріалу дуже повільний кінцева 
його температура не перевищує критичну межу 57 ºС.

Дослідження комбінованого режиму, при якому 
відбувається весь час конвективний спосіб сушіння при 

55 ºС, але для інтенсифікації процесу на початку ек-
сперименту матеріал піддавався ще й ІЧВ. В результаті 
відбулося інтенсивне прогрівання матеріалу, при якому 
вже через 5 хв матеріал досягнув температури майже 55 
ºС, при цьому вологість була W=58 %, тобто вона знизи-
лась від початку процесу всього на 15 %. Щоб матеріал 
не перетнув критичну температурну межу, ІЧВ було 
вимкнено і далі відбувалось лише конвективне сушіння 
при 55 ºС.

Отже, при застосуванні на початковому етапі 
сушіння ІЧВ показало, що інтенсивність сушіння ви-
сока. Вона, як видно з кривої 2, на початку процесу 
сушіння така як при конвективному сушінні 80 ºС (крива 
3). Це дозволило скоротити процес сушіння до кінцевої 
вологості матеріалу в порівнянні з безпечним конвек-
тивним режимом 55 ºС на 25 %. Висушений матеріал 
був якісний і відповідав всім вимогам технічних умов 
на нього. 

Криві швидкості сушіння, які показують зміну 
вологи матеріалу за одиницю часу (dWc/dԏ, %/хв), 
представлені на рис 3.

Криві сушіння побудовані методом графічного 
диференціювання за кривими сушіння. Швидкість 
сушіння в даний час визначається як тангенс кута на-
хилу дотичної, проведеної через точку кривої сушіння, 
яка відповідає відповідній волозі матеріалу. 

Як видно з кривих 1,2,3, на  рис. 3 крива 2 з 
комбінованим нагрівом матеріалу, на початку процесу 

Рис. 2. Зміна вологості м’яса курятини за різних режимів сушіння в елементарному  
шарі, гранули d=5х6 мм, v = 3 м/с, d=10 г/кг с.п: 1, 1ʹ – 55 ºC; 2 – ІЧ 100 Вт+55 ºС; 3 – 80 ºС
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має найбільшу швидкість сушіння завдяки ІЧВ прогріву 
м’яса, і яка перевищує конвективний режим сушіння 
80 ºС на 6 %, а при 55 ºС – на 40 ºС. Після вимикан-
ня ІЧВ швидкість різко знижується, але в подальшому 
вирівнюється. Найменша швидкість сушіння відповідає 
температурі режимного параметру 55 ºС, що безпечно 
для м’яса.

Дослідження кінетики сушіння м’яса курятини 
у вигляді кубиків з розміром 5х5х5 мм при тих самих 
режимах зневоднення, що і для гранул, представлені 
на рис. 4. Як видно з рис. 2, початкова вологість гра-
нул становить біля 69 %, а початкова вологість кубиків 
біля 63 %, що на 6 % менша. Зразок у вигляді гранул 
поглинає більше води на етапі підготовки, ніж зразок 
м’яса у вигляді кубиків.

Рис. 4. Зміна вологості м’яса курятини за різних режимів сушіння в елементарному   
шарі, кубики 5х5х5 мм, v = 3 м/с, d=10 г/кг с.п: 1 – 55 ºC; 2 – ІЧ 100 Вт+55 ºС; 3 – 80 ºС

Рис. 3. Зміна швидкості сушіння м’яса курятини за різних режимів сушіння в  
елементарному шарі, гранули d=5х6 мм, v = 3 м/с, d=10 г/кг с.п: 1 – 55 ºC; 2 – ІЧ 100 Вт+55 ºС; 3 – 80 ºС
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З рис. 4 видно, що криві сушіння при інтенсивному 
режимі 80 ºС та комбінованому 

100 Вт+55 ºС до вологості 28-29 % співпадають. 
Але температурні криві показують, що комбінований 
режим безпечний (рис. 4., крива 2ʹ), тому що температу-
ра матеріалу не перевищує критичну межу 57 ºС і зра-
зок м’яса мав високу якість. В той же час при режимі 
80 ºС, якість м’яса була краща, ніж при сушінні гра-
нул при тому ж режимі, але теж не відповідала вимо-
гам технічних умов на м'ясо. Тривалість сушіння при 
комбінованому режимі на 43 % менша, ніж при конвек-
тивному режимі 55 ºС, а якість відповідає технічним 
умовам на м'ясо.

Порівняння кривих сушіння гранул і кубиків 
м’яса,  (рис. 2,3) показує, що тривалість сушіння гра-
нул при комбінованому режимі 100 Вт+55 ºС менша 
за тривалість сушіння при тому ж режимі кубиків в  
2,2 рази. При цьому вага гранули та кубика однакова та 
становить 0,5 г. Порівняння тривалості конвективного 
сушіння при  температурі 55 ºС показує, що гранули зне-
воднюються швидше за кубики в 2,5 рази.

Аналіз кривих швидкості сушіння кубиків показує, 
що вони відрізняються від кривих сушіння гранул. При 
зневодненні кубиків максимальна швидкість зневод-
нення при конвективному сушінні 80 ºС більша, ніж 

при комбінованому режимі на 4 %. При комбінованому 
сушінні прогрів матеріалу відбувається значно 
повільніше у кубиків, ніж у гранул.

Різниця в сушінні м’яса курятини у вигляді гранул і 
кубиків цільного вареного  м’яса пояснюється різницею 
в структурі зразків. При утворенні гранул була по-
рушена структура білків м’яса, в той час як у кубиках 
цільного м’яса вона не порушувалась і тому випарову-
вання вологи з гранул відбувається краще, а від цього і 
інтенсивність процесу зневоднення вища.

Основними речовинами протоплазми клітини, які 
зв’язують воду за допомогою водневих зв’язків є білки, в 
поліпептидному ланцюгу яких знаходяться гідрофільні 
групи СО, NH2, NH, ON, COH. Під час сушіння сиро-
вини білки частково денатурують та коагулюють, в 
результаті чого можлива колоїдна незворотність суше-
них продуктів. Взаємодія води з висушеним м’ясом має 
важливе значення в подальшому його використанні в 
продуктах швидкого приготування. Білкові речовини, 
у білкововмісних продуктах, в технологічному процесі 
приготування супів можуть мати важливе значення 
лише при наявності певної кількості води, яка йде на їх 
відновлення. Як правило, продукти з високим вмістом 
білку в значній кількості здатні до додаткової гідратації, 
оскільки вони можуть зв’язувати воду в значно більшій 

Рис. 5. Зміна швидкості сушіння м’яса курятини (кубики) за різних режимів сушіння в  
елементарному шарі, кубики d=5х5х5 мм, v = 3 м/с, d=10 г/кг с.п: 

1 – 55 ºC; 2 – ІЧ 100 Вт+55 ºС; 3 – 80 ºС
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кількості, ніж вона фізично присутня в продукті. До та-
ких продуктів відноситься м'ясо, риба, яйця. Продукти, 
в складі яких наявна значна кількість вологи та мало 
білків, останні повністю гідратовані та не здатні на до-
даткову гідратацію. До таких продуктів відносять моло-
ко, більшість овочів та фруктів.

Білки, які знаходяться у висушеному стані, про-
ходять гідратацію в кілька етапів. Одним із таких 
етапів є процес набухання. Набухання – це спонтан-
ний процес поглинання високомолекулярним білком 
низькомолекулярної рідини, у даному випадку, води. 
Цей процс призводить до значного збільшення маси 
та об’єму висушеного м’яса. Під час набухання 
високомолекулярної речовини вода проникає в глибину 
завдяки нещільній структурі висушеного білку м’яса. 
Молекула води, проникаючи всередину зразка, заповнює 
простір між макромолекулами, відсовуючи їх один від 
одного, послаблюючи при цьому міжмолекулярний 
простір. У утворені щілини проникають нові молекули 
води, в результаті цього збільшується об’єм висушеного 
зразка під час набухання. Так, наприклад, при набуханні 
желатину, його об’єм збільшується в 14 разів [10]. 

Оцінка набухання проводиться за допомогою 
коефіцієнту набухання (Кн), який показує відносне 
збільшення маси продукту після набухання і визначає 
здатність до відновлення початкових якостей матеріалу 
при зневодненні.

Коефіцієнт набухання визначається за формулою:

					                   

де Kн – коефіцієнт набухання; 
G1 та G2 – маса матеріалу до та після набухання 
відповідно, г.

Відновлюваність матеріалу В – величина, яка 
показує наскільки вологість відновленого матеріалу 
наближується до вихідної маси, яка приймається за  
100 %. Визначається за формулою:

				                    

де S0  - вміст сухих речовин у вихідному матеріалі, %,  
S0 = 100 % - Wпоч
S1   - вміст сухих речовин у висушеному матеріалі, %,  
S1 = 100 % - Wкінц

Тому важливим етапом є дослідження 
регідратаційних властивостей сушеного м’яса, отрима-
ного при різних способах його підготовки та режимах 
сушіння. Був визначений коефіцієнт набухання (Кн) та 
відновлюваність (В) курячого м’яса у воді з температу-
рою 45 °С і 90 °С при співвідношенні 1:10. Результати 
досліджень наведені в таблиці 1.

Відомо з літературних даних, відновлюваність 
білків висока завдяки їх структурі. Відновлюваність  
м’яса у формі гранул навіть при температурі сушіння  
80 °С В = 77,1 - 80,1 %, а кубиків В = 75,2 - 80,6 %, що є 
досить високим показником, якщо його порівнювати із 
висушеною рослинною сировиною, але для м’яса – це 
низький показник і пояснюється впливом високої тем-
ператури на білок.

Як видно з таблиці 1, м'ясо сушене у вигляді гранул 
має високу відновлюваність при комбінованому способі 
100 Вт + 55 ºС сушіння з т становить В = 120,3 % та кон-
вективному з температурою 55 ºС 

В = 130,7 % відповідно. Також на відновлюваність 
має великий вплив форма і структура зразка. При од-
накових режимах сушіння кубики відновлюються на  
12-24 % менше, ніж гранули, що негативно впливатиме на 
якість супів швидкого приготування. Як видно з таблиці 1, 
температура води при відновленні м’яса , яка становить 

№ п/п Форма 
матеріалу

Режим  
сушіння

Кн Відновлюваність, %
t води при відновленні, °С

45 90 45 90
1 гранули 55 ºС 3,78 4,08 120,9 130,7
2 гранули 100 Вт+55 ºС 3,66 3,77 116,4 120,3
3 гранули 80 ºС 1,95 2,08 77,1 80,1
4 кубики 55 ºС 2,09 2,24 97,7 98,9
5 кубики 100 Вт+55 ºС 2,06 2,23 98,1 106,2
6 кубики 80 ºС 1,72 1,87 75,2 80,6

Таблиця 1. Визначення коефіцієнту набухання сушеного м’яса курячого при температурі відновлення 45 ºС та 90 ºС 
та співвідношення води 1:10
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45 ºС та 90 ºС не суттєво впливає на процес. Темпера-
тура води 90 ºС дає максимальне відновлення зразків.  
Температура води 45 ºС також має наближені показники 
до оптимальних. 

Дослідження з визначення коефіцієнту набухання 
та відновлюваності показали про можливість викори-
стання значно нижчих температур для відновлювання 
м’яса курятини при заварюванні супів, що дає ширший 
діапазон у їх використанні.

Висновки.
Встановлено ефективний комбінований інфра-

червоно-конвективний режим сушіння м’яса курятини 
100 Вт + 55 ºС.

Встановлена енергоефективна температура віднов-
лення м’яса курятини 45 ºС при його використанні в 
продуктах швидкого приготування.

Відновлюваність вареного подрібненого в м’ясо-
рубці і висушеного м’яса курятини вища на 12 - 24 %, 
ніж відновлюваність зварених висушених кубиків того 
ж м’яса.

Використання м’яса курятини в продуктах швид-
кого приготування більш раціонально використовувати 
подрібненим на м’ясорубці та зневодненим у вигляді 
гранул.
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In modern conditions conducting military operations 
on the territory of Ukraine, there is a need for quality food 
for soldiers on the front line and the population in extreme 
conditions, where it is impossible to provide normal hot 
food. The main requirement for such products is increased 
caloric content, which is provided by protein-containing 
raw materials of animal origin (chicken meat).

With this in mind, the use of specially prepared dried 
chicken meat, which is a natural product and increases its 
caloric content, in fast food products, namely in various 
soups and borscht, is a rather urgent matter.

In this article, the kinetics and rational modes of drying 
chicken breast meat using the combined infrared-convective 
method of 100 W + 55 ºС and the form (cubes, granules) are 
determined. The renewable properties of dried meat from 
the shape of the samples were determined.
References 10, fig. 5, tabl. 1.
Keywords: convective drying, infrared radiation, effective 
drying modes, chicken meat.
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