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Серед основних технологічних процесів виробництва м’ясних хлібів одне з 
найголовніших місць займає теплове оброблення виробу, яке відрізняється великою 
енергоємністю. Традиційним способам теплового оброблення властива низка недоліків, 
головними з яких є великі тривалість та трудоємність процесу, енерго та 
ресурсомісткість, недостатньо висока якість готових виробів. Використання 
електрофізичних способів нагрівання, зокрема ІЧ-випромінювання для теплового 
оброблення м’ясних хлібів, дасть можливість істотно інтенсифікувати процес, 
зменшити енерговитрати, підвищити якість готових виробів та поліпшити санітарно-
гігієнічні умови праці.  

У зв’язку із підвищенням ціни на газ і нерітмічною його подачею, пропонується 
змінити джерело теплоти в печі для випікання м’ясних хлібів, тобто використовувати 
електрофізичний спосіб замість нагрівання газом, що згоряє. Для цього потрібно 
обладнати ротаційну піч нагрівачами ІЧ-випромінювання.  

Основною перевагою термооброблення ІЧ-випромінюванням є забезпечення 
санітарно-гігієнічної безпеки готових виробів, отримання більш високих показників 
вологоутримуючої здатності білків, зменшення тривалості процесу, підвищення 
органолептичних показників якості зрівняно з традиційним жарінням. 

Фізична сутність механізму ІЧ-випромінювачів заснована на тому, що воно може 
проникати в продукт на певну глибину і в процесі теплового оброблення змінюються 
оптичні характеристики поверхневих шарів продукту: нагрів центральних шарів 
призводить до утворення водяної пари, яка інтенсивно поглинає ІЧ-випромінювання. 
Одночасно утворюються високі концентрації теплової енергії в поверхневих шарах 
продукту, завдяки чому отримується піджаристої шкоринка. 

Удосконалення полягає в обладнанні ротаційної печі нагрівачами ІЧ-
випромінювання. Це дасть можливість інтенсифікувати процес, зменшити 
енерговитрати, підвищити якість виробів, поліпшити санітарно-гігієнічні умови праці 
та зменшити габарити установки. 
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