
Характеристика способів обробки продуктів 

Основою кулінарії є не лише знання рецептів, а й розуміння, як різні способи обробки 
впливають на продукти. Правильний вибір методу обробки дозволяє зберегти поживні 
речовини, підкреслити смак та зробити страву безпечною для споживання. Способи 
обробки поділяються на три основні групи: механічні, теплові та комбіновані. 

 

1. Механічні способи обробки 

Це первинна, або холодна, обробка продуктів. Її мета — підготовка продуктів до 
подальшої теплової обробки. Вона не змінює хімічний склад продуктів, але змінює їх 
форму, розмір та властивості. 

●​ Мийка: Видалення забруднень з поверхні продуктів. Цей етап є обов'язковим 
для всіх видів сировини. 

●​ Сортування: Розділення продуктів за якістю, розміром та ступенем зрілості. Це 
дозволяє забезпечити рівномірне приготування. 

●​ Очищення: Видалення неїстівних частин (шкірка, лушпиння, кісточки, шкіра). 
●​ Нарізка: Надання продуктам певної форми та розміру. Нарізання впливає на 

швидкість приготування та зовнішній вигляд страви. 
●​ Подрібнення: Розтирання продуктів до стану пюре або фаршу. 
●​ Відбивання: Використовується для м'яса, щоб розм'якшити волокна і зробити 

його більш ніжним. 

 

2. Теплові способи обробки 

Теплова обробка – це головний етап приготування, що змінює фізико-хімічні 
властивості продуктів. Її основне завдання — доведення продуктів до кулінарної 
готовності. Теплова обробка забезпечує безпеку споживання, покращує смакові якості 
та підвищує засвоюваність. 

Основні способи теплової обробки: 

●​ Варіння: Нагрівання продуктів у рідині (воді, бульйоні, молоці) до температури 
100 °С. Застосовується для овочів, круп, макаронних виробів, м'яса, риби. 

●​ Смаження: Обробка продуктів з використанням жиру при високій температурі. 
Утворюється рум'яна скоринка завдяки реакції Маяра, що надає страві 
особливого смаку та аромату. 

●​ Припускання: Це варіння продуктів у невеликій кількості рідини або у власному 
соку під щільно закритою кришкою. Температура 90-95 °С. Цей метод зберігає 
більше вітамінів і поживних речовин, ніж звичайне варіння. 

●​ Запікання: Обробка продуктів в жаровій шафі або печі під впливом гарячого 
повітря. Продукти прогріваються рівномірно і набувають рум'яної скоринки. 



 

3. Комбіновані способи обробки 

Комбіновані способи поєднують різні методи обробки для досягнення найкращого 
результату. Вони дозволяють надати продуктам особливого смаку, текстури та аромату. 

●​ Тушкування: Поєднання смаження і припускання. Продукти спочатку злегка 
обсмажують, а потім тушкують у соусі або бульйоні. Цей метод робить жорсткі 
види м'яса ніжними та соковитими. 

●​ Пасерування: Короткочасне обсмажування продуктів (овочів, борошна) з 
невеликою кількістю жиру без утворення рум'яної скоринки. Застосовується для 
приготування супів та соусів, оскільки допомагає розкрити аромат і надає страві 
густішу консистенцію. 

●​ Бланшування: Короткочасна обробка окропом або парою. Застосовується для 
овочів перед заморожуванням або очищенням, щоб полегшити зняття шкірки. 

●​ Охолодження та заморожування: Методи збереження продуктів, що 
уповільнюють або зупиняють розмноження мікроорганізмів. 

 

Висновки 

Знання та розуміння цих трьох груп способів обробки є основою професійної 
майстерності кухаря. Кожен метод має свою мету та правила, і правильний вибір 
дозволяє створити страву, яка не лише смачна, а й корисна та безпечна для 
споживання. 
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