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Аннотация. В статье представлены результаты исследований по оп-

ределению уровня образования трансизомеров жирных кислот при произ-
водстве мясных изделий из свинины, доведенных до кулинарной 
готовности при различных технологических параметрах. Установлено, что 
более низким уровнем образования трансизомеров жирных кислот по 
сравнению с другими исследуемыми образцами отличаются натуральные 
полуфабрикаты из свиной вырезки, приготовленные на пару и обжарен-
ные при низком (t=115oC) и среднем температурных режимах (t=205 oC) 
(0,14% от суммы жирных кислот), а также рубленые полуфабрикаты, об-
жаренные на подсолнечном масле с добавлением бульона, при сниженной 
в 2 раза массе изделий (m=50 г, t=205 oC) (0,15–0,16 % от суммы жирных 
кислот). В то же время исследуемые образцы характеризуются высокой 
влагосвязывающей способностью (ВСС до 96,2 %) и улучшенными струк-
турно-механическими показателями (ПНС до 1417,8 Па), что свидетельст-
вует о целесообразности использования вышеперечисленных параметров 
для изготовления мясных продуктов с улучшенными показателями каче-
ства, безопасных для здоровья потребителей. 

Abstract. The article presents the results of studies to determine the level 
of formation of transisomers of fatty acids in the production of meat products 
from pork, brought to culinary readiness at various technological parameters. It 
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was found that the lower level of formation of transisomers of fatty acids is dis-
tinguished by natural semi-finished products made of pork tenderloin, steamed and 
fried at low (t = 115 oC) and average temperature conditions (t = 205 oC) (0.14% of 
total fatty acids)as well as chopped semi-finished products fried in sunflower oil 
with the addition of broth, with the weight of the products reduced by 2 times (t = 
205 oC) (0.15-0.16% of the total fatty acids). At the same time, the studied samples 
are characterized by high moisture-binding capacity (SCD up to 96.2%) and im-
proved structural and mechanical indicators (PNS up to 1417.8 Pa), which indicates 
the advisability of using the above parameters for the manufacture of meat products 
with improved quality indicators and safe for health consumers. 

 
В настоящее время во всем мире активно развернулась борьба по 

снижению содержания трансизомеров жирных кислот (ТЖК) при произ-
водстве пищевых продуктов. Всемирной организацией здравоохранения 
рекомендовано снизить потребление ТЖК до 1% от суточной калорийно-
сти рациона, что соответствует 2% от общего потребления жиров. В плане 
действий по реализации Европейской стратегии профилактики и борьбы с 
неинфекционными заболеваниями также отмечена необходимость прове-
дения маркетинга и замены трансизомеров жирных кислот в пищевых 
продуктах полиненасыщенными жирными кислотами [1, 3, 4]. 

Учитывая актуальность проблемы негативного влияния потенциально 
опасных веществ на здоровье человека, отсутствие сведений об уровнях 
накопления трансизомеров жирных кислот при различных параметрах 
технологических процессов производства мясных изделий, разработка 
теоретических и практических основ и способов снижения содержания 
потенциально опасных веществ в данных продуктах является актуальной 
задачей, а ее решение будет способствовать расширению ассортимента 
безопасных для здоровья потребителей мясных изделий, отличающихся 
сниженным содержанием трансизомеров жирных кислот, а также высокой 
пищевой и биологической ценностью [2, 5]. 

Целью данной работы является определение уровня образования 
трансизомеров жирных кислот при производстве мясных изделий из сви-
нины в зависимости от параметров технологических процессов, исполь-
зуемых при их изготовлении. 

Материалы исследований – натуральные и рубленые полуфабрика-
ты из свинины, доведенные до кулинарной готовности при различных 
технологических параметрах. 

Методы исследований – стандартные методы исследований показа-
телей качества пищевых продуктов. 

В результате выполнения НИР установлено, что при доведении до ку-
линарной готовности натуральных полуфабрикатов из свиной вырезки 
при различных технологических параметрах уровень содержания транси-
зомеров жирных кислот в изделиях составляет 0,14-0,15%, в то время как 
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при изучении рубленых полуфабрикатов из свиного котлетного мяса со-
держание данных потенциально опасных веществ варьирует в пределах 
0,15-0,21% от суммы жирных кислот, что превышает исходное сырье до 
1,2 раз (рисунки 1 и 2). 

 

 
Рисунок 1. Содержание трансизомеров жирных кислот в изделиях  

из свинины, доведенных до кулинарной готовности  
при различных технологических параметрах 

 

 
Рисунок 2. Содержание трансизомеров жирных кислот в рубленых  

полуфабрикатах, доведенных до кулинарной готовности  
при различных технологических параметрах (часть 1) 
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Содержание трансизомеров жирных кислот, % от суммы жирных кислот 

 
Рисунок 2. Содержание трансизомеров жирных кислот  

в рубленых полуфабрикатах, доведенных до кулинарной готовности  
при различных технологических параметрах (часть 2) 

 

Определено, что наиболее высоким уровнем влагосвязывающей спо-
собности отличаются натуральные полуфабрикаты из свиной вырезки, 
обжаренные на подсолнечном масле при среднем температурном режиме 
(t=205 ºC), с добавлением бульона и воды, в трехкратном количестве и 
при двухкратном и трехкратном использовании подсолнечного масла, на 
рапсовом, оливковом, смеси подсолнечного и оливкового масла, живот-
ном жире, маргарине, сливочном масле (96,2–98,9 %), в то время как зна-
чения данных показателей для рубленых полуфабрикатов из котлетного 
мяса свиного варьируют в пределах 84,3–87,0 %. 

Установлено, что предельное напряжение сдвига рубленых полуфаб-
рикатов из котлетного мяса свиного, приготовленных на пару (t=105 ºС), а 
также обжаренных на подсолнечном масле с добавлением воды и бульона, 
составляет 1381,7–1417,8 Па, что свидетельствует о нежной консистенции 
данных изделий. Вместе с тем, улучшенными структурно-механическими 
показателями отличаются образцы рубленых полуфабрикатов, обжарен-
ных при низком температурном режиме (t=115 ºС) (ПНС – 1457,2 Па), а 
также при среднем режиме (t=205 ºС) на подсолнечном, рапсовом, олив-
ковом, сливочном масле, смеси подсолнечного и оливкового масел, жи-
вотном жире, маргарине, при сниженной в 2 раза массе изделий (50 г) 
(ПНС – 1465,2–1472,8 Па). В то же время предельное напряжение сдвига 
изделий, обжаренных при высоком температурном режиме (t=350 ºС), со-
ставляет 1494,2 Па, «до золотистой корочки» – 1618,5 Па, что свидетель-
ствует о жесткой консистенции данных образцов. 

Аналогичные тенденции установлены для натуральных полуфабрика-
тов из свиной вырезки, доведенных до кулинарной готовности при раз-

0,20 
0,17 

0,20 0,20 0,21 0,2 

0,0 
0,1 
0,1 
0,2 
0,2 
0,3 

Обжарка на 
рапсовом
масле

Обжарка на 
оливковом
масле

Обжарка на смеси Обжарка на 
животном
жире

Обжарка на 
маргарине

Обжарка на 
сливочном 

масле подсолнечного и 
 оливкового масла 



 235 

личных технологических параметрах. Так, изделия, приготовленные при 
минимальной толщине слоя («отбивные»), на пару (t=105 ºС), при низком 
температурном режиме (t=115 ºС), на подсолнечном масле с добавлением 
воды и бульона, характеризуются оптимальной консистенцией (ПНС – 
1533,1–1665,1 Па), в то время как обжаренные «до золотистой корочки» – 
излишне жесткой, о чем свидетельствует увеличенное значение предель-
ного напряжения сдвига (1828,9 Па). 

Таким образом, на основании проведенных исследований определено, 
что более низким уровнем образования трансизомеров жирных кислот по 
сравнению с другими исследуемыми образцами отличаются натуральные 
полуфабрикаты из свиной вырезки, приготовленные на пару и обжарен-
ные при низком (t=115 °C) и среднем температурных режимах (t=205 °C) 
(0,14 % от суммы жирных кислот), а также рубленые полуфабрикаты, об-
жаренные на подсолнечном масле с добавлением бульона, при сниженной 
в 2 раза массе изделий (m=50 г, t=205 °C) (0,15–0,16 % от суммы жирных 
кислот). В то же время исследуемые образцы характеризуются высокой 
влагосвязывающей способностью (ВСС до 96,2 %) и улучшенными струк-
турно-механическими показателями (ПНС до 1417,8 Па), что свидетельст-
вует о целесообразности использования вышеперечисленных параметров 
для изготовления мясных продуктов с улучшенными показателями каче-
ства, безопасных для здоровья потребителей. 
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