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в готовом продукте оказалось незна-
чительным и не превышает установ-
ленные в ТР ТС 024/2011 нормы (не 
более 2%) [6].

На рисунке  3 представлено отно-
сительное изменение суммы площа-
дей пиков в области низкомолекуляр-
ных летучих жирных кислот С4–С8 в 
образцах при применении различ-
ных способов термообработки. Нали-
чие обогащающих липидных компози-
ций из растительных масел привело к 
увеличению выхода низкомолекуляр-
ных жирных кислот по сравнению с 
контролем. Так как низкомолекуляр-
ные жирные кислоты являются важной 
группой веществ, формирующих вкус и 
аромат, то внесение обогащающих ли-
пидных композиций оказало положи-
тельное влияние на органолептические 
показатели полученного продукта.

Выводы
Полученные экспериментальные 

данные подтвердили возможность обо-
гащения фарша из мяса цыплят-брой-
леров льняным и рыжиковым маслами. 
Соотношение ПНЖК ряда ω-6 : ω-3 ока-

залось в 1,4–4,3 раза ниже аналогично-
го содержания в контрольном образце.

Определено, что разработанные 
композиции обеспечивают нутриент-
но-адекватный баланс ω-6 : ω-3 жирных 
кислот, не превышающий 5,3 ед.

ПНЖК в рыжиковом масле прояви-
ли несколько большую устойчивость к 
окислительным процессам по сравне-
нию с аналогичными жирными кисло-
тами льняного масла.

Изменение основных классов жир-
ных кислот (НЖК, МНЖК, ПНЖК) по 
всем исследуемым образцам при тер-
мообработке было близким по значе-
нию. В целом варьирование липидных 
композиций в данном исследовании 
оказало незначительное влияние на 
жирнокислотный состав конечной 
продукции, что позволяет говорить о 
допустимости взаимозаменяемости 
данных видов масел в промышленных 
рецептурах при данных режимах тер-
мообработки.
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