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Сети и число ресторанов быстрого питания увеличиваются ежегодно, стре-

мительно растут объемы индустриального производства такой продукции. При 

этом систематическое потребление продукции быстрого питания – это риск воз-

никновения многих алиментарных заболеваний, связанных, в первую очередь,  

с нарушением метаболизма липидов. Проблема приобретает особое значение по-

тому, что основной группой потребителей этой продукции является молодое по-

коление, для которого отрицательное влияние продуктов окисления жиров на 

здоровье особенно выражено. Широкое развитие индустрии быстрого питания 

возможно только при обеспечении гарантированной безопасности производимой 

продукции. 

Вместе с тем, в технической документации на продукцию быстрого пита-

ния отсутствуют нормы, обосновывающие контроль безопасности и сроки год-

ности продукции в зависимости от степени окисления жирового компонента, 

глубина изменений которого в процессе высокотемпературной обработки и дли-

тельного хранения продуктов быстрого питания до настоящего времени изучена 

недостаточно. 

Особую сложность представляет научная оценка безопасности продукции 

быстрого питания и жиров, используемых для ее производства, в зависимости от 
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их жирнокислотного состава, продолжительности хранения, состава и структуры 

применяемых адсорбентов, технологии очистки, концентрации используемых 

антиоксидантных комплексов. Следует подчеркнуть, что для всех продуктов  

и технологических процессов, не имеющих установленных гигиенических норм, 

оценка безопасности не может быть основана на результатах исследования  

физико-химических показателей образцов. По мнению ведущих европейских 

специалистов, адекватная оценка безопасности может быть получена только  

в сложных биологических экспериментах на животных [1-2]. 

При этом ряд принципиальных вопросов в области термоокислительной  

деструкции жиров не решен. До сих пор нет единого мнения по поводу опти-

мального жирнокислотного состава фритюрного жира. В научно-технической 

литературе отсутствуют исследования, характеризующие влияние уровня транс-

изомеризации олеиновой кислоты на безопасность и физиологическую ценность 

фритюрных жиров. 

Продолжительность жарки продуктов во фритюре небольшая. Например, 

при температуре фритюра 180°С порционные куски рыбы и картофель брусоч-

ками жарят около 5 мин, пирожки, пончики, чебуреки – 6 мин. Готовность обжа-

риваемого продукта оценивают по образованию на его поверхности специфиче-

ской окрашенной корочки. При этом на глубину физико-химических изменений 

жира оказывает влияние не столько процесс жарки продуктов, сколько продол-

жительность использования фритюра. 

Еще один фактор, влияющий на течение физико-химических процессов  

в липидах, – температура фритюрного жира. Так, при температуре 200ºС гидро-

лиз жира протекает в 2,5 раза быстрее, чем при 180ºС. При этом заметно уско-

ряются процессы полимеризации глицеридов и жирных кислот. Перегрев фри-

тюрного жира возможен по двум причинам: в связи с местным перегревом его 

вблизи нагревательных элементов жарочного аппарата (фритюрницы), а также  

в период холостого нагрева, когда обжаренный продукт из жира извлечен, а но-

вая партия продукта в жир еще не заложена. 

С точки зрения качества готовой продукции резкое понижение температу-

ры фритюра после закладки очередной партии продукта для жарки также неже-

лательно, так как при темпера-туре 160ºС и ниже на поверхности продукта  

образуется слабо-окрашенная корочка, возрастает степень поглощения жира 

продуктом, нерациональное его расходование. В связи с этим в специализиро-

ванных цехах предприятий общественного питания применяют аппараты непре-

рывной фритюрной жарки, в которых соотношение жира и продукта 20:1  

поддерживается автоматически, что позволяет стабилизировать температуру 

фритюра, расход жира и повысить качество готовой продукции. 

При непрерывной жарке жир равномерно удаляется из жарочной ванны  

с готовым продуктом и пополняется путем автоматического долива свежего жи-

ра. Непрерывная сменяемость фритюрного жира – одно из условий торможения 

его нежелательных физико-химических изменений.  

Важный фактор сохранения качества фритюрных жиров в период жарки – 

степень контакта жира с кислородом воздуха, без доступа которого даже дли-

тельное нагревание при 180-200ºС не вызывает заметных окислительных изме-
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нений жира. Увеличению контакта с воздухом способствуют нагревание жира 

тонким слоем, жарка продуктов пористой структуры, интенсивное вспенивание 

и перемешивание жира. 

Проведенная оценка безопасности жирового компонента продукции быст-

рого питания и жиров, используемых для ее производства, показала высокий 

уровень их окисления и необходимость контроля безопасности самой готовой 

продукции и пересмотра сроков реализации этих групп продукции с учетом по-

казателей безопасности жирового компонента. На основании эксперименталь-

ных исследований обоснованы критерии оптимизации жирнокислотного состава 

фритюрных жиров. Определено, что для производства фритюрных жиров реко-

мендуются смеси натуральных жиров и масел, содержащие не более 2% транс-

изомеров жирных кислот, не более 35% насыщенных жирных кислот и 20-25% 

линолевой кислоты. При более высоком содержании линолевой кислоты реко-

мендуется дополнительная стабилизация фритюрного жира природными антиок-

сидантными комплексами [3]. 

Некоторые естественные (каротин, изомеры токоферола) и искусственные 

(бутилоксианизол, бутилокситолуол, производные фенола) антиоксиданты свя-

зывают свободные радикалы, переводя их в неактивное состояние. Однако при 

высоких температурах жарки большинство естественных и искусственных анти-

оксидантов разрушается или испаряется [4]. 

Заметное влияние на скорость термического окисления жира оказывает  

химический состав обжариваемых продуктов, что объясняется, в частности, со-

держанием в некоторых из них значительного количества антиоксидантов. Так, 

входящие в состав продуктов белки способны оказывать антиокислительное 

действие; некоторые вещества, образующиеся в результате реакций меланоиди-

нообразования, обладают редуцирующим действием и могут прерывать цепь 

окислительных превращений. Более заметное окисление фритюрных жиров при 

холостом нагреве по сравнению с окислением их при обжаривании продуктов 

можно объяснить антиокислительным действием других компонентов, входящих 

в состав обжариваемых продуктов в небольших количествах (аскорбиновая кис-

лота, некоторые аминокислоты, глютатион). 
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