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Полученные данные демонстрируют, что оптимизация рецептур с ча-

стичной заменой NaCl на KCl позволяет создавать вареные мясные из-

делия с пониженным содержанием соли, которые сохраняют высокие 

органолептические и технологические качества, что является важным 

шагом для разработки более здоровых продуктов. 
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Аннотация. В последние годы в технологии мясных продуктов наблюда-

ется устойчивый интерес к разработке функциональных заменителей живот-

ного жира. Одной из перспективных групп таких ингредиентов являются олео-

гели, структурированные на основе растительных масел. Целью настоящей 

работы является анализ научных данных о свойствах, структуре и влиянии 

олеогелей на качество колбасных изделий. Рассматриваются технологические 

аспекты использования олеогелей, их влияние на физико-химические и 
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органолептические свойства продуктов, а также перспективы их внедрения в 

промышленное производств. 

Summary. In recent years, there has been a growing interest in the develop-

ment of functional alternatives to animal fat in meat product technology. One of the 

most promising groups of such ingredients is oleogels, structured systems based on 

vegetable oils. The aim of the present study is to analyze scientific data on the prop-

erties, structure, and impact of oleogels on the quality of sausage products. The study 

examines the technological aspects of using oleogels, their effects on the physico-

chemical and organoleptic properties of products, as well as the prospects for their 

industrial implementation. 
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Жировой компонент колбасных изделий играет ключевую роль в 

формировании их органолептических и технологических свойств. 

Жиры обеспечивают не только характерный вкус и аромат, но и тек-

стуру, сочность, сдерживают потерю влаги при тепловой обработке, 

влияют на стабильность эмульсии в фарше и на срок хранения продук-

ции [1, 2]. Традиционно для производства колбас используются живот-

ные жиры – свиной, говяжий, а иногда и птицы. Однако современное 

потребление характеризуется увеличением запросов на продукты с по-

ниженным содержанием насыщенных жиров и холестерина, что связано 

с ростом заболеваемости сердечно-сосудистыми и метаболическими 

нарушениями [3, 4]. 

Одной из стратегий снижения доли насыщенных липидов является 

частичная или полная замена животного жира на растительные масла. 

Растительные масла богаты полиненасыщенными и мононенасыщен-

ными жирными кислотами, которые снижают риск сердечно-сосуди-

стых заболеваний и обладают положительным воздействием на липид-

ный профиль крови [5]. Однако прямое добавление жидких масел в мяс-

ные продукты сопряжено с рядом проблем: ухудшение текстуры, потеря 

эмульсионной стабильности, повышение окислительной нестабильно-

сти продукта и изменения вкусовых характеристик [6]. 

Для решения этих задач разработаны методы структурирования 

жидких растительных масел в гелеобразные системы – олеогели. Олео-

гели представляют собой структурированные масла, обладающие физи-

ческими свойствами, сходными с животными жирами, что позволяет со-

хранять технологические и органолептические характеристики колбас 
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при снижении содержания насыщенных липидов [2]. Эти системы могут 

быть основаны на низкомолекулярных геллирующих агентах (напри-

мер, восках, стеаратах) или полимерных сетях (целлюлозные и белко-

вые комплексы), обеспечивая стабильность масла и возможность его 

термической обработки [4]. 

Современные исследования показывают, что использование олео-

гелей в мясной промышленности не только улучшает пищевую цен-

ность продукции, но и открывает возможности создания функциональ-

ных продуктов с добавленной ценностью, соответствующих современ-

ным трендам здорового питания [1]. Актуальность данной работы обу-

словлена необходимостью систематизации данных о технологиях при-

менения олеогелей, их влиянии на свойства колбасных изделий и воз-

можностях промышленного внедрения. 

Таким образом, внедрение олеогелей на основе растительных ма-

сел представляет собой перспективное направление в производстве кол-

басных изделий, позволяющее совмещать снижение насыщенных жиров 

с сохранением технологических и органолептических качеств продукта. 

Олеогели представляют собой структурированные системы, в ко-

торых жидкое растительное масло приобретает гелеобразное состояние 

благодаря присутствию геллирующего агента. Основная цель олеогели-

рования заключается в создании механически стабильной структуры, 

имитирующей текстуру животного жира, без изменения химического 

состава масла [1, 2]. В зависимости от типа геллера различают низкомо-

лекулярные системы, биополимерные и комбинированные олеогели. 

Низкомолекулярные геллирующие агенты, такие как воски, стеараты и 

жирные спирты, образуют кристаллическую сетку, удерживающую 

масло, и обеспечивают высокую твердость и пластичность, однако они 

чувствительны к высоким температурам [3, 4]. Биополимерные олео-

гели, основанные на полисахаридах и белковых комплексах, форми-

руют вязкоупругую сетку, которая сохраняет стабильность при термо-

обработке и обеспечивает совместимость с мясным фаршем, при этом 

улучшая текстуру продукта [5, 6]. Комбинированные системы, объеди-

няющие оба типа геллеров, позволяют одновременно повысить струк-

турную стабильность, устойчивость к окислению и сенсорные свойства 

конечного продукта [6]. 

Механизм олеогелирования заключается в формировании трех-

мерной сетки, удерживающей масло и предотвращающей его слияние. 

На качество и стабильность олеогеля влияют концентрация и тип гел-

лера, температура формирования, физико-химические свойства масла, а 

также взаимодействие с белками и другими компонентами мясного 

фарша [3]. Ключевыми характеристиками олеогелей являются механи-

ческие свойства – жесткость, сжимаемость и пластичность, 
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сопоставимые с животными жирами, термостабильность, позволяющая 

выдерживать варку или запекание, окислительная устойчивость, обес-

печиваемая добавлением антиоксидантов, а также сохранение органо-

лептических качеств – вкуса, аромата и сочности [5, 6]. 

Введение олеогелей на основе растительных масел в рецептуру 

колбасных изделий требует тщательного учета как технологических, 

так и физико-химических особенностей продукта. Олеогель может при-

меняться в качестве частичной или полной замены животного жира, при 

этом важно сохранить стабильность мясной эмульсии, текстуру и орга-

нолептические характеристики. Традиционно процесс начинается с 

подготовки олеогеля: жидкое растительное масло смешивается с вы-

бранным геллирующим агентом и подвергается нагреву до темпера-

туры, при которой геллер полностью растворяется или равномерно рас-

пределяется. После этого смесь охлаждается до температуры, при кото-

рой формируется трехмерная сеть, удерживающая масло, образуя 

устойчивый гель [1, 2]. 

На этапе формирования фарша олеогель добавляется к мясной 

смеси совместно с белками, водой, солью и специями. Особое внимание 

уделяется равномерному распределению олеогеля, чтобы избежать ло-

кальных участков с высоким содержанием масла, которые могут ухуд-

шать текстуру и приводить к разделению фаз при термообработке. Ис-

пользование гомогенизаторов или интенсивное механическое переме-

шивание позволяет интегрировать олеогель в фарш без разрушения его 

структуры и обеспечивает стабильность эмульсии в последующих эта-

пах производства [3, 4]. 

При варке или запекании колбас важно, чтобы структура олеогеля 

сохраняла свою целостность и не приводила к вытеканию масла, что 

напрямую зависит от выбора геллера и оптимизации температуры при-

готовления. В ряде исследований показано, что биополимерные и ком-

бинированные олеогели обладают большей термостабильностью и мо-

гут выдерживать температурные режимы, используемые при производ-

стве вареных и полукопченых колбас, без потери текстуры или ухудше-

ния органолептики [5, 6]. 

Помимо технологической интеграции, при введении олеогелей 

необходимо учитывать их влияние на срок хранения и устойчивость к 

окислению. Растительные масла, богатые полиненасыщенными жир-

ными кислотами, подвержены окислению, что может вызывать появле-

ние нежелательных вкусов и ароматов. Для снижения этого эффекта це-

лесообразно использовать натуральные антиоксиданты, такие как вита-

мин Е или экстракты розмарина, которые вводятся либо непосред-

ственно в олеогель, либо в фарш на этапе приготовления [3]. 
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Оптимизация рецептуры колбас с олеогелями также включает под-

бор дозировки и соотношения масла и геллера, чтобы сохранить баланс 

между текстурой, сочностью и пищевой ценностью. Исследования по-

казывают, что при замене до 50 % животного жира структура, сочность 

и органолептические характеристики продукции остаются на уровне 

традиционных изделий, тогда как более высокая замена требует допол-

нительных корректировок рецептуры и технологического процесса [6]. 

Использование олеогелей на основе растительных масел в колбас-

ных изделиях оказывает комплексное влияние на их физико-химиче-

ские, текстурные и органолептические свойства, а также на пищевую 

ценность и стабильность продукта. Одним из ключевых эффектов явля-

ется изменение липидного профиля, поскольку растительные масла со-

держат высокую долю мононенасыщенных и полиненасыщенных жир-

ных кислот, что снижает содержание насыщенных жиров и холестерина 

в конечном продукте. Такой сдвиг в составе липидов улучшает пище-

вую ценность колбас и соответствует современным требованиям функ-

ционального и здорового питания [1, 2]. 

Физико-химические свойства колбасных изделий при введении 

олеогелей зависят от концентрации и типа геллера, а также от способа 

интеграции геля в фарш. Олеогели формируют устойчивую масляную 

сетку, которая сохраняет жидкое масло в структурированном состоя-

нии, предотвращая его вытекание во время термообработки и хранения. 

Это способствует поддержанию стабильной эмульсии, предотвращает 

разделение фаз и уменьшает потерю влаги, что в конечном итоге влияет 

на сочность и вес готового продукта. При оптимальном соотношении 

олеогель-фарш текстура колбасного изделия близка к образцам, содер-

жащим традиционный животный жир, при этом жесткость и сжимае-

мость фарша могут быть адаптированы путем изменения концентрации 

геллера или типа используемого масла [3, 4]. 

Органолептические характеристики колбас с олеогелями также 

остаются на уровне традиционных образцов при частичной замене 

жира. Исследования показывают, что замена до 50 % животного жира 

на олеогель обеспечивает сохранение вкуса, аромата и сочности про-

дукта, тогда как более высокая степень замещения может потребовать 

корректировки рецептуры и использования дополнительных загустите-

лей или эмульгаторов для поддержания текстурных свойств [5, 6]. Вли-

яние на цвет продукции обычно минимально, однако некоторые расти-

тельные масла могут придавать фаршу слегка желтоватый оттенок, что 

необходимо учитывать при разработке рецептуры. 

Олеогели также влияют на функциональные свойства колбас, 

включая их питательную ценность, срок хранения и устойчивость к 

окислению. Благодаря структурированию масла его взаимодействие с 
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кислородом ограничивается сеткой геллера, что замедляет процессы 

окисления липидов. Дополнительное введение антиоксидантов природ-

ного происхождения, таких как витамин Е или экстракты розмарина, до-

полнительно повышает стабильность продукта и предотвращает появ-

ление неприятных вкусов и запахов при хранении [4]. 

Кроме того, использование олеогелей открывает возможности для 

создания продуктов с низкой калорийностью и улучшенным липидным 

составом, что отвечает современным требованиям рынка функциональ-

ных и «здоровых» мясных изделий. При этом сохранение традиционной 

структуры и текстуры колбасы позволяет потребителям не ощущать 

разницы по органолептическим параметрам, что способствует приня-

тию таких продуктов в массовом потреблении [2]. 

Таким образом, введение олеогелей в колбасные изделия позво-

ляет одновременно улучшить пищевую ценность продукции, снизить 

содержание насыщенных жиров, сохранить стабильность эмульсии и 

органолептические свойства, а также повысить функциональные и тех-

нологические характеристики. Это делает олеогели эффективным ин-

струментом для разработки современных мясных продуктов, отвечаю-

щих требованиям здорового питания и промышленной технологии.  
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