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АННОТАЦИЯ
Неблагоприятная экологическая обстановка, неправильное питание впоследствие приводят к снижению 
функциональной активности пищеварительной и нервной системы организма и его постепенному 
истощению, развитию ряда заболеваний. Для поддержания организма в здоровом состоянии рацион 
человека должен включать различные биологически активные добавки растительного происхождения, 
которые в большинстве случаев относятся к классу естественных компонентов пищи и обладают 
выраженными физиологическими свойствами, влияющие на метаболические процессы человеческого 
организма. В статье представлены физико-химические свойства и жирно-кислотный состав рапсового 
и льняного масла, которые могут быть позиционированы как продукты, обеспечивающие условия для 
здорового питания, что определяет актуальность данных исследований и перспективность развития 
рынка жировых продуктов в целом.
Ключевые слова: жировое сырье, рапсовое масло, льняное масло, физико-химические свойства, 
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Введение
Одной из важных задач масложировой 

промышленности является выпуск функцио
нальных лечебно-профилактических продук
тов, обеспечивающих здоровье населения. 
В настоящее время разработан широкий ас
сортимент спредов с внесением ингредиен
тов функционального назначения. Известны 
рецептуры спредов с внесением оливкового 
масла, кокосового масла и др. Однако для на
селения целесообразнее использование оте
чественного сырья (рапсовое масло, льняное 
масло) в качестве физиологически полезных 
ингредиентов при производстве спредов, ко
торые обладают ни только традиционными 
потребительскими, но и новыми, определя
ющими его полезность, функциональными 
свойствами.

В питании населения большое физиоло
гическое значение отводится полиненасы
щенным жирным кислотам, которые не син
тезируются организмом человека, поэтому их

относят к незаменимым факторам питания. 
Содержание вредных компонентов снижа
ется заменой в продукте животного сырья, а 
именно растительными при сохранении его 
потребительских свойств. Однако создание 
традиционного продукта в функциональный 
не должна сводиться только к замене ингре
диентов, а представлять собой восстанови
тельный процесс, обладающий традицион
ными потребительскими и новыми, опреде
ляющими его полезность, функциональными 
свойствами. Такими возможностями обладает 
процесс модификации традиционных спре
дов в функциональные продукты путем вве
дения их источниками омега-3 растительного 
происхождения (льняное, рапсовое масла). 
Выбор содержания того или иного масла за
висит от полиненасыщенных жирных кислот. 
Одни кислоты оказывают благоприятное воз
действие на организм человека, другие необ
ходимы для активного метаболизма и работы 
иммунной системы человека [1].
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Материалы и методы исследования
Объектом исследования явились рапсовое 

и льняное масла. В соответствии с физико-хи
мическими свойствами рапсовое масло долж
но соответствовать ГОСТ 31759 -  2012. Мас
ло льняное пищевое - ГОСТ 5791-81.

Результаты и их обсуждение
Для разработки спредов функционально

го назначения были выбраны следующие рас
тительные составляющие:

Рапсовое масло получают из семян рапса. 
Продукт, получаемый в результате переработ
ки семян, широко используется для употре
бления в пищу. В нерафинированном виде в 
нем содержится эруковая кислота, вызыва
ющая нарушения в развитии организма, в 
частности замедляющая наступление репро
дуктивной зрелости. Именно поэтому в пищу 
рекомендуется употреблять только рафини
рованное рапсовое масло. Полезные свойства 
и противопоказания полностью заключены в 
его составе. Польза его для организма заклю
чается в следующем: по биохимическому со
ставу превосходит оливковое масло; содержит 
в большом количестве витамина E, полинена
сыщенные и мононенасыщенные кислоты; 
нормализует работу всех систем организма. 
Противопоказано к применению нерафиниро
ванное рапсовое масло, способствующее на
коплению токсинов в организме [2].

Как известно, растительные масла пред
ставляют собой смесь моно-, ди- и триацил- 
глицеринов. Формула одного из триатилгли- 
церинов, входящего в состав рапсового масла 
(один из вариантов) содержит в своем соста
ве по одной молекуле, например, линолевой, 
олеиновой и эруковой кислот, которые связа
ны с молекулой глицерина. Вместо указанных 
жирных кислот в составе ацилглицеринов 
могут быть другие в различном сочетании и 
расположении Большое разнообразие в стро
ении молекул ацилглицеринов различных ма
сел существенно влияет на их физические и 
химические свойства [3].

Большое разнообразие в строении мо
лекул ацилглицеринов различных масел су
щественно влияет на их физические и хими
ческие свойства. Свойства жирных кислот, 
образующих ацилглицерины, определенным 
образом влияют на физико-химические свой
ства масел, в состав которых ни входят (та
блица 1).

Таблица 1 -  Физико-химические показатели рапсо
вого масла

Показатель Рапсовое масло
Кислотность, мг КОН/г 0,08
Зольность, % 0,024
Содержание механических приме
сей, %

0,13

Содержание водорастворимых 
кислот и щелочей, %

отсутствует

Плотность при 20 °С, кг/м3 916

Свойства жирных кислот, образующих 
ацилглицерины, определенным образом вли
яют на физико-химические свойства масел, в 
состав которых они входят.

По жирнокислотному составу рапсовое 
масло весьма сбалансировано. На первом 
месте мононенасыщенная жирная кислота 
Омега-9 (олеиновая кислота -  60 %), на вто
ром -  Омега-6 (линолевая кислота -  19 %), на 
третьем -  Омега-3 (линоленовая кислота -  8 
%). Доля насыщенных кислот (стеариновая, 
пальмитиновая и др.) может доходить до 6 %. 
Также в рапсовом масле содержится фосфор, 
кальций, цинк, медь [4].

Поэтому знание жирнокислотного соста
ва рапсового масла имеет большое значение. 
Жирнокислотный состав рапсового масла 
представлен в таблице 2.

Таблица 2 -  Ж ирнокислотный состав рапсового 
масла

Наименование жирной 
кислоты

Обозначение
Содержа

ние, %
Гексадекановая (паль
митиновая) кислота 
эфир

С16Н32О2 4,83

Октадекановая (стеа
риновая) кислота эфир С18Н36О2 1,72

Октадеценовая (олеи
новая) кислота эфир С18Н34О2 43,72

Октадекадиеновая (ли- 
нолевая) кислота эфир С18Н32О2 20,92

Октадекатриеновая 
(линоленовая) кислота 
эфир

С18Н30О2 8,52

Гадолеиновая (эйкозе- 
новая) кислота эфир С20Н38О2 4,81

Докозеновая (эруковая) 
кислота эфир С22Н42О2 15,48
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Льняное масло получают способом холод
ного прессования из семян льна. Благодаря 
такому способу очистки в нем сохраняются 
все полезные свойства и витамины, содержа
щиеся в исходном сырье. Льняное и некото
рые другие виды растительных масел относят 
к эликсирам молодости, имеющим самую вы
сокую биологическую ценность. Оно считает
ся рекордсменом по количеству омега-3 жир
ных кислот. Кроме того, льняное масло имеет 
следующие отличительные черты: понижает 
уровень холестерина и глюкозы в крови; улуч
шает метаболизм; защищает нервные клетки 
от разрушения; повышает мозговую актив
ность. Продукт из семян льна рекомендуется 
добавлять в салаты и готовые блюда, а также 
в выпечку для придания красивого ярко-оран
жевого цвета. Льняное масло не имеет проти
вопоказаний к применению [5].

В семени льна содержится витамин F и 
большие количества витаминов А и Е. Льня
ное масло представляет собой ценный пище
вой продукт, отличающийся от большинства 
масел высоким содержанием незаменимой 
линоленовой кислоты (до 70 %). Льняное мас
ло является незаменимым продуктом в раци
оне питания человека, участвующим во мно
гих обменных процессах, используется для 
профилактики и лечения таких болезней как 
ишемическая болезнь сердца, атеросклероз, 
рак, сахарный диабет и многих других.

Льняное масло, благотворное влияние 
которого обусловлено наличием в нем неза
менимых полиненасыщенных жирных кис- 
лотю-3 и ю-6. Незаменимыми их называют 
потому, что не вырабатываются организмом, 
и он должен получать их с пищей. Если ю-6 
можно получить из большинства раститель
ных масел, то ю-3 содержится только в льня
ном масле и рыбьем жире. Поэтому дефицит 
ю-6 в рационе встречается редко, в то время 
как ю-3 катастрофически не хватает. Для нор
мального функционирования организма необ
ходим их баланс.

Лигнины, содержащиеся в льняном масле, 
обладают способностью уничтожать соедине
ния эстрогена, из-за которых возникает рак 
груди. Помимо лигнинов с льняным маслом 
в организм человека попадает альфа- лино- 
леновая кислота, которая также имеет значи
тельные антиканцерогенные свойства, осо
бенно при заболеваниях рака груди. Плот

ность льняного масла при 15°С -  934...935 
кг/м3, коэффициент преломления при 15°С -  
1,4858.1,4872, кинематическая вязкость при 
20 °С 15,5x10-6 м2/с [6].

В таблице 3 приведены физико-химиче
ские показатели льняного масла.

Таблица 3 -  Физико-химические показатели 
льняного масла

Показатель Льняное масло
Число омыления 184-195
Кислотность, мг КОН/100 см3 50-90
Содержание водорастворимых 
кислот и щелочей

отсутствуют

Содержание мех. примесей отсутствуют
Зольность, % Не более 0,03
Плотность, кг/м3 935

Следует отметить, что потребительские 
свойства льняного масла определяются, глав
ным образом, высоким содержанием линоле- 
новой кислоты. Линоленовая кислота являет
ся незаменимой, организм не способен син
тезировать ее самостоятельно, поэтому она 
обязательно должна присутствовать в про
дуктах питания. Для человеческого организма 
линоленовая кислота обладает двойным дей
ствием: является необходимым питательным 
элементом, поддерживающим нормальную 
работу физиологических функций организма, 
а также важным лекарственным средством 
для лечения многих заболеваний [7].

Жирнокислотный состав льняного масла 
представлен в таблице 4.

Таблица 4 -  Ж ирнокислотный состав льняного 
масла

Наименование 
жирной кислоты

Обозначение
Содержание,

%
Бегеновая С 22:0 0,15
Арахиновая С 20:0 0,17
Линоленовая С 18:3 52,08
Линолевая С 18:2 15,20
Олеиновая С 18:1 21,03
Стеариновая С 18:0 5,02
Пальмитолеиновая С 16:1 0,08
Пальмитиновая С 16:0 5,70
Миристиновая С 14:0 0,04
Содержание 
трансизомеров, %

0,45

Йодное число 147,15
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Как видно из таблицы 4, наиболее высо
кой пищевой ценностью обладает пищевое 
льняное масло с содержанием линоленовой 
кислоты более 50% высоколиноленовое льня
ное масло. Поэтому, оценку качества льняных 
масел целесообразно проводить по содержа
нию линоленовой кислоты.

Выводы
Таким образом, при использовании рапсо

вого и льняного масла в качестве жировых 
продуктов необходимо особое внимание уде
лять основным показателям качества. На ос
нове проведенного анализа физико-химиче
ских свойств рапсового и льняного масла, на 
первый взгляд, разница не очевидна, однако 
суть заключается в процентном соотношении 
поли-, мононенасыщенных и насыщенных 
жирных кислот. Именно эта характеристика 
определяет уникальные свойства этих жиро
вых продуктов. Насыщенные кислоты встре
чаются в пище наиболее часто: это и сладо
сти всех видов, и молочные продукты. С их 
потреблением принято связывать повышен
ный уровень холестерина в организме. Не

гативный эффект возникает только в случае 
злоупотребления продуктами, содержащими 
значительные объемы насыщенных жирных 
кислот. В умеренных же дозах они обязатель
ны для здоровья, поскольку укрепляют кост
ную систему, улучшают функцию печени и 
иммунной системы. Энергетическая ценность 
масел одинакова для всех видов и составляет 
899 кКал.

Из всего вышеизложенного следует, что 
разработка технологии спредов из жирового 
сырья, а именно рапсового и льняного масла 
в современных условиях является экономи
чески целесообразным, предназначенных для 
систематического употребления различными 
группами населения. Введение в пищевой ра
цион спредов функционального назначения 
со сбалансированным жирнокислотным со
ставом рапсового и льняного масла не только 
имеет безусловное медицинское и социальное 
значение, но и создает теоретические и эко
номические предпосылки для производствен
ной реализации их широкого ассортимента.
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СЕЛЬСКОЕ И ЛЕСНОЕ ХОЗЯЙСТВО. ПИЩЕВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ

ТУЙ1НДЕМЕ
К.А. Байгенжинов, Н.Е. Альжаксина, Ж.А. Есимова, A.Q. Байкенов, Т.М. Коптлеуова, К.А. Елеукенова 
МАЙ ШИК1ЗАТЫНЫК ФИЗИКАЛЫК-ХИМИЯЛЫК СИПАТТАМАЛАРЫ (РАПС ЖЭНЕ ЗЫЕЫР 
МАЙЫ)
К,оршаган ортанын колайсыз жагдайы, жеткiлiксiз тамактану кейiннен организмнщ ас корыту жэне 
жYЙке жYЙесiнiн функционалдык белсендтИнщ т0мендеуiне жэне оный 6 ipT ^en  саркылуына, бiркатар 
аурулардын дамуына экеледг Дененi дурыс жагдайда устау Yшiн адамнын тамактану рационында 
0сiмдiк тектес эр тYрлi биологиялык белсендi коспалар болуы керек, олар коп жагдайда табиги тамак 
компоненттерЫщ класына жатады жэне адам агзасындагы зат алмасу процестерн эсер ететiн 
айкын физиологиялык касиеттерге ие. Макалада рапс пен зыгыр майынын физикалык-химиялык 
касиеттерi мен май кышкылдарынын курамы келтiрiлген, олар дурыс тамактануга жагдай жасайтын 
0ым ретiнде орналасуы мYмкiн, бул осы зерттеулердщ 0зектiлiгiн жэне майлы оымдер нарыгын дамыту 
перспективаларын аныктайды жалпы.
ТYЙiндi сездер: майлы шикiзат, рапс майы, зыгыр майы, физикалык-химиялык касиеттерк 
функционалдык касиеттерi, май кышкылынын курамы

ABSTRACT
K.A. Baigenzhinov, N.Ye. Alzhaksina, Zh.A. Yessimova, A.O. Baikenov, T.M. Koptleuova, K.A. Yeleukenova 
PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERISTICS OF FAT RAW MATERIALS (RAPESEED AND LINSEED 
OILS)
Unfavorable environmental conditions, malnutrition subsequently leads to a decrease in the functional activity 
of the digestive and nervous systems of the body and its gradual depletion, the development of a number of 
diseases. In order to maintain the body in proper condition, the human diet should include various biologically 
active additives of plant origin, which in most cases belong to the class of natural food components and 
have pronounced physiological properties that affect the metabolic processes of the human body. The article 
presents the physicochemical properties and fatty acid composition of rapeseed and flaxseed oil, which can 
be positioned as products that provide conditions for a healthy diet, which determines the relevance of these 
studies and the prospects for the development of the market for fatty products in general.
Keywords: fatty raw materials, rapeseed oil, linseed oil, physical and chemical properties, functional properties, 
fatty acid composition
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