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Abstract 

With the growing consumer demand for functional and environmentally friendly products, food based on 

vegetable oils is becoming especially relevant. This paper examines the technological and nutrient features of 

blended vegetable oils formed on the basis of sunflower, linseed, safflower and cottonseed oils. An analysis of 

their fatty acid composition, functional and biological properties and potential for use in modern food technologies 

is carried out. The advantages of blends compared to mono-oils are noted, including an improved balance of 

omega-3 and omega-6 fatty acids, an increase in biological value and an expansion of the scope of application in 

healthy food products. The prospects for integrating such blends into a line of functional products are considered, 

as well as their importance for preventive nutrition and nutraceuticals. 

Аннотация 

В условиях роста потребительского спроса на функциональные и экологически чистые продукты пи-

тание на основе растительных масел приобретает особую актуальность. В данной работе рассматриваются 

технологические и нутриентные особенности купажированных растительных масел, сформированных на 

основе подсолнечного, льняного, сафлорового и хлопкового масел. Проведен анализ их жирнокислотного 

состава, функционально-биологических свойств и потенциала использования в современных пищевых 

технологиях. Отмечены преимущества купажей по сравнению с моно-маслами, включая улучшение ба-

ланса омега-3 и омега-6 жирных кислот, повышение биологической ценности и расширение области при-

менения в составе продуктов здорового питания. Рассматриваются перспективы интеграции таких купа-

жей в линейку функциональных продуктов, а также их значение для профилактического питания и нутри-

цевтики. 
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Масла и жиры широко применяются в пище-

вой промышленности благодаря своим особым 

свойствам. Они играют ключевую роль в формиро-

вании текстуры и консистенции продуктов, а также 

способствуют быстрому чувству сытости. Расти-

тельные масла и жиры представляют собой важные 

элементы рациона человека — они обеспечивают 

организм энергией и необходимыми веществами, 

такими как ненасыщенные жирные кислоты, фос-

фолипиды, витамины, растворимые в жирах (A, E), 

и стерины. Кроме того, жиры и масла выполняют 

функцию носителей вкусо-ароматических компо-

нентов. 

В настоящее время доля продуктов здорового 

питания составляет менее 3% от общего числа пи-

щевых товаров. Однако, по прогнозам, в течение 

ближайших 10–20 лет потенциал европейского 

рынка в этом сегменте может превысить 30% от 

всего объема продовольственной продукции. 

Наиболее активно развиваются молочная и масло-

жировая категории среди «здоровых» продуктов, 

что делает расширение ассортимента полезных 

масложировых изделий особенно перспективным 

направлением. 

С физиологической точки зрения жиры и 

масла, наряду с белками и углеводами, являются 
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незаменимыми компонентами человеческого пита-

ния. Их биологическая и энергетическая ценность 

во многом определяется составом жирных кислот и 

особенностями их расположения в структуре триг-

лицеридов. Жирные кислоты, будучи основными 

составляющими триглицеридов, различаются по 

длине углеродной цепи, количеству и расположе-

нию двойных связей, а также по пространственной 

конфигурации. Эти характеристики определяют их 

физические, химические и физиологические свой-

ства. Основные биологические роли липидов в ор-

ганизме можно условно разделить на три катего-

рии: энергетические (запасные), структурные и за-

щитные. 

Свойства масел и жиров определяются не 

только составом жирных кислот и триглицеридов, 

но и содержанием биологически активных компо-

нентов, таких как токоферолы, стерины, фосфоли-

пиды, каротиноиды и другие вещества с функцио-

нальным значением. Тем не менее, главным показа-

телем пищевой ценности этих продуктов остаётся 

именно их жирнокислотный состав. В связи с этим 

одним из ключевых этапов трансформации тради-

ционных жировых продуктов в более биологически 

эффективные является формирование жировой ос-

новы с оптимальным количеством и соотношением 

полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК). 

Дефицит линоленовой кислоты особенно опа-

сен в младенчестве и старости, вызывая нарушения 

умственного развития и ухудшение зрения из-за 

снижения докозагексаеновой кислоты в мозге и 

сетчатке. Низкий уровень эйкозапентаеновой кис-

лоты повышает синтез тромбоксана, способствуя 

тромбообразованию. Введение в рацион жиров рыб 

и морепродуктов помогает восполнить эти кис-

лоты, но их количество следует контролировать, 

чтобы избежать усиления перекисного окисления 

липидов из-за избытка полиненасыщенных жирных 

кислот. 

Многочисленные данные свидетельствуют о 

необходимости коррекции недостаточности ПНЖК 

в рационе питания. С этой целью целесообразно 

включать в питание не только больных, но и здоро-

вых людей с профилактической целью дополни-

тельные количества растительного масла, содержа-

щего достаточное количество ПНЖК. 

К группе инновационных продуктов масложи-

ровой отрасли относятся растительные масла, сба-

лансированные по жирнокислотному составу 

омега-9, омега-6, омаега-3. Их преимуществами яв-

ляются: повышенная питательная ценность, орга-

нолептические показатели; широкий ассортимент 

масличного и нетрадиционного сырья, удобство 

применения, экономическая целесообразность, уве-

личенные сроки хранения, высокая эффективность, 

лечебно-профилактические свойства, расширение 

ассортимента масложировой продукции, широкий 

спектр применения. Эта спецификация продуктов 

относится к продуктам, оказывающим существен-

ное влияние на динамику мирового рынка. 

Купажирование — это удобная процедура фи-

зического смешивания нескольких масел в нужных 

пропорциях, которая может обеспе-

чить функциональные липиды с улучшенным анти-

оксидантным потенциалом и желаемыми реологи-

ческими, физико-химическими свойствами. Воз-

можно смешивание различных масел в сочетании с 

бинарными, тройными, четвертичными или дру-

гими типами масел в одно комплексное масло. Ку-

пажирование улучшает жиронокислотный про-

филь, физико-химические характеристики и повы-

шенную стабильность в течение периода хранения 

или при использовании в процессах приготовления, 

что в итоге может служить эффективным диетиче-

ским вмешательством в защиту здоровья. 

По рекомендация Всемирной организации 

здравоохранения (ВОЗ) относительно соотноше-

ния незаменимых жирных кислот (НЖК), то 

есть ω –6/ω–3 ЖК, должна быть (4–10:1). Эти НЖК 

способствуют снижению факторов риска воспале-

ния, сердечно-сосудистых заболеваний (ССЗ), вы-

сокого уровня артериального давления, образова-

ния тромбов и распада мышц, усиливают термоге-

нез, гормоны, такие как эйкозаноиды, и помогают 

улучшить функции мозга, зрение, настроение, по-

ведение и интеллект [1]. 

Некоторые масла, такие как кукурузное, под-

солнечное, соевое, льняное и оливковое масло из-за 

высокого содержания ненасыщенных жиров неста-

бильны при высокой температуре приготовления. 

Поэтому смешивание этих масел с насыщенными 

маслами, такими как хлопковое, кокосовое, паль-

мовое и пальмоядровое масло, является хорошей 

практикой для балансировки профиля жирных кис-

лот. Сочетание полиненасыщенного масла с более 

насыщенным или мононенасыщенным маслом яв-

ляется наилучшим вариантом для создания полез-

ного масла, которое может помочь в лечении забо-

леваний, вызванных дисбалансом жирных кислот 

[2]. 

Есть исследования по смешиванию четырех 

или более пищевых масел/жиров. В таких смесях 

намерение не ограничивается только улучшением 

пищевого статуса или восполнением дефицита пи-

тательных веществ, но и достижением улучшений 

физико-химических, сенсорных, реологических и 

складских свойств [3]. 

Качество питательных веществ и потенциал 

масел для предотвращения заболеваний можно оце-

нить по пяти факторам: атерогенный индекс (AI), 

тромбогенный индекс (TI), соотношение гипохоле-

стеринемия: гиперхолестеринемия (HH), полинена-

сыщенные жирные кислоты: насыщенные жирные 

кислоты (PUFA: SFA) и отношение ω6 : ω3 , которое 

рассчитывают по жирным кислотам в маслах. AI, 

TI и H: H используются в качестве предикторов сер-

дечно-сосудистых заболеваний [4]. 

Реологические характеристики пищевых 

продуктов обеспечивают важную информацию 

об их внешнем виде, консистенции, текстуре и, в 

ряде случаев, общем качестве. Вязкость отра-

жает сопротивление жидкости течению: чем 

выше вязкость, тем большее усилие требуется 

для перемещения. Реологические свойства рас-

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/functional-lipid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/essential-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/maize
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/soybean-oil
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/coconut-oil


6 Norwegian Journal of development of the International Science No 162/2025 

 

тительных масел приобретают всё большее зна-

чение в пищевой промышленности, особенно 

при их применении в процессах приготовления 

и переработки продуктов. 

Льняное масло привлекает внимание разра-

ботчиков пищевых рецептур благодаря высо-

кому содержанию полиненасыщенных ω-3 жир-

ных кислот и значительной пищевой ценности. 

Однако оно отличается низкой окислительной 

стабильностью и не подходит для термической 

обработки в чистом виде. Перекисные соедине-

ния, возникающие при окислении жирных кис-

лот, ухудшают качество масел и пищевых про-

дуктов. Окислению способствуют свет, темпера-

тура, присутствие ионов металлов (например, 

меди и железа), а также сенсибилизаторы. В от-

личие от льняного, оливковое масло обладает 

большей устойчивостью к окислению. 
Смешивание растительных масел с различ-

ными свойствами — это простая процедура для со-

здания новых продуктов с желаемыми физиче-

скими, пищевыми и окислительными свойствами и 

по доступной цене. 10 , 11 

Купажированные растительные масла характе-

ризуются сбалансированным жирнокислотным со-

ставом, отсутствием токсичных металлов и высо-

ким содержанием антиоксидантов. Они обладают 

гипохолестеринемическим, антигипертензивным и 

противовоспалительным действием, способствуют 

снижению уровня ЛПНП-холестерина и глюкозы в 

крови, улучшают липидный обмен, функцию пе-

чени и параметры окислительного стресса. Регу-

лярное потребление данных масел оказывает про-

филактический эффект в отношении сердечно-со-

судистых заболеваний, ожирения и атеросклероза, 

повышая общую антиоксидантную защиту орга-

низма. 

Растительные масла — важный источник жи-

рорастворимых витаминов A, E, D, K и некоторых 

водорастворимых, включая витамины группы B и 

витамин PP (никотиновая кислота). 

Витамин A в них представлен провитаминами 

(бета-каротин и каротиноиды), которые регули-

руют обмен веществ, поддерживают рост и разви-

тие тканей, функцию эндокринных желез, здоровье 

кожи и слизистых, а также зрение. Каротиноиды 

также обладают антиоксидантными свойствами и 

лучше усваиваются при наличии цинка, селена и 

других веществ. 

Масличные культуры содержат токоферолы — 

соединения, относящиеся к группе витамина E — в 

виде смеси различных форм: α-, β-, γ-, δ-, ε-, ζ- и η-

токоферолов (Таблица 1). Основная функция этих 

веществ заключается в обеспечении антиоксидант-

ной защиты, предотвращающей свободно-ради-

кальное окисление полиненасыщенных жирных 

кислот. Благодаря этому токоферолы играют клю-

чевую роль в устойчивости растительных масел к 

окислительным повреждениям, таким как прогор-

кание. 

 

Таблица 1 - Содержание разных видов токоферолов в некоторых растительных маслах [5] 

 

Масла 

Общее кол-во, 

мг/100 г 
α-токоферол β-токоферол γ-токоферол 

Содержание ви-

тамина А, 

мг/дм3 

Кедровое 54,5 51 44 12 Нет данных 

Подсолнечное 48,8 92,2 - 7,8 0,03 

Арахисовое 195 35 64,5 - Нет данных 

Горчичное 32 26,8 55,0 18.2 0,03 

Соевое 83 15 51 34 0,15 

Кунжутное 64 37,6 37,6 24,8 Нет данных 

Льняное 19,6 38,8 30,6 30,6 Нет данных 

Оливковое 17,2 44,2 27,9 27,9 0,015 

В работе [6] были определены содержание ви-

тамина А еще в кукурузном масле (0,07), хлопко-

вом (0,01), рапсовом (0,05), масле виноградных ко-

сточек (0,15), масле зародышей пшеницы (0,18), 

ореховом масле (0,035) мг-дм3. Согласно исследо-

ваниям, по сбалансированности витаминного и 

жирнокислотного состава (с учетом содержания не-

заменимых компонентов) лидируют масло зароды-

шей пшеницы, соевое и хлопковое масла. Далее 

следуют масла из виноградных косточек, кукурузы, 

орехов, подсолнечника, рапса, горчицы, а замыкает 

список оливковое масло. Оптимальным способом 

расчета рецептур для двухкомпонентных масляных 

смесей, сбалансированных по содержанию омега-3 

и омега-6 жирных кислот, а также витаминов A и E, 

оказалось решение систем уравнений с неограни-

ченным числом переменных. 

В человеческом организме токоферолы спо-

собствуют поддержанию целостности и стабильно-

сти клеточных мембран за счёт своих антиокси-

дантных свойств. Потребность в витамине E воз-

растает при высоком поступлении 

полиненасыщенных жирных кислот, так как 

именно они наиболее уязвимы к окислению. Недо-

статок витамина E может привести к мышечной 

дистрофии, особенно скелетной и сердечной му-

скулатуры, повышенной ломкости капилляров, раз-

рушению эритроцитов, нарушению репродуктив-

ной функции, а также к дегенеративным измене-

ниям в нервной и печёночной тканях. 

Также известно, что при дефиците токоферо-

лов снижается уровень магния в организме. Сов-

местное поступление селена и витамина E способ-

ствует их лучшему усвоению и усилению биологи-

ческого действия. 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5896384/#R10
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5896384/#R11
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 Токоферолы и токотриенолы представляют 

собой фенольные соединения, объединённые под 

названием токолы (или токохроманолы), и из-

вестны в биохимии как витамин E. Эти вещества 

обладают широким спектром биологической актив-

ности и играют важную роль в функционировании 

клеток как у растений, так и у животных, включая 

человека. 

Благодаря выраженным антиоксидантным 

свойствам и множеству физиологических эффек-

тов, токоферолы и токотриенолы применяются в 

качестве средств профилактики и вспомогательной 

терапии при различных заболеваниях. Они оказы-

вают положительное влияние при сердечно-сосуди-

стых патологиях, нейродегенеративных наруше-

ниях, онкологических процессах, а также при ате-

росклерозе, гиперлипидемии и остеопорозе [7, 8]. 

Методом линейного программирования уче-

ные рассчитали рецептуры трехкомпонентных сме-

сей растительных масел, оптимизированных по со-

отношению жирных кислот омега-3 и омега-6 с це-

лью получения функциональных продуктов 

питания [9].  

Белорусскими учеными разработаны сбалан-

сированные купажи растительных масел с опти-

мальным соотношением ω-3 и ω-6 жирных кислот. 

Исследованы 9 видов масел, включая традицион-

ные (подсолнечное, рапсовое, соевое и льняное) и 

альтернативные — из семян ягод (брусники, голу-

бики, клюквы и черники). С помощью линейного 

программирования рассчитаны четыре состава мас-

ляных смесей. Два из них рекомендованы для еже-

дневного питания (соотношение ω-6:ω-3 = 10:1), 

два других — для лечебного питания (соотношение 

5:1 за счёт высокого содержания льняного масла) 

[10]. 

В статье [11] представлено компьютерное мо-

делирование смесей растительных масел для ле-

чебно-профилактического питания с учетом биоме-

дицинских требований. Разработана автоматизиро-

ванная система, позволяющая подбирать составы 

смесей на основе заданного соотношения омега-6 и 

омега-3 жирных кислот. Методом полного пере-

бора получены три варианта смесей: два с соотно-

шением 5:1 и один с 10:1, что делает их пригод-

ными для оздоровительного и лечебного питания. 

С учётом пищевой ценности и биологической 

эффективности нами разработаны сбалансирован-

ные купажи из подсолнечного, льняного, сафлоро-

вого и хлопкового масел. Подсолнечное и сафлоро-

вое масло являются источником омега-6 (65,61% и 

77,18% соответственно), льняное — омега-3 

(67,52%), а хлопковое масло содержит около 25% 

насыщенных и 18% мононенасыщенных жирных 

кислот. Их полезные свойства обусловлены нали-

чием линолевой, линоленовой и олеиновой кислот. 

Комплекс масел способствует укреплению сосудов, 

снижению риска сердечно-сосудистых заболева-

ний, улучшению обмена веществ, регенерации тка-

ней и замедлению старения. Отечественные масла 

по качеству не уступают зарубежным, а по эколо-

гичности нередко превосходят их [12, 13]. 

Внедрение технологии купажирования расти-

тельных масел будет способствовать расширению 

сырьевой базы на основе современных научно-тех-

нических достижений. Это создаст экономические 

условия для повышения стабильности производ-

ства и переработки как традиционных, так и новых 

видов маслосемян, улучшит рентабельность и по-

высит производительность труда. В результате воз-

растет инвестиционная привлекательность отрасли, 

а также будет возможен рост экспорта инновацион-

ных продуктов нового поколения с лечебно-профи-

лактическими свойствами, способствующими 

укреплению здоровья нации. 
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