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до 1/10 объема и осаждали ПС 90 % спиртом этиловым (1:4). Осадок отде­
ляли центрифугированием и высушивали сменой растворителей.

Экспериментальные исследования по выделению и характеристике 
водорастворимых полисахаридов семян льна показали, что максималь­
ное их количество — 8,5—10,3 % от сухих веществ семян льна экстраги­
руется водным раствором NaCl с массовой долей 2 % при температуре 
80—100 °С, гидромодуле 1:50 в течение 3 ч. Анализ химического состава 
показал, что, кроме углеводной части, в них присутствуют белки и золь­
ные вещества. Полученные полисахариды требуют последовательных 
исследований, определения качественных и функциональных характе­
ристик, для использования в пищевых системах.

Развитие комплексных исследований, включающих выявление био­
логических свойств растения льна и разработку эффективных техноло­
гических приемов выделения основных компонентов льняного семени, 
представляет важнейшую социально-значимую задачу, выполнение ко­
торой будет способствовать развитию перерабатывающего сектора аг­
ропромышленного комплекса Казахстана.
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Биологические свойства масел и жиров обусловлены жирно-кислот­
ным и триглицеридным составами, а также наличием в них биологи­
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чески активных соединений (токоферолов, стеролов, фосфолипидов, 
каротиноидов, и др.). Однако базовым критерием пищевой ценности 
этих продуктов является их жирнокислотный состав. Поэтому неслу­
чайно одним из этапов в преобразовании традиционного жирового 
продукта в продукт с повышенной биологической эффективностью 
является изменение состава жировой фазы путем подбора сбалансиро­
ванной по количеству и соотношению ПНЖК жировой основы.

Исследование жирно-кислотного состава природных масел показа­
ло, что в природе не существует «идеального» масла с составом, обес­
печивающим поступление в организм человека необходимых жирных 
кислот в нужном количестве и правильном соотношении. Одним из 
наиболее эффективным направлением создания жировых продуктов со 
сбалансированным по составу и соотношению ПНЖК семейств со-6 
и (0-3 является получение смесей (кулажей) растительных масел.

Целью работы являлось разработка масел растительных — смесей 
и исследование их стабильности к окислению кислородом воздуха. 
Объектами исследования служили рапсовое, конопляное, рыжиковое, 
льняное и кукурузные масла.

Рапсовое рафинированное дезодорированное и кукурузное рафини­
рованное дезодорированные масла подвергали процессу барботирова- 
ния в течение 96 ч. Через каждые 24 ч измеряли кислотное число иссле­
дуемых образцов по ГОСТ 31933-2012 «Масла растительные. Методы 
определения кислотного числа».

Результаты эксперимента представлены в табл. 1.

Таблица 1. Значения кислотных чисел для кукурузного и рапсового масел 
при периодическом барботировании

П родолж ительность  
барботаж а, часов

К и сл отн ое ч и сло  
рап сового  м асла, мг К О Н /г

К и сл отн ое число  
кукурузного масла, мг 

К О Н /г

С к о р о сть  б а р б о т и р о в а н и я  — 50 м л /с

0 0 ,7 4 8 0 ,5 3 6

24 0 ,7 5 7 0 ,5 0 2

48 0 ,7 4 3 0 ,501

72 0 ,7 4 3 0 ,7 4 8

96 0 ,7 4 6 0 ,8 2 3

Результаты измерения кислотного числа в анализируемых маслах 
показали, что рапсовое масло стабильнее к окислению кислородом воз­
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духа, чем кукурузное, и, следовательно, в качестве основы для создания 
купажей было взято рапсовое масло.

Следующим этапом работы стала разработка купажей с оптималь­
ным жирнокислотным составом и была проанализирована их стабиль­
ность к окислению кислородом воздуха также с помощью барботиро- 
вания. Составы купажей представлены в табл. 2.

Таблица 2. Составы купажей растительных масел

Компоненты (масла) Состав, масс.% ш-6:ю-3

Р а п с о в о е  +  к о н о п л я н о е 64:36 10:1

Р а п с о в о е  +  р ы ж и к ов ое 90:10 10:1

Р а п с о в о е  +  л ь н я н о е 92:8 10:1

Купажи подвергались процессу барботирования в течение 1, 2, 5 
и 10 дней, в каждом промежутке времени были проверены показатели 
окислительной порчи (кислотное, перекисное и анизидидовое числа) 
по СТБ ГОСТ Р 51487-2001 «Масла растительные и жиры животные. 
Метод определения перекисного числа», СТБ 1868-2008 (ISO 6885:2006) 
«Жиры и масла животные и растительные. Определение анизидиново- 
го числа», ГОСТ 31933-2012 «Масла растительные. Методы определе­
ния кислотного числа». Результаты представлены в табл. 3, 4.

Таблица 3. Значения кислотного и перекисного чисел 
для купажей растительных масел

Н аи м ен ова­
ние купажа

П родолж ительность  
барботаж а, д н ей

К и сл отн ое  ч и сл о , 
мг К О Н /г

П ер ек и сн ое  ч и сл о , 
м м оль (S  О ) /к г

Р а п с о в о -
К О Н О П Л Я -

н ы й о

0 1,84 9 ,2 0
1 2 ,7 5 12,75
2 2,81 17 ,00

5 2 ,9 9 2 2 ,6 2
Р а п с о в о -
р ы ж и к о -
вый

0 0 ,8 8 3 ,3 3

1 0,91 3 ,7 3

2 1,11 4 ,6 6

5 1,28 6 ,0 0

10 1,51 7 ,2 3
Р а п с о в о -
л ь н я н о й

0 0 ,5 4 3 ,3 8

1 0 ,7 3 3 ,4 3

2 0 ,7 4 3 ,5 5

5 0 ,7 5 3 ,6 4

10 0 ,9 3 4 ,9 0
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Окончание табл. 3

Наименова­
ние купажа

Продолжительность 
барботажа, дней

Кислотное число, 
мг К О Н /г

Перекисное число, 
ммоль (S О) /к г

С к о р о сть  б а р б о т и р о в а н и я  — 50  м л /с

Т ребов ан и я  п о  Т Р  Т С  0 2 1 , не  
б о л е е

4 ,0 0 10,00

Таблица 4. Значения анизидиновых чисел 
для кулажей растительных масел

Продолжитель­
ность барботажа, 

дней

Масса про­
бы масла, г \ А, Л,

Анизидиновое чис­
ло, ед ./г

Р а п с о в о -л ь н я н о й  куп аж

0 1,56 0 ,1 2 7 0 ,4 0 3 -0 ,0 3 7 6 ,0 2

1 1,53 0 ,0 7 8 0 ,3 9 8 -0 ,0 2 0 6 ,6 7

2 1,54 0 ,1 2 3 0 ,461 -0 ,0 4 0 7 ,3 6

5 1,55 0 ,1 3 7 0 ,4 4 8 0 ,0 0 2 5 ,9 8

10 1,61 0 ,1 9 5 0 ,5 7 0 -0 ,0 0 2 7 ,0 2

Р а п со в о -р ы ж и к о в ы й  куп аж

0 1,52 0 ,1 5 8 0 ,4 2 2 0 ,0 5 5 4 ,1 3

1 1,54 0 ,1 6 5 0 ,3 6 0 0 ,0 5 5 2 ,7 3

2 1,56 0 ,1 7 7 0 ,411 0 ,0 5 7 3 ,4 0

5 1,52 0 ,1 7 2 0 ,3 6 9 0 ,0 2 6 3 ,38

10 1,60 0 ,1 4 3 0 ,3 9 3 -0 ,0 0 1 4,71

Р а п с о в о -к о н о п л я н ы й  купаж

0 1,54 0 ,2 3 4 0 ,461 0 ,0 3 9 3 ,6 6

1 1,58 0 ,2 2 9 0 ,4 6 2 0 ,0 4 2 3 ,6 3

2 1,58 0 ,2 4 6 0 ,4 6 8 0 ,1 0 2 2 ,2 8

5 1,56 0 ,2 3 2 0 ,4 4 7 0 ,0 6 0 2 ,9 8

С к о р о сть  б а р б о т и р о в а н и я  — 50  м л /с

На основе выполненных исследований было выявлено, что рапсово­
рыжиковый и рапсово-льняной купажи стабильны к окислению, обла­
дают сбалансированным жирнокислотным составом, и могут быть ре­
комендованы в качестве готового продукта или в качестве жировой 
основы для пищевых продуктов.


