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Мақалада Еуразиялық экономикалық одақ (ЕАЭО) елдерінде өндірілетін майлы дақылдар ши-
кізаты негізінде өсімдік майларының инновациялық қоспаларын құрудың ғылыми-техникалық
тәсілдері қарастырылған. Қоспалардың негізгі компоненттері ретінде күнбағыс және мақта (Қа-
зақстан), арыш (Ресей) және зығырдан (Беларусь) алынған майларды пайдалану ұсынылады. Бұл
майлар май қышқылдарының әртүрлі құрамымен, биологиялық белсенді компоненттерінің болуы-
менжәне технологиялық үйлесімділігімен ерекшеленеді.Майдың әрбір түрінің ерекшеліктері негіз-
гі полиқанықпаған май қышқылдарының (омега-3, омега-6), токоферолдардың, фитостеролдардың
және басқа да қоректік заттардың құрамы бойынша талданады. Май қышқылдарының теңгерімін
оңтайландыру, органолептикалық қасиеттерін жақсарту, тотығуға төзімділігін арттыру және өнім-
дердің функционалдығын кеңейту мақсатында араластырудың орындылығы негізделінді. Қоспа
компоненттерінің пропорцияларын таңдаудың технологиялық аспектілері қарастырыла отырып
тағамдық құндылығы бойынша теңдестірілген, диеталық және профилактикалық тамақтануда қол-
дануға арналған ықтимал рецептердің мысалдары келтірілген.
Өсімдік майларын араластыру ауылшаруашылық шикізатын терең өңдеудің және ішкі және сыр-

тқы нарықта бәсекеге қабілетті май және май өнімдерін қалыптастырудың тиімді жолы екендігі
көрсетілген. ЕАЭО елдерінің шикізатын пайдалану аймақтық ынтымақтастықты дамытуға, им-
портты алмастыруға және ауылшаруашылығы өнімдерінің қосылған құнын арттыруға ықпал етеді.
Зерттеу нәтижелерін нормативтік-техникалық құжаттаманы әзірлеуде, жаңа рецептураларды құру-
да, сондай-ақ инновациялық май құрамдарын өнеркәсіптік енгізуде пайдалануға болады.
Түйін сөздер: қоспа, өсімдік майлары, күнбағыс майы, мақта майы, арыш майы, зығыр майы,

ЕАЭО.
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The article considers scientific and technical approaches to the creation of innovative blends of vegetable
oils based on oilseed raw materials produced in the territory of the Eurasian Economic Union (EAEU)
countries. As base components of blends it is proposed to use oils obtained from sunflower and cotton
(Kazakhstan), ginger (Russia) and flax (Belarus). These oils are characterized by a variety of fatty acid
composition, the presence of biologically active components and technological compatibility. The peculia-
rities of each type of oil in terms of the content of basic polyunsaturated fatty acids (omega-3, omega-
6), tocopherols, phytosterols and other nutrients were analyzed. The expediency of blending for the
purpose of optimizing the ratio of fatty acids, improving organoleptic properties, increasing resistance to
oxidation and expanding the functionality of products is substantiated. Technological aspects of selection
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of proportions of blending components are considered and examples of possible formulations balanced
in nutritional value and intended for use in dietary and preventive nutrition are given.
It is shown that blending of vegetable oils is an effective way of deep processing of agrarian raw

materials and formation of competitive oil and fat products in the domestic and foreign markets. The
use of raw materials from the EAEU countries contributes to the development of regional cooperation,
import substitution and increasing the added value of agricultural products. The results of the study can
be used in the development of regulatory and technical documentation, creation of new formulations, as
well as in the industrial implementation of innovative oil compositions.
Keywords: blending, vegetable oils, sunflower oil, cottonseed oil, lynx oil, linseed oil, EAEU.
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1А.Е. Отуншиева , 1С.А. Бөлегенова, 2С.С. Ветохин, 2А.Н. Никитенко, 3А.А. Ешанкулов
1Казахский национальный университет имени аль-Фараби, Алматы, Казахстан,
2Беларусский государственный технологический университет, Минск, Беларусь,

3Южно-Казахстанский исследовательский университет им. Ауэзова, Шымкент, Казахстан,
e-mail: 03.08.1990.43@mail.ru

В статье рассмотрены научно-технические подходы к созданию инновационных купажей рас-
тительных масел на основе масличного сырья, производимого на территории стран Евразийского
экономического союза (ЕАЭС). В качестве базовых компонентов купажей предложено использо-
вать масла, полученные из подсолнечника и хлопчатника (Казахстан), рыжика (Россия) и льна (Бе-
ларусь). Эти масла отличаются разнообразием жирнокислотного состава, наличием биологически
активных компонентов и технологической совместимостью. Проанализированы особенности каж-
дого вида масла с точки зрения содержания основных полиненасыщенных жирных кислот (омега-
3, омега-6), токоферолов, фитостеринов и других нутриентов. Обоснована целесообразность ку-
пажирования с целью оптимизации соотношения жирных кислот, улучшения органолептических
свойств, повышения устойчивости к окислению и расширения функциональности продукции. Рас-
смотрены технологические аспекты подбора пропорций компонентов купажа и приведены приме-
ры возможных рецептур, сбалансированных по пищевой ценности и предназначенных для приме-
нения в диетическом и профилактическом питании.
Показано, что купажирование растительных масел является эффективным способом глубокой

переработки аграрного сырья и формирования конкурентоспособной масложировой продукции на
внутреннем и внешнем рынках. Использование сырья стран ЕАЭС способствует развитию регио-
нальной кооперации, импортозамещения и повышению добавленной стоимости сельхозпродук-
ции. Результаты исследования могут быть использованы при разработке нормативной и техниче-
ской документации, создании новых рецептур, а также при промышленном внедрении инноваци-
онных масляных композиций.
Ключевые слова: купаж, растительные масла, подсолнечное масло, хлопковое масло, рыжико-

вое масло, льняное масло, ЕАЭС.

Кіріспе. Қазіргі таңдағы азық-түлік өндірісі
халықтың негізгі қажеттіліктерін қанағаттанды-
руға ғана емес, сонымен қатар созылмалы ау-
рулардың алдын алуға және денсаулықты жақ-
сартуға көмектесетін функционалды өнімдерді
қалыптастыруға бағытталған. Тағамдық өсімдік

майын тұтыну адам ағзасы үшін алмастырыл-
майтын май қышқылдары мен Е витаминінің
маңызды көзі болып табылады [1]. Тағамдық
өсімдік майын тұтыну адам үшін өте маңызды,
өйткені ол адам ағзасына қажетті үш негізгі
қоректік заттардың бірі болып табылатын май-
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ларға бай, сонымен қатар адам денсаулығында
өте маңызды рөл атқаратын басқа да әртүрлі қо-
ректік заттармен қамтамасыз етеді [2]. Сонымен
қатар, тағамдық өсімдік майын дұрыс тұтыну ел
халқының өмір сүру деңгейінің маңызды көрсет-
кіші болып табылады [3].
Өсімдік майлары пайдалы май қышқылдары-

на бай бағалы өнімдер болып табылады. Деген-
мен, әрбір майдың өзіндік бірегей құрамы бар
және оңтайлы көрсеткіштерге жету үшін әртүр-
лі май түрлерін біріктіру қажет [4]. Майлар мен
май өнімдері пісіру және қуыру үшін, сондай-
ақ тағам рецептерінде қолданылады. Көпшілік
өсімдік майларының өзіндік химиялық және фи-
зикалық қасиеттеріне байланысты өзінің баста-
пқы түрінде қолданылда технологиялық шек-
теулері бар. Өсімдік майларын коммерциялық
пайдалануды жақсарту үшін көбінесе төрт түр-
лі әдісті қолданып түрлендіреді: гидрлеу, пере-
этерификациялау, фракциялау және араластыру
[5]. Әртүрлі өсімдік майларын біріктіру арқы-
лы май қышқылдарының оңтайлы құрамы бар
қоспаны алуға болады, ол әрбір жекелеген май-
дың барлық артықшылықтарын біріктіреді [6].
Басым бағыттардың бірі полиқанықпаған май
қышқылдарының (ПҚМҚ), ең алдымен омега-
6 және омега-3 құрамы бойынша теңдестіріл-
ген май қышқылдарының берілген профилі бар
өсімдік майларының инновациялық қоспаларын
жасау болып табылады.
Өсімдік майлары – майдың түріне қарай әр-

түрлі май қышқылдарының, каротиноидтардың,
фосфолипидтердің және табиғи антиоксидант-
тардың күрделі қоспалары болып табылады [7].
Аталынған заттардың барлығы физиологиялық
белсенді. Бұл өнімдердің май құрамы бойынша
құндылығын май қышқылдарының, әсіресе қа-
нықпаған түрінің құрамын оңтайландыру арқы-
лы арттыруға болады [8]. Олар адам мен жану-
арлар организмінде маңызды рөл атқарады, өйт-
кені олар биологиялық мембраналардың бөлігі
болып табылады [9]. Сонымен қатар, қан қысы-
мын қалыпқа келтірудегі полиқанықпаған май
қышқылдарының тұрақтандырушы рөлі және
тромбоциттердің қайта топтасу қабілеті жақсы
белгілі [10]. Қанықпаған майлар сонымен қатар

көптеген энергия мен В витаминінің алмасу про-
цестеріне қатысады. Сондай-ақ, олар тотығуға
және кейіннен артық холестеринді жоюға тіке-
лей ықпал етеді, осылайша қан тамырлары қа-
бырғаларының жағдайын тұрақтандырады [11].
Полиқанықпаған қышқылдар иммундық реттегі-
штер ретінде де белгілі. Олар гуморальды имму-
нитет факторлары бола алатын кейбір қосылы-
стардың синтезіне қатысу арқылы қорғаныс ме-
ханизмдерін күшейтуге көмектеседі [12].
ПҚМҚ жасушалардың өсуі, терінің қалып-

ты күйі, холестерин алмасуы, қабыну проце-
стерінің дамуын болдырмау және т.б. үшін қа-
жет. Полиқанықпаған май қышқылдары ағза-
да көптеген әртүрлі функцияларды орындайды.
Олар ішкі ағзаларды жабатын және қорғайтын
майды қалыптастыру үшін қолданылады. Май
қышқылдары ыдырағанда энергия бөледі. Көп-
теген өмірлік маңызды функцияларды бақылау
үшін организм май қышқылдарынан арнайы қо-
сылыстарды синтездейді [13, 14].
Заманауи адамның диетасы омега-6 және

омега-3 қышқылдары арасындағы айтарлықтай
теңгерімсіздік 20:1-ге дейін сипатталатыны ғы-
лыми түрде анықталған, ал Дүниежүзілік денса-
улық сақтау ұйымы жүрек-қан тамырлары және
қабыну ауруларының алдын алу үшін бұл арақа-
тынасты 4-5:1 шегінде сақтауды ұсынады. Бұл
арақатынасты оңтайландыру май қышқылдары-
ның әртүрлі құрылымдары бар майларды ұтым-
ды араластыру арқылы мүмкін болады.
Еуразиялық экономикалық одақ (ЕАЭО) май-

лы дақылдардың кең ассортиментіне ие: Қаза-
қстанда күнбағыс пен мақта, Ресейде арыш, Бе-
ларусьте зығыр белсенді өсіріледі. Бұл дақыл-
дардан алынған майлар биохимиялық құрамы
бойынша ерекшелене отырып, оларды қоспалар-
да қосымша пайдалану үшін қажеттілігін артты-
рады.
Бұл жұмыстың мақсаты болып ЕАЭО елдерін-

де өндірілгеншикізатты пайдалана отырып, ұсы-
нылған мәндерге (10:1 және 5:1) жақын омега-
6: омега-3 қатынасы бар өсімдік майы қоспала-
рының рецептураларын әзірлеу табылады. Жұ-
мыста пайдаланылған майлардың май қышқыл-
дарының құрамы зерттеледі және ПҚМҚ балан-

498



ПИЩЕВАЯ ТЕХНОЛОГИЯ

сының математикалық моделі негізінде есептел-
ген формулалар ұсынылады. Майды араласты-
ру май және тоң май өнімдерінің қоректік құн-
дылығын арттырудың ғылыми негізделген және
технологиялық жүзеге асырылатын тәсілі екені
көрсетілген.
Материалдар мен әдістер. Инновациялық

майларды жасау саласындағы халықаралық тен-
денцияларды талдау өсімдік шикізатының әр-
түрлі түрлерінен көптеген пайдалы органика-
лық майларды біріктіретін қоспаларды әзірлеу
келешектілігін көрсетті. Беларусь Республика-
сында, Қазақстанда және Ресей Федерациясын-
да құрамында полиқанықпаған май қышқылда-
ры (ПҚМҚ) омега-3, омега-6 және омега-9 бай
майлардың келесі түрлері кеңінен өсіріледі: зы-
ғыр, мақта, күнбағыс, арыш. Бұл қышқылдар
адам денсаулығы үшін өте маңызды және олар-
дың кейбіреулері жүрек-қан тамырлары, қабыну
және басқа да бірқатар аурулардың алдын алу
және емдеуде пайдалы әсер ететіні белгілі.
Зығыр майы омега-3 май қышқылдарына бай,

олар көптеген денсаулыққа пайдалы, соның
ішінде қабынуды азайтады және жүрек денса-
улығын жақсартады. Тұтынушылар денсаулы-
ғына көбірек көңіл бөліп, салауатты тамақтану
мен жалпы әл-ауқатын жақсарту жолдарын ізде-
ген сайын, зығыр майына сұраныс артады деп
күтілуде. Сонымен қатар, зығыр майының әмбе-
баптығы оны байытылған шырындар мен тағам-
дық батондар сияқты функционалды тағамдарда
пайдалану үшін танымал таңдау ретінде қарас-
тырады.
Мақта майының жаһандық нарығының 2030

жылға қарай оның азық-түлікте де, басқа са-
лаларда да кеңеюіне байланысты айтарлы-
қтай өсетіндігі күтілуде. Ірі сауда компанияла-
ры мақта майы өнімдерінің кең қолжетімділі-
гін қамтамасыз ете отырып, дистрибьюторлық
желілерді жетілдіру арқылы өз дамуын жеделде-
те түсуде. Бұл оң болжам мақта майының әртүр-
лі салада қолдану үшін қолайлы әмбебаптығына
байланысты. Осылайша, мақта тұқымынан алы-
нған мақта майы ашық сары реңкті және нәзік
дәмі бар әмбебап өсімдік майы болып табыла-
ды. Ол тамақ өнеркәсібінде кеңінен қолданыла-

ды, онда ол көптеген тамақ өнімдерінің негізгі
ингредиенті болып табылады, соның ішінде ас
майлары, маргарин, салат таңғыштары. Тамақ
өнеркәсібінен басқа, мақта майы сабын, косме-
тика және жеке күтім өнімдерін өндіруде маңы-
зды рөл атқарады. Оның тартымдылығы пайда-
лы моноқанықпаған май қышқылдарының жоға-
ры концентрациясында және қаныққан май қы-
шқылдарының төмен деңгейінде жатыр. Соны-
мен қатар, бұл май бояулар, лактар, кептіру май-
лары және эмальдар өндірісінде қолданылады,
бұл оның әртүрлі салалардағы әртүрлі пайдалы-
лығын көрсетеді. Мақта майы нарығы салауат-
ты тамақтануға байланысты артып келе жатқан
назарға негізделген. Тұтынушылар қолайлы қо-
ректік профилі бар майларды іздейді, ал мақта
майы қаныққан майдың төменмөлшеріменжәне
бір қанықпаған майдың жоғары деңгейімен сәй-
кес келеді. Бұл фактор өсімге түрткі болып отыр.
Өсімдік тектес маңызды ПҚМҚ болып табыла-
тын линол және линолен қышқылдары адам ағ-
засында өндірілмейді және олардың болмауы
денсаулыққа теріс әсер етуі мүмкін [15].
Сондықтан салауатты тамақтану талаптарына

сәйкес келетін құрамы мен қасиеттері көрсетіл-
ген майлы өнімдерді алу маңызды.
Қоспалар жасау үшін өсімдік майларын таң-

даған кезде май қышқылдарының құрамы, олар-
дың қолжетімділігі мен құны ескеріледі.
Зерттеу үшін шикізат ретінде ЕАЭО елдерін-

де өндірілген тазартылған дезодорацияланған
өсімдік майлары 1 - суретте келтірілген, сондай-
ақ олардың қоспалары пайдаланылды: күнбағыс
майы (Қазақстан), мақта майы (Қазақстан),
арыш майы (Ресей), зығыр майы (Беларусь).
Өсімдік майларының қоспаларын салқын сы-

ғымдау, сілтілермен тазарту және адсорбент-
термен ағарту арқылы алынған тазартылмаған
майлардан алуға болады. Араластыру биология-
лық белсенді заттар мен дәрумендердің мөлшері
жоғары өсімдік майларын алуға мүмкіндік бе-
реді [15,16].
Сондай-ақ, өсімдік майларын араластыру та-

зартылған және дезодорацияланған майдан жа-
салуы мүмкін. Белгілі болғандай, ең пайда-
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лы қасиеттер әдетте салқын сығымдау арқылы
алынған өсімдік майларында сақталады, алай-
да мұндай майлар тікелей тұтынуға жарамайды.

Мұндай майларға мақта, күнбағыс, зығыр, т.б
жатады [15].

1 - сурет. Өсімдік майлары мен қоспаларының үлгілері

1 - кесте. Өсімдік майларының май қышқылдық құрамы

Май қышқылдарының құрамы Зығыр Арыш Мақта Күнбағыс
𝐶16∶0 Пальмитин 5,4 5,3 14,5 6,6

𝐶18∶0 Стеарин 3,7 2,5 0,3 3,6
𝐶18∶1 Олеин 20,1 18,8 19 17
𝐶18∶2 Линол 16 20 63,1 70,8

𝐶18∶3𝛼 Линолен 52,8 45,6 0,3 0,6

Өсімдік майларының қоспаларын жасау кезін-
де олардағы май қышқылдарының құрамын ес-
керу қажет. Бұл фактордың маңыздылығы оның
өнімдердің дәмі мен тағамдық қасиеттеріне әсер
етуіне байланысты. Сондықтан қоспадағы май
қышқылдарының оңтайлы арақатынасын қам-
тамасыз ету үшін әрбір майдың құрамы тура-
лы егжей-тегжейлі деректер болуы қажет, бұл
оны жасау кезінде негізделген шешім қабылда-
уға мүмкіндік береді [4].
Өсімдік майлары мен олардың негізіндегі қос-

палардағы полиқанықпаған май қышқылдары-
ның (ПҚМҚ) мөлшері газ-сұйықтық хромато-
графиясы (ГСХ) әдісімен анықталды. Әдіс ци-

анопропилфенилполисилоксан фазасымен қап-
талған ұзындығы 100 м, диаметрі 0,25 мм ка-
пиллярлық кварц бағанасы бар ПИД детектор-
лы «Хроматэк Кристалл 5000» газ хроматогра-
фы арқылы жүзеге асырылды. Тасымалдаушы
газ азот болды, айдалған үлгінің көлемі 1 мкл.
Анықтаушарттары: баған термостатының баста-
пқы температурасы 4 минут бойы 140°C болды,
содан кейін температураның 180°C (3 °C/мин)
дейін бағдарламаланған жоғарылауы, изотерми-
ялық режим 40 мин. Содан кейін температураны
240°C (3 °C/мин) дейін бағдарламаланған артты-
ру және 25 минут бойы изотермиялық режим.
Нәтижелер және талқылау. Өсімдік майла-

500



ПИЩЕВАЯ ТЕХНОЛОГИЯ

рының май қышқылдық құрамын зерттеу нәти-
желері 1 - кестеде келтірілген.
Ұсынылған мәліметтерге сүйене отырып, май-

лардағы май қышқылдарының құрамы негізінен
пальмитин, стеарин, олеин және линол қышқыл-
дарының болуымен анықталады деген қорытын-
ды жасауға болады. Май қышқылдарының құра-
мын газ хроматографиялық сынаулары (2-сурет)

зығыр және арыш майы ең үлкен биология-
лық құндылығымен сипатталатынын көрсетті
(α-линолен қышқылының мөлшері сәйкесінше
53% және 35%). ЕАЭО кең көлемде өндірілетін
өсімдік майлары (күнбағыс, мақта) омега-3 және
омега-6 май қышқылдарының оңтайлы теңгері-
мі 1:5-тен 1:10-ға дейінгі құрамы бойынша ұсы-
ныстарға сәйкес келмеді.

2 - сурет. Өсімдік майларының май қышқылдық құрамы, %

3 - сурет. Өсімдік майы қоспаларының май қышқылдық құрамы, %

Заманауи тамақ өнеркәсібінің тәжірибесінде
тамақ өнімдерінің балғындығын ұзартуға және
тағамдық құндылығын сақтауға мүмкіндік бе-
ретін әдістер белсенді түрде дамып келеді. Ан-

тиоксиданттарды қолдануға ерекше назар ауда-
рылады, өйткені ол заттар майлардың тотығуын
тиімді болдырмайды, бұл тағамның сапасын
сақтау үшін маңызды. Көптеген адамдардың
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рационында майдың негізгі көзі болып табы-
латын өсімдік майларының салауатты тамақта-
нуды сақтауда және ағзаны маңызды қоректік
заттармен қамтамасыз етудегі рөлін ерекше атап
өткен жөн [17].
Әрі қарай, теңдестірілген тамақтану, омега-3

және омега-6 май қышқылдарын тұтыну талап-
тарын қанағаттандыратын өсімдік майларының
қоспаларын жасау үшін есептеулер жүргізілді.
Алынған қоспаларды сынау нәтижелері 3 - су-
ретте көрсетілген.
Сонымен, алынған мәліметтерге сүйене оты-

рып, күнбағыс негізіндегі өсімдік майларының
әзірленген қоспаларының май қышқылдық құра-
мы: зығыр: арыш майы және мақта: зығыр:
арыш майы 1:5-тен 1:10-ға дейінгі белгілі оңтай-
лы ω-3: ω-6 арақатынастарына сәйкес келді [18].
Алынған өсімдік майларының қоспаларының са-
па көрсеткіштері өнімнің сапасы мен қауіпсізді-
гі саласындағы КО ТР 024/2011 талаптарына
сәйкес болды.
Май қышқылдарының құрамын талдау қос-

палардың оңтайлы пропорциялары ДДҰ ұсы-
нымдарына сәйкес келетін омега-6 мен омега-3-
тің теңдестірілген арақатынасына қол жеткізу-
ге мүмкіндік беретінін көрсетті. Ыстыққа төзім-
ді майларды (күнбағыс, мақта) жеңіл тотықты-
ратын, бірақ биологиялық құнды (зығыр, арыш)
біріктіруі өнімнің функционалдық және техно-
логиялық тұрақтылығын қамтамасыз етеді.
Қорытынды. Қорытындылай келе, ЕАЭО ел-

дерінде өсірілген майлы дақылдар негізінде ин-
новациялық қоспаларды әзірлеу Қазақстан Рес-
публикасында өндірілетін мақта және күнбағыс,
Беларусь Республикасында өндірілетін зығыр
және Ресей Федерациясының аумағында өсетін
арыш майлы дақылдардан алынатын өсімдік
майларының құрамы зерттелді. Триглицерид-
тердің май қышқылдық құрамын талдау нәти-
жесінде өсімдік майларында ω-3 және ω-6 май
қышқылдарының қажетті арақатынасы қамта-
масыз етілмейтіні анықталды, бұл өз кезегінде

өсімдік майларының арнайы қоспаларын жаса-
удың қажеттілігін туындатады.
Қоспаларды алу үшін шикізат ретінде күн-

бағыс, мақта және зығыр, арыш майы си-
яқты майлар ұсынылады. Қазақстандық күн-
бағыс пен мақта майы, ресейлік арыш майы
және беларусь зығыр майы бір-бірін толықты-
ратын қасиеттерге ие, бұл оларды инноваци-
ялық май композицияларының тамаша құрам-
дастарына айналдырады. Сызықтық бағдарла-
малау әдісіне сүйене отырып, инновациялық
қоспаларды әзірлеу кезінде пайдалануға бола-
тын екі түрлі қоспа, яғни күнбағыс:зығыр:арыш,
мақта:зығыр:арыш композицияларын ұсыныл-
ды. Әзірленген үшмай негізінде әзірлегенген ин-
новациялық екі түрлі қоспалардың композиция-
ларына әртүрлі пропорциядағы мақта мен арыш
майы кіреді. Қоспаларды әзірлеу сапа, қауіп-
сіздік және тағамдық құндылық бойынша қазір-
гі заманғы тұтынушылар талаптарына жауап бе-
ретін функционалды өнімдерді жасауға мүмкін-
дік береді. Әзірленген инновациялық қоспалар
органолептикалық және физика-химиялық көр-
сеткіштері бойынша белгіленген талаптарға то-
лық сәйкес келеді. Өсімдік майларының ұсы-
нылған қоспаларындағы май қышқылдарының
құрамын зерттеу нәтижесінде адам ағзасына тең-
герімді тамақтануды қамтамасыз ету үшін қа-
жетті ω-3 және ω-6 полиқанықпаған май қы-
шқылдарының оңтайлы арақатынасына қол жет-
кізілгені анықталды. Бұл қышқылдар адам ағ-
засында өздігінен синтезделмейді, сондықтан
оларды тағам арқылы қабылдау қажет. Өсім-
дік майларының негізінде әзірленген инноваци-
ялық қоспалар тамақ өнеркәсібінде, сондай ақ
түрлі аурудың алдын алуда (ми мен жүйке жүй-
есінің пайдалы жұмысына, жүрек-қан тамырла-
рының дұрыс жұмыс жасауына, қабынуға қарсы
әсер етуде, көру қабілетін жақсартуда, жүктілік
пен баланың дұрыс дамуына, зат алмасу проце-
стерінде) немесе парфюмерия және косметика
өндірісінде, фармацевтикалық және жем өнім-
дерінде кеңінен қолданылады.
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