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ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ НОВЫХ КУПАЖИРОВАННЫХ 
МАСЕЛ С ЭКСТРАКТАМИ ПРИРОДНЫХ АНТИОКСИДАНТОВ

Аннотация. Основным растительным маслом, потребляемым в Украине, является подсолнечное масло и про-
дукты его переработки, которые не имеют сбалансированного жирнокислотного состава. По современным 
критериям оптимальный состав жирных кислот определяется не только содержанием полиненасыщенных жир-
ных кислот, но и соотношением ω-3: ω-6 кислот, в первую очередь, α-линоленовой и линолевой, которые яв-
ляются предшественниками в синтезе целого ряда регуляторных соединений в организме человека и, соответ-
ственно, функциональными ингредиентами масложировых продуктов здорового питания [1]. В наше время 
в рационе рядового жителя Украины соотношение ПНЖК ω-6 и ω-3 составляет 33,1: 1,4 или 23,6: 1. То есть 
имеет место значительное превышение допустимого уровня ω-6 ПНЖК более чем в 4 раза [2]. Различные авто-
ры рекомендуют соотношение в пределах 4: 1 — 18: 1 [3, 4, 5, 6], однако следует стремиться к увеличению доли 
омега-3 жирных кислот в пищевом рационе. Сбалансировать содержание жирных кислот возможно только 
смешиванием масла с учетом их состава. Создание таких купажей сегодня является актуальным.
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Abstract: The main vegetable oil consumed in Ukraine is sunflower oil and its processed products, which do not have 
a balanced fatty acid composition. According to modern criteria, the optimal composition of fatty acids is determined not 
only by the content of polyunsaturated fatty acids, but also by the ratio ω-3: ω-6 acids, primarily α-linolenic and linoleic, 
which are precursors in the synthesis of a number of regulatory compounds in the human body and, respectively, functional 
ingredients of fat-and-oil products of healthy nutrition [1]. In our time, the ratio of PUFA ω-6 ω-3 in the ration of an 
ordinary resident of Ukraine is 33.1: 1.4 or 23.6: 1. So there is a significant excess of the admissible level of ω-6 PUFA by 
more than 4 times [2]. Various authors recommend a ratio between 4: 1 — 18: 1 [3, 4, 5, 6], but one should strive to increase 
the proportion of omega-3 fatty acids in the diet. Balancing the content of fatty acids is possible only by mixing the oil, 
taking into account their composition. The creation of such blends today is topical.
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Введение. В последние годы учеными все больше внимания уделяется такой культуре как арахис 
и продуктам его переработки. Прежде всего это арахисовое масло. Арахисовое нерафинированное 
масло получают экстракционный способом, холодным прессованием мякоти плодов арахиса или 
ферментированной арахисовой муки. Оно имеет цвет от светло-желтого до красно-коричневого, 
насыщенный сладковатый аромат, ярко выраженный ореховый вкус и является достаточно популяр-
ным и традиционным ингредиентом в экзотических блюдах индийской, японской, китайской, ко-
рейской и тайской кухни [7, 8, 9, 10, 11, 12, 13]. Во время прессования выход масла можно увеличить 
за счет обработки сырья ультрафиолетовыми лучами [14].

Арахисовое рафинированное масло, обладающее, в отличие от нерафинированного, светло-жел-
тым цветом, менее выраженным вкусом и ароматом, пользуется наибольшим успехом в американс-
кой и европейской кулинарии [15, 16].Достаточно часто его используют вегетарианцы благодаря 
богатому химическому составу и высокой энергетической ценности. Лучше арахисовое масло ис-
пользовать для заправки салатов, горячих овощных блюд, мясных соусов, блинов с фруктовой на-
чинкой. Приготовленный на немфритюр не дымит и позволяет в два раза уменьшить объем масла.

пищевая промышленносТь: наука и Технологии C. 22–2�



23Vol. 11, № 2 (40) 2018

Арахисовое масло также купажируют с различными растительными маслами, добавляют концен-
траты лекарственных трав (корни красного шалфея, дягиля, люфы и т.д.) и обогащают витаминами 
и минералами, повышая при этом его биологическую ценность и окислительную стабильность [17, 
18, 19, 20, 21, 22, 23, 24].

Арахисовое масло имеет ряд полезных свойств и широко применяется в косметологии, медицине 
и пищевой промышленности.

Популярность арахисового масла в Украине пока не так высока, как в США и странах Европы, 
так как его свойства и способы применения на сегодня малоизвестны украинцам. Низкий уровень 
потребления арахисового масла обусловлен также узким ассортиментом, представленным на оте-
чественном потребительском рынке.

Таким образом, актуальным является расширение ассортимента арахисовых масел отвечающих 
следующим условиям:

высокие органолептические показатели;
высокая пищевая и биологическая ценность;
натуральность;
длительный срок хранения со стабильным качеством;
безопасность и экологичность;
удобство в использовании (оптимальная упаковка и объем)
приемлемая цена для широкого круга потребителей.

В Харьковском государственном университете питания и торговли разработано 4 вида масел на 
основе арахиса, которые соответствуют перечисленным требованиям. Технология разработанных 
масел состоит из следующих этапов: интенция, очистка от скорлупы, измельчение, кондициониро-
вание по содержанию влаги, прессование, фильтрация, упаковка, маркировка, хранение [25].

С помощью математического моделирования было установлено, что для создания купажирован-
ных масел с оптимизированным жирнокислотным составом необходимо такое соотношение масел, 
мас. %: арахисовое — 86, льняное — 14.

В этом купаже содержание ненасыщенных жирных кислот составляет, %: олеиновая — 46,8; паль-
митоолеиновая — 0,17; эруковая — 0,04; линолевая — 37,22; линоленовая — 7,65. Общее содержание 
ненасыщенных жирных кислот в купажированных маслах — 90,82 %, из них полиненасыщенных — 
44,81 %, при этом соотношение ω-6 ω-3 = 4,8 : 1, а соотношение МНЖК: ПНЖК = 1 : 1, что соот-
ветствует требованиям рекомендованного соотношения ω-6 к ω-3 ПНЖК для лечебно-профилак-
тического питания.

Для окислительной стабилизации разработанного купажа добавляли масляные экстракты листьев 
шалфея, или черной смородины, или чеснока, или шиповника в количестве 5 % к массе купажа. Это 
позволяет повысить окислительную стабильность масел в 1,2–1,7 раз [26–30].

Целью нашей работы было определить органолептические характеристики новых купажирован-
ных масел.

В качестве материалов исследований нами были выбраны купажированные масла с экстрактами 
листьев шалфея, или черной смородины, или чеснока, или плодов шиповника. Для определения 
органолептических характеристик использовали профильный метод [31].

Результаты исследования. Купажированные масла оценивались экспертами-дегустаторами по вне-
шнему виду, цвету, вкусу и запаху.

Полученные результаты дегустации приведены в виде профилограм на рис. 1. 
По внешнему виду все образцы масел — это прозрачные, однородные, жидкие продукты, име-

ющие самую высокую интенсивность этих дескрипторов. Дескриптор «блеск» масел с экстрактами 
чеснока и шалфея был сильной интенсивности, в отличие от других, у которых этот показатель был 
очень сильной интенсивности. Все образцы не имели осадка, опалесценции и посторонних вклю-
чений.

Цвет масла с экстрактом шиповника насыщенный с дескриптором «светло-желтый» умеренной 
интенсивности и дескриптором «светло-оранжевый» сильной интенсивности. Масло с экстрактом 
чеснока имело несколько меньшую насыщенность по сравнению с другими. Основная окраска это-
го масла — светло-желтая (сильной интенсивности) и едва присутствует светло-зеленый оттенок. 
Цвет масла с экстрактом шалфея имел дескриптор «светло-зеленый» сильной интенсивности с де-
скриптором «светло-желтый» умеренной интенсивности, а масло с экстрактом листьев черной смо-
родины характеризовалась дескрипторами «светло-зеленый» умеренной интенсивности и «светло-
желтый» со слабой интенсивностью. Цвет всех образцов был без грязных тонов.
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Рис.1. Сенсорный профиль внешнего вида (а), цвета (б), запаха (в) и вкуса (г) купажированных 
арахисово-льняных масел с экстрактами 

Fig.1. Sensory profile of appearance (a), color (b), odor (c) and taste (g) of blended peanut-flax oils with 
different extracts

Все четыре образца имели очень сильную интенсивность дескрипторов запаха «свойственный 
сырью» и «чистый». Также высокую интенсивность дескриптора «гармоничный» имели все образцы, 
кроме масла с экстрактом чеснока, который имел очень сильно выраженный аромат, ведь благодаря 
его специфичности он не всем нравится. Также этому образцу присущи дескрипторы «острый» уме-
ренной интенсивности и слабо ощутимый «резкий». В образце масла с экстрактом шалфея обнару-
жен пряный аромат умеренной интенсивности и острый — слабой. Маслам с экстрактом плодов 
шиповника присущ душистый аромат умеренной интенсивности, а в масле с экстрактом листьев 
черной смородины этот дескриптор имел сильную интенсивность. Негативные оценки по запаху 
отсутствуют.

Дескрипторы вкуса «свойственный сырью», «гармоничный» и «чистый» имели наивысшую ин-
тенсивность во всех образцах масел. Сильно выраженный вкус присущ маслам с экстрактами чес-
нока и шалфея, в других образцах этот показатель умеренной интенсивности. Также масло с экстра-
ктом чеснока имело острый вкус умеренной интенсивности. Масло с экстрактом плодов 
шиповника имеет хорошо выраженный кисло-сладкий и умеренный вяжущий вкус. Масло с экстра-
ктом шалфея в своем вкусе имело едва заметную горчинку, сильно пряный и умеренный вяжущий 
вкус. Масло с экстрактом листьев черной смородины имело кисло-сладкий дескриптор слабой ин-
тенсивности с умеренным пряным и слабым вяжущим. По мнению экспертов, такие негативные 
дескрипторы, как «прогорклый», «посторонний», «салистый», «металлический» и «затхлый» отсутс-
твовали.

Установленные в результате профильного метода характеристики органолептических показателей 
качества исследовательских масел приведены в табл. 1.
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Т а б л и ц а  1. Органолептические показатели купажированных масел 
T a b l e  1.Organoleptic parameters of blended oils

Показатель
Арахисово-льняное масло с экстрактом

чеснока плодов шиповника листья шалфея
листья черной смор-

дины

Внешний вид Прозрачная однородная жидкость с блеском, без осадка и посторонних включений

Вкус и запах Чистый, гармонич-
ный, с выраженным 
острым и резким, 
характерным ком-
понентам смеси, 
вкусом и запахом, 
без постороннего 
запаха, 
привкуса и горечи

Чистый, гармонич-
ный, с выраженным 
душистым ароматом 
и кисло-сладким вя-
жущим вкусом, при-
сущим компонентам 
смеси, без посто-
роннего запаха, 
привкуса и горечи

Чистый, гармонич-
ный, с выраженным 
пряным, слегка вя-
жущим вкусом, при-
сущим компонентам 
смеси, без посто-
роннего запаха, 
с едва ощутимым 
привкусом горечи

Чистый, гармонич-
ный, с достаточно 
выраженным ду-
шистым 
ароматом и кисло-
сладким, пряным 
и слегка вяжущим 
вкусом, присущим 
компонентам смеси, 
без постороннего 
запаха, 
привкуса и горечи

Цвет Светло-желтый с зе-
леноватым оттенком

Светло-оранжевый 
с желтым оттенком

Светло-зеленый 
с желтоватым оттен-
ком

Светло-зеленый 
с желтоватым оттен-
ком

Дегустация проводилась открытым способом по пятибалльной шкале. Результаты дегустационной 
оценки новых продуктов представлены в табл. 2.

Т а б л и ц а  2. Результаты экспертной оценки арахисово-льняных масел с экстрактами 
T a b l e  2. The results of expert evaluation of peanut-flax oils with extracts

Показатель
Коэффициент ве-

сомости

Средний балл

Наименование экстрактов

Из плодов шипов-
ника

Из чеснока
Из листьев 

шалфея
Из листьев чер-
ной смородины

Внешний вид 0,2 4,9 4,9 4,9 5,0

Вкус и запах 0,5 4,8 4,4 4,6 5,0

Цвет 0,3 5,0 4,9 4,9 5,0

Общий балл 4,9 4,7 4,8 5,0

Анализ таблицы свидетельствует о том, что все купажи имеют высокую оценку. Максимальну. 
Оценку получил купаж с экстрактом из листьев черной смородины.

Выводы. Таким образом, разработанные купажированные масла представляют собой пищевые 
продукты повышенной биологической ценности, которые имеют сбалансированный состав поли-
ненасыщенных жирных кислот и являются стабильными к окислительной порче, имеют более дли-
тельный срок хранения, чем масло без экстрактов, который составляет 12 мес. в бутылках из темно-
го стекла в затемненном помещении при температуре не выше 25 °С и относительной влажности 
воздуха не выше 85 %.

Разработанные купажи можно рекомендовать для людей с повышенным уровнем холестерина 
в крови для предотвращения развития атеросклероза, заболеваний желудочно-кишечного тракта, 
сердечно-сосудистых и кожных заболеваний. Также потребление купажированных масел позволит 
решить проблемы профилактики дефицита ПНЖК ω-3 группы, а также избыточного веса и пре-
ждевременного старения.

Использование указанных масляных экстрактов в составе арахисово-льняного купажа позволяет 
расширить ассортиментный перечень масел с высокими потребности свойствами.
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