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НОВЫЙ МАСЛОЖИРОВОЙ ПРОДУКТ ДЛЯ СНИЖЕНИЯ РИСКА 
РАЗВИТИЯ СЕРДЕЧНО-СОСУДИСТЫХ ЗАБОЛЕВАНИЙ

Аннотация. В статье представлены результаты сравнительных исследований по оценке 
эффективности рафинированных дезодорированных растительных масел (рапсового, подсо­
лнечного) и масла растительного-смеси, разработанного РУП «Научно-практический центр 
НАН Беларуси по продовольствию», при участии здоровых добровольцев. В ходе выполнения 
исследования установлено, что масло растительное-смесь «Салатное» способствует сниже­
нию риска развития заболеваний сердечно-сосудистой системы, т.е. обладает антиатероген- 
ным действием, и может быть рекомендовано к широкому использованию. Аналогичное 
действие масла рапсового отмечено в меньшей степени, чем масла растительного-смеси. 
Результаты исследований показали, что употребление масла подсолнечного не способствует 
снижению риска развития сердечно-сосудистых заболеваний.

Ключевые слова: масло рапсовое, масло подсолнечное, масло растительное-смесь, анти- 
атерогенное действие.
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A NEW OIL PRODUCT FOR REDUCING THE RISK 
OF CARDIOVASCULAR DISEASES

Abstract. The article presents the results of comparative studies to evaluate the effectiveness of 
refined deodorized vegetable oils (rapeseed, sunflower) and mixed vegetable oils, developed by the 
Scientific and Practical Center of the National Academy of Sciences of Belarus for Food, with the 
participation of healthy volunteers. In the course of the study, it was shown that vegetable oil-mixture 
“Salatnoye” helps to reduce the risk of developing diseases of the cardiovascular system, i.e. has 
anti-atherogenic effect, and can be recommended for widespread use. A similar effect of rapeseed 
oil was noted to a lesser extent than vegetable-mixture oils. The study showed that the use of sunflower 
oil does not reduce the risk of developing cardiovascular diseases.
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Введение. Растительные масла являются важным продуктом питания человека, обеспечивая 
его энергетические ресурсы и выполняя важные биохимические, структурные и регуляторные 
функции. При этом жирнокислотный состав растительных масел является важнейшей харак­
теристикой их пищевой ценности. Особое место в профилактике заболеваний сердечно-сосу­
дистой системы (ССЗ) принадлежит омега-3, омега-6 и омега-9 жирным кислотам (ЖК). Наи­
более важными для человека являются полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК), такие 
каклинолевая (омега-6), а-линоленовая (омега-3), арахидоновая (омега-6), эйкозапентаеновая 
(омега-3), докозагексаеновая (омега-3), а также мононенасыщенная олеиновая (омега-9) кис­
лота. Две ПНЖК — а-линоленовая и линолевая — являются незаменимыми. Соотношение, 
в котором поступают в организм с пищей эти ненасыщенные кислоты, существенно влияет 
и на соотношение синтезируемых далее длинноцепочечных и более ненасыщенных метаболи­
тов жирных кислот групп омега-6 и омега-3, что в отдельных случаях может вызвать нежела­
тельное нарушение обменных процессов. Повышенное содержание омега-6 ЖК и недостаток 
омега-3 ЖК, которые наблюдаются в современных диетах, способствуют возникновению мно­
гих заболеваний, таких как ССЗ, рак, ожирение, диабет, воспалительные и аутоиммунные за­
болевания [1]. Поэтому целесообразным является снижение содержания омега-6 ЖК в рацио­
не при одновременном увеличении потребления омега-3 ЖК, в том числе за счет замены 
растительных масел с высоким содержанием омега-6 ЖК (кукурузное, подсолнечное, соевое ) 
на масла с высоким содержанием омега-3 ЖК (льняное, чиа, рапсовое) [1—3].

С целью оптимизации жирнокислотного состава растительных масел специалистами РУП 
«Научно-практический центр НАН Беларуси по продовольствию» был разработан новый вид 
растительного масла — рапсово-подсолнечное с добавлением льняного «Салатное», на ко­
торый в установленном порядке согласована и утверждена рецептура (РЦ РБ 190239501.6.250). 
Данное масло предназначено для непосредственного употребления в пищу и представляет 
собой смесь рафинированного дезодорированного рапсового масла с рафинированным де­
зодорированным подсолнечным и нерафинированным льняным маслом. Соотношение оме­
га-6 : омега-3 ЖК в рецептурном составе масла «Салатное» составляет 5:1; соотношение 
мононенасыщенные жирные кислоты: полиненасыщенные жирные кислоты — 1:1.

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продоволь­
ствию» совместно со специалистами учреждения образования «Белорусский государственный 
университет пищевых и химических технологий» провел сравнительное исследование по 
оценке влияния рафинированных дезодорированных растительных масел (рапсового, под­
солнечного) и масла растительного — смеси «Салатное» у здоровых добровольцев на липид­
ный состав крови, состав тела. Данное исследование проводилось в рамках выполнения 
отдельного проекта фундаментальных и прикладных научных исследований Национальной 
академии наук Беларуси по теме: «Разработка научно обоснованных рекомендаций по пита­
нию различных групп населения на основе масложировых продуктов профилактического 
действия с использованием рапсового масла».

Материалы и методы исследования. Исследование проводилось по протоколу проспектив­
ного открытого клинического испытания в параллельных группах с участием здоровых до­
бровольцев из числа студентов учреждения образования «Белорусский государственный уни­
верситет пищевых и химических технологий».

В исследование было включено 45 студентов — по 15 человек в каждой группе. Добро­
вольцы группы 1 получали подсолнечное масло, группы 2 — масло рапсовое, группы 3 — 
масло растительное-смесь «Салатное».

В группы, принимавшие подсолнечное и рапсовое масла, вошло по 6 добровольцев муж­
ского пола и 9 женского. В группе, принимавшей масло растительное-смесь, было 3 мужчин 
и 12 женщин.

Масла растительные и масло растительное-смесь добавлялись в салаты, изготовленные по 
рецептурам сборников технологических карт [4—6], во время обеда в объеме 30 мл/27,5 г на 
порцию. Участники исследования были проинструктированы о строгом соблюдении рацио­
на питания, запрете на употребление в пишу посторонних продуктов и калорийных напитков. 
Масса нетто салатов без масла составляла 200 г.

Все добровольцы, включенные в исследование, соответствовали критериям включения 
и невключения. Критерии включения: подписанное и датированное информированное со­
гласие; возраст 18-25 лет; способность добровольца выполнять предписания врача-исследо- 
вателя и соблюдать необходимые по протоколу испытания процедуры. Критерии невключе­
ния: сахарный диабет 1-го или 2-ого типа; наличие выраженного атеросклероза коронарных 
и/или церебральных артерий, требующих проведения хирургических реваскуляризационных 
вмешательств; хронические заболевания печени и почек; применение биологических актив­
ных добавок в течение 3 месяцев до включения в исследование; применение статинов и пре-
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паратов, содержащих омега-3; аллергические реакции на рапсовое, подсолнечное масло или 
льняное масло; острые инфекционные заболевания; беременные или кормящие женщины.

В ходе исследования участникам проводили измерение роста, веса, индекс массы тела (ИМТ), 
объема талии и бедер, артериального давления и частоты сердечных сокращений (ЧСС), ком­
позиционного состава тела (жировая масса, % жировой массы тела, основной обмен, удельный 
основной обмен, соотношение талия/бедра). Биохимический анализ крови включал следующие 
показатели: общий холестерин, липопротеины высокой плотности (ЛПВП), липопротеины 
низкой плотности (ЛПНП), липопротеины очень низкой плотности (ЛПОНП), триглицериды, 
аполипопротеин А1, аполипопротеин В, коэффициент атерогенносги, глюкоза.

Статистическая обработка данных. Анализ соответствия вида распределения количественных 
показателей закону нормального распределения проводили с использованием критерия Шапи­
ро-Уилка [7]. Данные, подчиняющиеся нормальному распределению, представлены средним 
и среднеквадратичным отклонением в виде ш ± с.к.о. Данные, отклоняющиеся от нормального 
распределения, представлены медианой и квартилями в виде Me [Q25; Q75] [8]. На основании 
предварительного анализа использовались параметрические и непараметрические критерии. 
Для оценки изменений в группах (до-после) использован t-критерий или критерий Вилкоксона 
для парных выборок [9]. Результаты анализа считались статистически значимыми при р<0,05.

Результаты исследования и их обсуждение. На основании анализа изменения антропом­
етрических показателей было показано, что в ходе исследования прием масел подсолнеч­
ного и рапсового не вызывал статистически значимых изменений массы тела, в то время 
как в группе масла растительного-смеси у добровольцев отмечалась прибавка в массе тела 
на 0,85% (изменение медианы с 63 [58; 67] кг до 63 [59; 68] кг (р=0,038)) (табл. 1).

Индекс массы тела испытуемых во всех трех группах находился в пределах 21-24. Стати­
стически значимых различий изменений показателей ИМТ в ходе исследования выявлено 
не было. Окружность талии и бедер испытуемых во всех трех группах снизились в ходе про­
ведения исследования, однако статистически значимые различия снижения на 1,9% и 1,2% 
соответственно наблюдались только в группе подсолнечного масла (табл. 1).

Т а б л и ц а  1. Изменение антропометрических показателей Me [Q25; Q75] 
T a b l e  1. Changes in anthropometric indicators Me [Q25; Q75]

Показатель Прием масел Масло подсолнечное Масло рапсовое Масло расгительное-смесь
Масса тела, кг до приема 71 [62; 761 61 [52; 771 63 [58; 671

после приема 70 [62; 761 61 [52; 781 63 [59; 681
Р 0,888 0,268 0,038

ИМТ до приема 24 [22; 271 21 [20; 231 22 [21; 241
после приема 24 [22; 261 22 [21; 241 23 [21; 241

р 0,806 0,366 0,128
Окружность та-
Л И И , с м

до приема 75 [73; 801 69 [64; 841 70 [68; 741
после приема 73 [70; 801 68 [64; 831 69 [66; 721

Р 0,022 0,75 0,445
Окружность бе- 
дер, см

до приема 100 [94; 1101 96 [92; 1001 98 [94; 1001
после приема 100 [92; 1001 97 [91; 1001 96 [95; 981

Р 0,009 0,972 0,265

Таким образом, установлено, что изменения антропометрических данных не превышали 
2% и данные показатели для оценки эффективности масел имеют минимальное клиническое 
значение.

Систолическое артериальное давление в ходе проведения исследования находилось в пре­
делах возрастной нормы и составляло 110-130 мм рт.ст. Среднее систолическое артериальное 
давление для групп подсолнечного и рапсового масла на начало исследования составляло 
120 ±11 мм рт.ст. и 120 ± 13 мм рт.ст. соответственно, для масла растительного-смеси — 
110±13 мм рт.ст. Статистически значимых изменений систолического артериального давле­
ния в ходе проведения исследования выявлено не было.

Среднее диастолическое артериальное давление на момент начала исследования превы­
шало возрастные границы нормы в группе испытуемых, принимавших подсолнечное масло, 
на 3 мм рт. ст. (в норме диастолическое давление составляет 60-80 мм рт.ст.). В группах 
масла рапсового и масла растительного-смеси показатели среднего диастолического давления 
находились в пределах возрастной нормы. В ходе проведения исследования отмечено сни­
жение показателей диастолического артериального давления во всех группах, однако стати-
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стически значимых различий в изменении показателей до и после приема масел ни в одной 
из групп не было выявлено.

Показатели ЧСС в группах рапсового масла и масла растительного-смеси на момент на­
чала исследования находились в пределах нормальных значений (60-80 уд/мин), а в группе 
подсолнечного масла превышали верхнюю границу нормы на 7 мм рт.ст. В ходе проведения 
исследования отмечено снижение показателей ЧСС во всех группах, однако статистически 
значимых различий в изменении показателей до и после приема масел ни в одной из групп 
не было выявлено.

Таким образом, прием масел подсолнечного, рапсового и масла растительного-смеси в ходе 
исследования вызывал снижение уровня диастолического артериального давления и ЧСС, 
однако статистически значимых различий с исходными значениями до цриема масел полу­
чено не было.

Анализ показателей, характеризующих состав тела, выявил снижение жировой массы 
у добровольцев при приеме масла подсолнечного и масла растительного-смеси, а улучшение 
обменных процессов на основании положительного изменения показателя удельного основ­
ного обмена отмечено на фоне употребления масел подсолнечного и рапсового. Однако 
статистически значимых различий для данных показателей получено не было.

Результаты анализа липидограмы свидетельствуют о клинически значимом изменении 
в отношении показателя коэффициента атерогенности на 9% в группе, принимавшей масло 
растительное-смесь. Коэффициент атерогенности характеризует риск развития сердечно-со­
судистых заболеваний, оптимальным считается его значение равное 2-3. Снижение данного 
показателя было характерно для всех трех групп испытуемых (подсолнечное масло — сни­
жение с 2,5 + 0,86 до 2,4 ± 0,82 (р=0,477), рапсовое масло — с 1,9 + 0,65 до 1,8 ± 0,48 
(р=0,114), масло растительное смесь — с 2 ± 0,42 до 1,8 + 0,4 (р=0,002)) (рис. 1).

2.5 р  > О, 05

Подсолнечное масло Рапсовое масло Масло
рас иггельное-смесь

|  Исходно Через 42 дня

Рис. 1. Влияние растительных масел и масла растительного-смеси 
на показатели коэффициента атерогенности у здоровых добровольцев 

Fig. 1. The effect of vegetable oils and vegetable oil-mixtures on the indicators 
of atherogenicity coefficient in healthy volunteers

Как вцдно из данных, представленных на рис. 2, прием масла подсолнечного не приводил 
к изменению показателя общего холестерина, а прием масел рапсового и масла раститель­
ного-смеси положительным образом влиял на данный показатель, хотя различия и не были 
статистически значимыми (снижение с 3,9 ±  0,52 ммоль/л до 3,8 ± 0,58 ммол/л (p=0,67) 
и с 4,5 + 0,72 ммоль/л до 4,2 ± 0,55 ммоль/л (р=0,088) соответственно.

Положительное влияние на изменение медианы триглицеридов было отмечено для мас­
ла растительного-смеси — с 0,74 [0,58; 0,78] до 0,60 [0,56; 0,76] (р=0,691). В отношении 
масел подсолнечного и рапсового отмечена отрицательная динамика данного показателя 
(рис. 3).

Прием масел подсолнечного, рапсового и масла растительного-смеси не оказал влияние на 
изменение показателей липопротеинов высокой плотности (ЛПВП), но способствовал сниже­
нию липопротеинов низкой плотности (ЛПНП) во всех трех группах (рис. 4). При этом, в груп­
пе добровольцев, принимавшей масло растительное — смесь, было достигнуто статистически 
значимое снижение на 8% среднего ЛПНП (с 2,6 ± 0,58 ммоль/л до 2,4 ± 0,49 ммоль/л (р=0,015).
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Рис. 2. Влияние растительных масел и масла растительного-смеси 
на показатели общего холестерина у здоровых добровольцев 

Fig. 2. The effect of vegetable oils and vegetable oil mixtures 
on total cholesterol in healthy volunteers
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Рис. 3. Влияние растительных масел и масла растительного-смеси 
на показатели триглицеридов у здоровых добровольцев 

Fig. 3. The effect of vegetable oils and vegetable oil-mixtures 
on triglyceride indicators in healthy volunteers

Прием масел подсолнечного и рапсового вызывал повышение показателей липопротеинов 
очень низкой плотности (ЛПОНП): в группе подсолнечного масла с 0,39 [0,24; 0,53] ммоль/л 
до 0,44 [0,27; 0,5] ммоль/л (р=0,754), рапсового масла — с 0,28 [0,22; 0,34] ммоль/л до 0,3 
[0,23; 0,32] ммоль/л (р=1,0). В то же время снижение данного показателя в труппе масла 
растительного-смеси с 0,34 [0,27; 0,36] ммоль/л до 0,27 [0,26; 0,34] ммоль/л (р=0,691) сви­
детельствует о положительной динамике данного показателя (рис. 5).

Анализ результатов измерения уровней липопротеинов АпоАІ и АпоВ по отдельности 
выявил незначительные изменения этих показателей по всех группах. Однако наблюдалась 
тенденция снижения уровня АпоВ при употреблении масла растительного-смеси с 0,76 + 
0,14 г/л до 0,72 ± 0,11 до 0,057 г/л (р=0,057). Учитывая тот факт, что прогностически зна­
чимым в отношении развития патологии сердечно-сосудистой системы является отношение 
АпоВ/АпоА1 [0, 0], был проведен анализ данного показателя (рис. 6). Установлено, что 
прием масел подсолнечного и рапсового не приводил к  изменению данного соотношения; 
прием масла растительного-смеси вызывал статистически значимое снижение соотношения, 
а соответственно и риска развития патологии сердечно-сосудистой системы.

Заключение. Наличие статистически значимого снижения показателей липидного спектра 
крови, как коэффициента атерогенности, ЛПНП, соотношения АпоВ/АпоА1, позволяет 
утверждать, что масло растительное-смесь «Салатное» (соотношение омега-6: омега-3 ЖК — 
10:1; МНЖК:ПНЖК — 1:1) обладает выраженным антиатерогенным действием и при дли­
тельном его применении здоровыми людьми прогнозируется снижение риска развития па­
тологии сердечно-сосудистой системы.
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Рис. 4. Динамика ЛПНП на фоне приема растительных масел 
и масла растительного-смеси у здоровых добровольцев 

Fig. 4. Dynamics of LDL against the background of taking vegetable oils 
and vegetable oil-mixtures in healthy volunteers
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Рис. 5. Динамика ЛПОНП на фоне приема растительных масел 
и масла растительного-смеси у здоровых добровольцев 

Fig. 5. Dynamics of VLDL against the background of taking vegetable oils 
and vegetable oil-mixtures in healthy volunteers
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Рис. 6. Динамика соотношения АпоВ/АпоА1 у здоровых добровольцев 
на фоне приема растительных масел и масла растительного-смеси 

Fig. 6. Dynamics of the ApoV/ ApoA1 ratio in healthy volunteers against the background 
of taking vegetable oils and vegetable oil-mixtures
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Выявленные изменения со стороны липидного спектра крови при приеме масла рапсо­
вого (снижение общего холестерина, ЛПНП) являются прогностически благоприятными 
в отношении риска развития сердечно-сосудистых заболеваний, что может свидетельство­
вать о наличии у рапсового масла антиатерогенного действия при употреблении здоровы­
ми людьми.

Включение в рацион питания здоровых добровольцев масла подсолнечного показало от­
сутствие потенциала предотвращения риска развития сердечно-сосудистых заболеваний 
и служит показанием для снижения его доли в рационе питания населения.
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