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Аннотация. В настоящее время ассортимент растительных масел очень разнообра-

зен, но не всегда качество удовлетворяет ожидания потребителей. Целью исследования 
стало изучение качества и биологически активных веществ рафинированных раститель-
ных масел (подсолнечного, рапсового, кукурузного, из виноградных косточек). Установлено 
соответствие потребительских свойств и физико-химических показателей масел нормам 
действующих нормативных документов. Определено относительно высокое содержание 
(мг/кг) ά-токоферола в подсолнечном (667,16 ± 14,22) и рапсовом (554,63 ± 10,14) маслах, от-
носительно низкое – в кукурузном (78,07 ± 2,24), средний уровень – в масле из виноградных 
косточек (266,08 ± 6,05). Резких различий в величине АОА масел не наблюдалось. По количе-
ству полифенолов (ммоль/л экв. галловой кислоты) первенство было отдано рапсовому 
маслу (21,21 ± 0,31), минимальная величина определена у кукурузного (2,24 ± 0,06), промежу-
точное положение – у подсолнечного (9,47 ± 0,19) и из виноградных косточек (5,86 ± 0,13). 
Выявлена значимая разница между уровнями полифенолов в парах: рапсовое масло – масло из 
виноградной косточки (p = 0,0368), рапсовое масло – кукурузное масло (p = 0,0138); между ве-
личинами ά-токоферола – в любых парах масел (p < 0,0001). Вычисление коэффициента кор-
реляции Пирсона не выявило связи между содержанием ά-токоферола и АОА, полифенолов и 
АОА. Определен наибольший дисбаланс ω6:ω3 жирных кислот в подсолнечном масле (852:1), 
наименьший – в кукурузном (69:1), срединный – в масле из виноградных косточек (255:1) и 
рапсовом (159:1). По цене наиболее привлекательным является подсолнечное масло (109 
руб./л), наименее – масло из виноградных косточек (810 руб./л). Ценовой оптимум имеют ку-
курузное (349 руб./л) и рапсовое (258 руб./л) масла с большей конкурентоспособностью по-
следнего с точки зрения платежеспособности покупателя. С целью обогащения пищевого 
рациона теми или другими эссенциальными микронутриентами рекомендуется использова-
ние соответствующего из исследуемых образцов масел в зависимости от покупательской 
способности населения. 

Ключевые слова: растительные масла, качество, нутриентный состав, жирные кис-
лоты, конкурентоспособность. 
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Abstract. Currently, the range of vegetable oils is very diverse, but the quality does not always 
meet the expectations of consumers. The aim of the study was to study the quality and biologically 
active substances of refined vegetable oils (sunflower, rapeseed, corn, grape seed). The conformity of 
consumer properties and physico-chemical parameters of oils with the norms of the current regulatory 
documents has been established. A relatively high content (mg/kg) of ά-tocopherol was determined in 
sunflower (667.16 ± 14.22) and rapeseed (554.63 ± 10.14) oils, and relatively low content in corn 
(78.07 ± 2.24) , the average level is in grape seed oil (266.08 ± 6.05). There were no sharp differences 
in the AOA values of the oils. In terms of the number of polyphenols (mmol/l equivalents of gallic acid), 
the championship was given to rapeseed oil (21.21 ± 0.31), the minimum value was determined for 
corn oil (2.24 ± 0.06), the intermediate position was for sunflower oil (9.47 ± 0.19) and from grape 
seeds (5.86 ± 0.13). A significant difference was found between the levels of polyphenols in pairs: 
rapeseed oil - grape seed oil (p = 0.0368), rapeseed oil - corn oil (p = 0.0138); between the values of 
ά-tocopherol - in any pair of oils (p < 0.0001). Calculation of the Pearson correlation coefficient did not 
reveal a relationship between the content of ά-tocopherol and AOA, polyphenols and AOA. The largest 
imbalance ω6:ω3 of fatty acids was determined in sunflower oil (852:1), the smallest - in corn (69:1), 
the median - in grape seed oil (255:1) and rapeseed (159:1). In terms of price, sunflower oil is the 
most attractive (109 rubles/l), the least attractive is grape seed oil (810 rubles/l). Corn (349 rubles/l) 
and rapeseed (258 rubles/l) oils have the optimum price, with the latter being more competitive in 
terms of the buyer's solvency. In order to enrich the diet with certain essential micronutrients, it is rec-
ommended to use the appropriate oils from the studied samples, depending on the purchasing power 
of the population. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Одним из главных продуктов питания 

является растительное масло, поскольку оно 
имеет высокую биологическую ценность и 
незаменимость в рационе каждого человека. 
Трудно назвать пищевой продукт, который 
был бы настолько полезен, популярен и уни-
версален [1, 2]. 

В настоящее время ассортимент расти-
тельных масел очень разнообразен, но не 
всегда качество удовлетворяет ожидания по-
требителей [3, 4]. Российскому покупателю 

часто бывает трудно выбрать качественное 
масло из широко рекламируемого низкокаче-
ственного, поэтому как у производителя, так и 
у реализатора возникают соблазны подде-
лать или увеличить объемы своей реализа-
ции [5, 6]. 

Целью исследования стало изучение ка-
чества и биологически активных веществ ра-
финированных растительных масел. 

 
МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

 

Материалом для испытаний послужили 
рафинированные растительные масла:  

https://orcid.org/0000-0003-0586-6359
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– подсолнечное дезодорированное пер-
вого сорта (вымороженное) ГОСТ 1129-13, 
изготовитель ООО «Товарное хозяйство» 
(413090, Саратовская обл., г. Маркс, пр. Ле-
нина, д. 100/2), цена 109 руб./л;   

– рапсовое дезодорированное высшего 
сорта ГОСТ 31759-12, ООО «Армаз» (630015, 
г. Новосибирск, ул. Королева, д. 40), цена 258 
руб./л; 

– кукурузное дезодорированное марки 
«П» ГОСТ 8808-00, АО «Эфко» (309850, Бел-
городская обл., р-н Алексеевский, г. Алексе-
евка, ул. Фрунзе, д. 2), цена 349 руб./л; 

– из виноградных косточек, «Monini 
S.p.A.» (S.S. Flaminia, km 129, 06049, Spoleto 
(PG)), цена 810 руб./л. 

Органолептические показатели масел 
определяли по ГОСТ 5472-50, содержание 
нежировых примесей – по ГОСТ 5481-14, вла-
ги и летучих веществ – по ГОСТ 11812-66, 
мыла (качественная проба) – по ГОСТ 5480-
59, жирных кислот – по ГОСТ 31663-12 и 
ГОСТ 31665-12, витамина Е (ά-токоферола) – 
по МВИ 43-08, полифенолов – по [7], пере-
кисное число (ПЧ) жира – по ГОСТ 26593-85, 
кислотное число (КЧ) – по ГОСТ 31933-12. 
Статистическую обработку проводили с ис-
пользованием однофакторного дисперсион-
ного анализа (ANOVA) с последующим при-
менением критерия значимости Тьюки с ис-
пользованием программного обеспечения 
GraphPad Prism analysis 08.0.2. Результиру-
ющие значения (p<0,05) считали значимыми. 

Пробы растительных масел были ото-
браны в феврале 2022 г. в розничной торго-
вой сети «Магнит» (г. Челябинск). На время 

проведения испытаний период хранения ма-
сел с даты их производства составил 3 мес. 
при сроке годности 12 мес. – для кукурузного, 
14 мес. – для подсолнечного, 18 мес. – для 
рапсового и из виноградных косточек. Каче-
ство масла из виноградных косточек сравни-
вали с нормами Codex Alimentarius. Жиры, 
масла и производные продукты в части Сodex 
Stan 210-1999. Стандарт кодекса для поиме-
нованных растительных масел.  

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ  
 
Для начала оценивали органолептиче-

ские характеристики масел (табл. 1). Уста-
новлено соответствие потребительских 
свойств подсолнечного, рапсового, кукурузно-
го масел нормам действующих ГОСТов, мас-
ла из виноградных косточек – требованиям 
Codex Alimentarius. Сodex Stan 210-1999. 

Поскольку растительные масла в про-
цессе хранения подвергаются окислительной 
и гидролитической видам порчи, представля-
ло интерес определить характеристики (ПЧ, 
КЧ), отражающие эти процессы. Выявлено 
соответствие всех видов растительного мас-
ла по показателям порчи жировой фазы тре-
бованиям ТР ТС 024/11. Относительно высо-
кий уровень ПЧ, установленный у масла из 
виноградных косточек, согласно данным ряда 
исследователей является для него характер-
ным [8, 9]. По остальным физико-химическим 
показателям изучаемые масла были призна-
ны доброкачественными. 

  

 
Таблица 1 – Показатели качества и нутриенты растительных масел 

 
Table 1 – Quality indicators and nutrients of vegetable oils 
 

Показатель 

Норма по ТР 
ТС 024/11, 
не более 

Результаты исследований масла 

подсолнечного рапсового кукурузного из виноград-
ных косточек 

1 2 3 4 5 6 

Прозрачность 
прозрачное, 
без осадка* 

прозрачное, без осадка 

Вкус и запах 
без запаха, 

обезличенный 
вкус* 

без запаха, обезличенный вкус 

ПЧ, мэкв/кг 10,0 1,70 ± 0,05  3,90 ± 0,10  3,80 ± 0,09 6,00 ± 0,02 

КЧ, мг КОН/г 0,6 0,26 ± 0,01 0,24 ± 0,01 0,30 ± 0,02 0,10 ± 0,01 

М. д. нежировых 
примесей, % 

отсутствие* 

не обнаружено 

Мыло (качествен-
ная проба) 

не обнаружено 
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Продолжение таблицы 1  
 
Continuation of table 1 

1 2 3 4 5 6 

М. д. влаги и ле-
тучих веществ, %, 
не более 

0,10* 0,051 ± 0,002 0,060 ± 0,002 0,047 ± 0,002 0,067 ± 0,002 

Содержание ви-
тамина Е (ά-
токоферола), мг/кг 

не регла-
ментируется 

667,16 ± 14,22 
554,63 ± 

10,14 
78,07 ± 2,24 266,08 ± 6,05 

Антиоксидантная 
активность, % 

23,25 ± 0,06 19,45 ± 1,11 19,67 ± 1,28 22,27 ± 1,82 

Общее содержа-
ние полифенолов, 
ммоль/л экв. гал-
ловой кислоты  

9,47 ± 0,19 21,21 ± 0,31 2,24 ± 0,06 5,86 ± 0,13 

Примечание: * - норма по действующим ГОСТам для масел отечественного производства 
 

Известно, что витамин Е выступает в 
качестве важнейшего регулятора активности 
многих ферментов, сигнальных путей и 
физиологических процессов; его 
противоопухолевые свойства обусловлены 
антиоксидантным, противовоспалительным, 
антипролиферативным, антиангиогенным, 
иммуномодулирующим действиями [10]. По 
некоторым данным, α-изоформа витамина Е 
обладает самой высокой антиоксидантной 
активностью (АОА): α-токоферол > β-
токоферол > γ-токоферол > δ-токоферол [11]. 
Оценка АОА α-токоферола в кукурузном мас-
ле, очищенном от его естественных токофе-
ролов, показала, что он обладает максималь-
ной способностью ингибировать образование 
гидропероксидов при концентрации 100 мг/кг 
[12]. В этой связи актуальным вопросом стало 
изучение этих показателей. Определено от-
носительно высокое содержание ά-
токоферола в подсолнечном и рапсовом мас-
лах, относительно низкое – в кукурузном, 
средний уровень – в масле из виноградных 
косточек. При этом резких различий в вели-
чинах АОА масел не наблюдалось.   

Наряду с токоферолами полифенольные 
соединения, также обладающие антиокси-
дантными свойствами, привлекают все боль-
шее внимание ученых. Растительные поли-
фенолы обладают гипогликемическим и ги-
полипидемическим действиями, используют-
ся как фитонутриенты для диетотерапии и 
диетопрофилактики заболеваний, связанных 
с нарушениями углеводного и липидного об-
мена [13]. По количеству полифенолов пер-

венство было отдано рапсовому маслу, ми-
нимальная величина определена у кукурузно-
го, промежуточное положение – у подсолнеч-
ного и из виноградных косточек.  

Для объективной оценки полученных ре-
зультатов использовали тест множественных 
сравнений Тьюки. Выявлена значимая разни-
ца между уровнями полифенолов в парах: 
рапсовое масло – масло из виноградной ко-
сточки (p = 0,0368), рапсовое масло – куку-
рузное масло (p = 0,0138); между величинами 
ά-токоферола – в любых парах масел (p < 
0,0001). Между показателями АОА значимой 
разницы не установлено. Вычисление коэф-
фициента корреляции Пирсона не выявило 
связи между содержанием ά-токоферола и 
АОА (r = 0,2219; 95% confidence interval -
0,7192 to 0,8757; R squared 0,04923), между 
уровнем полифенолов и АОА (r = -0,4680; 
95% confidence interval -0,9273 to 0,5540; R 
squared 0,2190).  

Базовым критерием пищевой ценности 
растительных масел является не только их 
жирнокислотный состав (анализ представлен 
в табл. 2), но и соотношение ω6:ω3 ПНК, ко-
торое должно соответствовать норме МР 
2.3.1.0253-21 и находиться на уровне 5-10:1. 
Определен дисбаланс этих биологически ак-
тивных веществ с существенным отклонени-
ем от регламентированной пропорции в под-
солнечном масле (852:1), наименьшим – в 
кукурузном (69:1), срединным – в масле из 
виноградных косточек (255:1) и рапсовом 
(159:1).  
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Таблица 2 – Жирнокислотный состав растительных масел 
 

Table 2 – Fatty acid composition of vegetable oils 
 

Наименование кислоты 

Результаты исследований масла, % 

подсолнечного рапсового кукурузного из виноградных 
косточек 

Насыщенные кислоты (НК): 

миристиновая С 14:0 0,12 0,10 0,02 0,08 

пальмитиновая С 16:0 6,78 6,50 10,74 7,26 

маргариновая С 17:0 0,03 0,05 0,06 0,05 

стеариновая С 18:0 3,31 4,05 2,04 3,95 

арахиновая С 20:0 0,23 0,15 0,40 0,14 

бегеновая С 22:0 0,61 0,64 0,15 0,23 

лигноцериновая С 24:0 0,25 0,21 0,18 0,09 

сумма кислот 11,33 11,70 13,59 11,80 

Мононенасыщенные кислоты (МНК): 

пальмитолеиновая С 16:1 0,14 0,08 0,09 0,16 

гептадеценовая С 17:1 - - 0,03 - 

олеиновая С 18:1 28,70 20,98 32,22 26,42 

гондоиновая С 20:1 0,14 0,16 0,25 0,16 

эруковая С 22:1 - 0,03 - - 

сумма кислот 28,98 21,25 32,59 26,74 

Полиненасыщенные кислоты (ПНК): 

линолевая С 18:2ω6 59,62 66,63 52,94 61,22 

γ-линоленовая С 18:3ω6 - - 0,11 - 

ά-линоленовая С 18:3ω3 0,07 0,42 0,77 0,24 

сумма кислот 59,69 67,05 53,82 61,46 

соотношение ω6:ω3 852 : 1 159 : 1 69 : 1 255 : 1 

 
Оказывая гипокоагуляционное, антиаг-

регатное, противовоспалительное дей-
ствие, ПНК семейства ω3 способствуют 
профилактике и лечению гипертонической 
болезни, ишемической болезни сердца, 
атеросклероза. В многочисленных экспери-
ментальных и клинических исследованиях 
установлен их достаточно выраженный те-
рапевтический эффект, обусловленный ги-
полипидемическим, гипотензивным, тром-
болитическим, иммуно-корригирующим 
действиями [14]. В этой связи кукурузное 
масло имеет значительное преимущество 
на фоне образцов-конкурентов. Эруковая 
кислота, присутствующая в рапсовом масле 
в выявленном количестве, не представляет 
опасности для здоровья человека [15]. 

Цена по-прежнему продолжает оста-
ваться главным критерием при выборе про-
дуктов [16]. Анализ ценовой политики пока-
зал, что наиболее привлекательным для 
потребителя является подсолнечное масло 
(цена 109 руб./л), наименее – масло из ви-
ноградных косточек (810 руб./л). Ценовой 
оптимум имеют кукурузное (349 руб./л) и 
рапсовое (258 руб./л) масла с большей кон-

курентоспособностью последнего с точки зре-
ния платежеспособности покупателя. 

 
ВЫВОДЫ 

 
Исследуемые растительные масла по ор-

ганолептическим и физико-химическим показа-
телям соответствуют регламентированным 
требованиям. Из изучаемых биологически ак-
тивных веществ определено достоверно высо-
кое содержание ά-токоферола в подсолнечном 
(667,16 ± 14,22 мг/кг) масле, полифенолов – в 
рапсовом (21,21 ± 0,31 ммоль/л экв. галловой 
кислоты), наименьший дисбаланс ω6:ω3 жир-
ных кислот – в кукурузном (69:1), а привлека-
тельная цена – в подсолнечном (109 руб./л). 

Таким образом, для непосредственного 
употребления в пищу с целью обогащения ра-
циона теми или другими эссенциальными мик-
ронутриентами рекомендуется использование 
соответствующего из исследуемых образцов 
масел в зависимости от покупательской спо-
собности населения. 
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