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Аннотация. Масло из семян чиа (Salvia hispanica L.) остается новинкой для российского 

рынка, реализуется в основном через систему интернет-продаж и зачастую не сопровожда-
ется документами о качестве. Целью исследования явилась сравнительная оценка качества 
и пищевой ценности нерафинированных масел чиа торговых марок «Ufeelgood» (проба 1) и 
«Сибирская клетчатка» (проба 2). Органолептические свойства образцов масла были иден-
тифицированы как характерные для продукта данного вида. Фактические уровни ПЧ и КЧ, 
влаги и летучих веществ не превысили регламентированных норм ТР ТС 024/11 и Codex 
Alimentarius. Сodex Stan 210-1999. Уровни жирных кислот входили в свойственные числовые 
интервалы, основные жирные кислоты были ранжированы в последовательности: 

α-линоленовая > линолевая > пальмитиновая ∼ олеиновая > стеариновая кислоты, соотно-
шение ω-6:ω-3 ПНЖК составило 1:3, что в совокупности было характерным для липидного 
профиля масла чиа. В пробе 1 выявлен более разнообразный состав ПНЖК семейств ω-3 и ω-6 
за счет дополнительного содержания эйкозадиеновой, эйкозатриеновой, арахидоновой и до-
козагексаеновой кислот. При этом уровень транс-изомеров жирных кислот был на 15,8 % 
выше, но не превысил допустимого предела согласно ТР ТС 024/2011. Проба 2 отличалась 
преимуществом в количестве полифенолов (в 9,3 раза), стоимости товара (цена ниже в 
3,4 раза), но уступала по величине АОА (на 21,2 %) образцу-конкуренту. Присутствие эруко-
вой кислоты (0,040 ± 0,001 %) в пробе 1 и высокий уровень ά-токоферола (343,96 ± 9,03 мг/кг) 
в пробе 2 требуют проведения дополнительных исследований для исключения возможности 
фальсификации. Установлено несоответствие обеих проб нетрадиционного масла требо-
ваниям ТР ТС 024/2011 в части полноты потребительской маркировки, что является недо-
пустимым и позволяет изъять их из товарооборота. 

Ключевые слова: масло чиа, Salvia hispanica, качество, нутриентный состав, жирные 
кислоты. 
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Abstract. Chia seed oil (Salvia hispanica L.) remains a novelty for the Russian market, it is sold 
mainly through the Internet sales system and is often not accompanied by quality documents. The aim 
of the study was a comparative assessment of the quality and nutritional value of unrefined chia oils of 
the trademarks "Ufeelgood" (sample 1) and "Siberian Fiber" (sample 2). The organoleptic properties of 
the oil samples were identified as characteristic of this type of product. The actual levels of PN and 
AN, moisture and volatile substances did not exceed the regulated norms of TR CU 024/11 and Codex 
Alimentarius. Codex Stan 210-1999. The levels of fatty acids were included in the characteristic 
numerical intervals, the main fatty acids were ranked in the sequence: α-linolenic > linoleic > palmitic 

∼ oleic > stearic acid, the ratio ω-6:ω-3 PUFA was 1:3, which in aggregate was characteristic of the 
lipid profile of chia oil. In sample 1, a more diverse composition of PUFAs of the ω-3 and ω-6 families 
was revealed due to the additional content of eicosadienoic, eicosatrienoic, arachidonic and 
docosahexaenoic acids. At the same time, the level of trans-fatty acids was 15.8% higher, but did not 
exceed the allowable limit according to TR CU 024/2011. Sample 2 had an advantage in the amount 
of polyphenols (by 9.3 times), the cost of goods (the price was 3.4 times lower), but was inferior in 
terms of AOA (by 21.2%) to the competitor sample. The presence of erucic acid (0.040 ± 0.001%) in 
sample 1 and the high level of ά-tocopherol (343.96 ± 9.03 mg/kg) in sample 2 require additional 
testing to exclude the possibility of falsification. It was established that both samples of non-traditional 
oil did not comply with the requirements of TR CU 024/2011 in terms of the completeness of consumer 
labeling, which is unacceptable and allows them to be withdrawn from trade. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Семена чиа (Salvia hispanica L.), истори-
чески являющиеся продовольственной куль-
турой коренных народов Мексики и Гватема-
лы, в настоящее время широко используются 
(с кашами, соусами, овощами, блюдами из 
риса, йогуртами, в составе напитков, батон-
чиков, выпечки) не только в Австралии, Боли-
вии, Колумбии, Перу, Аргентине, Америке, 
Европе, но и в России, благодаря высокому 
содержанию α-линоленовой кислоты и анти-
оксидантным свойствам [1, 2]. Они содержат 
белок (16–26 %), углеводы (37–45 %), липиды 
(31–34 %), пищевые волокна (22–40 %), ми-
неральные элементы, мг/100 г – Ca (456–631), 
P (860–919), K (407–726) и Mg (335–449), вита-
мины, мг/100 г – С (1,6), РР (8,8), В1 (0,6), Е (0,5), 
В2 (0,2) и др., полифенолы – галловую, цеино-
вую, розмариновую, хлорогеновую, коричную и 

феруловую кислоты, кверцетин, кемпферол, 
эпикатехин, рутин, апигенин и др. [3–5]. 

Многочисленные исследования липид-
ной составляющей семян чиа не установили 
существенных отличий между белыми и чер-
но-пестрыми семенами в содержании жира и 
жирнокислотном составе, однако выявлены 
различия в этих показателях в зависимости 
от региона произрастания культуры. Так, 
определена значительная разница в количе-
ствах пальмитиновой, олеиновой, линолевой 
и ά-линоленовой жирных кислот в составах 
масел семян Salvia hispanica L., выращенных 
в разных географических районах Эквадора. 
Эквадорские семена, к примеру, имеют не-
сколько большее содержание линоленовой 
кислоты (63,3–67,3 %), чем семена из Мичо-
акана, Оахаки, Чьяпаса и Пуэбла (59,9–
63,4 %) [6]. К настоящему времени известно, 
что масло чиа из обжаренных семян содер-

https://orcid.org/0000-0003-0586-6359


СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА НЕРАФИНИРОВАННЫХ МАСЕЛ ЧИА РАЗНЫХ ТОРГОВЫХ МАРОК 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 1 2023   69 

жит меньше α-, β-, γ-, δ-токоферолов, β- и γ-
токотриенолов [7].  

До настоящего времени это масло все 
еще остается относительной новинкой для 
российского рынка, реализуется в основном 
через систему интернет-продаж и зачастую 
не сопровождается документами о качестве 
товара. В этой связи целью исследования 
явилась сравнительная оценка качества и 
пищевой ценности нерафинированных масел 
чиа разных торговых марок. 

 
МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

 
Объектами исследований явились масла 

чиа холодного отжима (рисунок 1) разной це-
новой категории, приобретенные через си-
стему интернет-заказов на официальных сай-
тах производителей:  

- проба 1, ТМ «Ufeelgood», цена 
2732 руб./л, https://ufeelgood.ru; 

- проба 2, ТМ «Сибирская клетчатка», 
цена 810 руб./л, https://tfzp.ru. 

Все испытания проводили в январе 
2022 г. в пределах срока годности продукции. 
Органолептические показатели масел опре-
деляли по ГОСТ 5472-50, количество влаги и 
летучих веществ методом гравиметрии – по 
ГОСТ 11812-66, перекисное (ПЧ) и кислотное 
(КЧ) числа жира методом титриметрии – по 
ГОСТ 26593-85 и ГОСТ 31933-12 соответ-
ственно. Состав жирных кислот анализирова-
ли по ГОСТ 31663-12 и ГОСТ 31665-12, ис-
пользуя аппаратно-программный комплекс на 
базе хроматографа «Хроматэк-Кристалл 
5000» («Хроматэк», Россия), в качестве стан-
дартного образца применяли смесь метило-
вых эфиров жирных кислот в метиленхлори-
де (Cis/Trans FAME Vix) Cas 35079, Restek. 
Содержание ά-токоферола определяли по 
МВИ 43-08 на хроматографе жидкостном 
Prominence («Shimadzu», Япония), в качестве 
стандартного образца использовали 
ά-Tocopherol, CAS № 10191-41-0, Sigma-
Aldrich. Антиоксидантную активность (АОА) 
масел изучали по [8], общее содержание по-
лифенолов – по [9] на спектрофотометре UV-
1800 («Shimadzu», США). Качество продукции 
сравнивали с нормами ТР ТС 024/11 и Codex 
Alimentarius. Сodex Stan 210-1999, регламен-
тированными для нерафинированных масел. 

Требования СТО 67008287.051-17 в свобод-
ном доступе интернет-пространства на время 
проведения исследований отсутствовали. 

 

  

проба 1 проба 2 
 

Рисунок 1 – Внешний вид упаковки и  
маркировки масел 

 
Figure 1 - Appearance of packaging and  

labeling of oils 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ  
 
Основными целями создания системы 

маркировки товаров считаются: контроль 
прослеживаемости продукции от производи-
теля до потребителя, защита производителей 
от подделки их продукции, автоматизирован-
ный контроль и учет продукции со стороны 
государственных органов и защита здоровья 
конечных потребителей [10, 11]. В этой связи 
изучение реквизитов потребительской марки-
ровки нетрадиционных масел приобретает 
особенный смысл. Установлено (таблица 1), 
что из всех требований технических регла-
ментов, предъявляемых к маркировке пище-
вой, в том числе масложировой продукции, 
проба 1 не содержит сведений о документе, в 
соответствии с которым произведен и может 
быть идентифицирован товар; проба 2 не 
имеет четкой информации об условиях хра-
нения масла до и после вскрытия потреби-
тельской упаковки. Кроме того, в текстах мар-
кировки обеих проб масла не указано о его 
«соответствии требованиям ТР ТС 024/2011», 
что является недопустимым.  
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Таблица 1 – Реквизиты маркировки масел  
 

Table 1 - Details of the marking of oils 
 

Обязательные реквизиты маркировки 
согласно ТР ТС 024/2011, ТР ТС 022/2011 

Результаты исследований масла 

проба 1 проба 2 

Наименование продукции 
масло чиа холодного 

отжима 

масло чиа  
нерафинированное 
холодного отжима 

Состав  масло чиа 100 % отсутствует* 
Пищевая ценность на 100 г жиры – 99,5 г жиры – 99 г 
Энергетическая ценность на 100 г 884 ккал/3712,8 кДж 920 кКал/3850 кДж 

Дата изготовления (розлива) май 2021 
23.11.2021 

(26.11.2021) 
Срок годности 12 мес. 12 мес. 

Наименование и место нахождения  
изготовителя 

ООО «Фабрика ЗОЖ», 
129626, г. Москва,  

ул. 2-я Мытищинская,  
д. 2, стр. 2 

ООО «Сибирская 
клетчатка», 634021, 

Томская обл.,  
г. Томск, пр. Фрунзе, 

д. 109, оф. 107 
Рекомендации и (или) ограничения  
по использованию 

отсутствует* 
не подвергать терми-

ческой обработке 

Сведения о документе, в соответствии  
с которым произведена и может быть  
идентифицирована продукция 

отсутствует СТО 67008287.051-17 

Единый знак обращения продукции на рынке присутствует присутствует 
Масса нетто и (или) объем 250 мл 200 мл 

Условия хранения (после вскрытия потреби-
тельской упаковки) 

хранить в темном месте 
при температуре от +3 
до +28 ºС и ОВВ не бо-
лее 80 % (хранить не 

более 2 мес.) 

хранить в темном 
прохладном месте 

(хранить в герметич-
но закрытой таре) 

Примечание: * - допускается согласно ТР ТС 022/2011 
 

Нормируемыми показателями безопасности 
для растительных масел являются кислотное 
(КЧ) и пероксидное (ПЧ) числа как показатели 
гидролитической и окислительной порчи. Они 
характеризуют степень свежести жира и отража-
ют пригодность масла для пищевых целей. Вы-
явлено (таблица 2) соответствие величин указан-
ных показателей регламентированным нормам 
ТР ТС 024/11 и Сodex Stan 210-1999, что согласу-
ется с результатами органолептической оценки 
масла чиа, у которого были определены харак-
терные [12, 13] для обеих проб потребительские 
свойства без прогорклых запаха и привкуса. Из-
вестно, что цвет масла обусловлен присутствием 
каротиноидов в диапазоне от 0,53 мг/кг до 
1,21 мг/кг с преобладанием β-формы [12, 13]. 

Содержание влаги и летучих веществ в ис-
следуемых образцах масла не превысило уров-
ня, прописанного в международном стандарте. 
Несмотря на существенное превосходство про-
бы 2 в количествах ά-токоферола и полифено-
лов (в 9,3 раза), обладающих выраженными ан-
тиоксидантными свойствами, АОА самого про-
дукта несколько уступала (на 21,2 %) образцу-
конкуренту. Общеизвестно, что с антиоксидант-

ными эффектами S. hispanica связаны феноль-
ные (розмариновая, галловая, кофейная, хлоро-
геновая кислоты, даншенсу, кверцетин, мирице-
тин и кемпферол) и липофильные (каротиноиды, 
токоферолы, фосфолипиды, α-липоевая кисло-
та) соединения [3, 5, 7]. В этой связи установ-
ленные результаты, скорее всего, связаны с 
дисбалансом других соединений, обладающих 
АОА, но не изученных в ходе данных исследо-
ваний.  

Известно, что масла семян чиа содержат 
около 238–427 мг/кг токоферолов, преимуще-
ственно γ-токоферола (> 85 %) и δ-токоферола; 
α-токоферол обнаружен в концентрациях 0,4–
9,9 мг/кг, а β-токоферол не обнаружен вовсе [12]. 
Это согласуется с другими научными результа-
тами, где доминирующим соединением в масле 
чиа также выступает γ-токоферол с содержани-
ем 422 мг/кг (при общем содержании 446 мг/кг) 
жира [14]. Предположительно относительно вы-
сокий уровень ά-токоферола в пробе 2 может 
быть обусловлен как сортовой особенностью 
семян чиа, из которых получено данное масло, 
так и его дополнительным введением для инги-
бирования перекисного окисления липидов.  
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Таблица 2 – Показатели качества и химический состав масел  
 

Table 2 - Quality indicators and chemical composition of oils 
 

Показатель 
Норма по ТР ТС 024/11 
(Сodex Stan 210-1999)**, 

не более 

Результаты исследований масла 

проба 1 проба 2 

Прозрачность не регламентируется прозрачное, без осадка 

Цвет не регламентируется  
(характерный для продукта 

данного вида)** 

желтый 

Вкус и запах 
легкий травяной запах, 

обезличенный вкус 

ПЧ, мэкв/кг 10,0 (15,0)** 5,42 ± 0,05 4,50 ± 0,06 

КЧ, мг КОН/г 4,0 0,71 ± 0,04 1,21 ± 0,08 

М. д. влаги и летучих ве-
ществ, % 

не регламентируется 
(0,2)** 

0,103 ± 0,002 0,117 ± 0,002 

Содержание витамина Е 
(ά-токоферола), мг/кг 

не регламентируется 

< 25 343,96 ± 9,03 

Антиоксидантная  
активность, % 

24,93 ± 0,37 19,64 ± 0,44 

Общее содержание  
полифенолов, ммоль/л экв. 
галловой кислоты  

6,96 ± 0,25 64,59 ± 3,06 

 
Описанный выше антиоксидантный ком-

плекс обеспечивает определенную стабиль-
ность масла чиа к окислению, несмотря на 
высокое содержание в нем полиненасыщен-
ных жирных кислот (ПНЖК), недостаточное 
потребление которых приводит к развитию 
различных заболеваний, в том числе кожи и 
почек, нарушениям половой функции и т.д.  

В последнее время значительный инте-
рес отводится присутствию в рационах пита-
ния у различных групп населения ω-3 ПНЖК. 
Масло семян S. hispanica состоит, главным 
образом, из чистых или смешанных тригли-
церидов линоленовой (ω-3) и линолевой 
(ω-6) кислот [15]. При этом жирные кислоты 
семейства ω-3 наиболее дефицитны для ди-
еты современного человека, а значит и 
наиболее важны, как эссенциальные микро-
нутриенты. Они обладают способностью бло-
кировать дисфункции кальциевых и натрие-
вых каналов, снижая риск развития гиперто-
нии, улучшать парасимпатический тонус, ока-
зывать антиаритмическое, защитное, имму-
номодулирующее и антиоксидантное дей-
ствия [16]. 

По данным ряда исследователей, жир-
нокислотный состав семян чиа изменчив и 
зависит от региона произрастания и агротех-
нических приемов возделывания культуры, 
метода предварительной обработки, условий 
хранения и размера семян и др. [6, 17, 18]. 
Определено (таблица 3), что количественные 
уровни жирных кислот обеих проб масла вхо-
дят в числовые интервалы, описанные в ли-
тературных источниках [19–22, 25–27]; основ-

ные жирные кислоты ранжированы в следую-
щей последовательности: α-линоленовая > 

линолевая > пальмитиновая ∼ олеиновая > 
стеариновая кислоты, что согласуется с ре-
зультатами, описанными иностранными уче-
ными [12, 14, 25–27]; соотношение ω-6:ω-3 
ПНЖК составляет 1:3 и является свойствен-
ным для данного вида масла [12, 13, 23–27].  

В пробе 1 выявлен более разнообраз-
ный состав ПНЖК семейств ω-3 и ω-6 за счет 
дополнительного содержания эйкозадиено-
вой, эйкозатриеновой, арахидоновой и доко-
загексаеновой кислот. Присутствие мононе-
насыщенной эруковой кислоты, характерной, 
в первую очередь, для масел из семян се-
мейства крестоцветных (рапсового, горчично-
го, сурепового, рыжикового) и др., делает ак-
туальным вопрос о подлинности этой пробы 
масла и требует проведения дополнительных 
исследований, поскольку в изученных лите-
ратурных данных [12–14, 19–22, 25–27] не 
нашлось сведений о ее присутствии в профи-
ле жирных кислот семян и масла чиа. Уро-
вень транс-изомеров жирных кислот в про-
бе 1 был на 15,8 % выше, но не превысил 
регламентированной нормы (не более 2,0 %) 
согласно ТР ТС 024/2011. 

Ценовой фактор во время совершения 
покупки является решающим при других 
идентичных свойствах товаров, в этой связи 
проба 2 (цена 810 руб./л) имеет существен-
ное преимущество на фоне пробы 1 (цена 
2732 руб./л). 
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Таблица 3 – Жирнокислотный состав масел 
 

Table 3 - Fatty acid composition of oils 
 

Наименование кислоты Литературные данные  

Результаты исследований масла, 
% 

проба 1 проба 2 

Насыщенные кислоты: 

миристиновая С 14:0 0,04 [19] 0,050 ± 0,001 0,060 ± 0,001 

пентадекановая С15:0 0,02 [19] – – 

пальмитиновая С 16:0 5,80–7,47 [19–22, 25–27] 6,68 ± 0,21 7,13 ± 0,24 

маргариновая С 17:0 0,05 [19] 0,050 ± 0,001 0,060 ± 0,001 

стеариновая С 18:0 0,29–4,30 [19–21, 25–29] 2,55 ± 0,09 3,39 ± 0,11 

арахиновая С 20:0 0,15 [19] 0,24 ± 0,01 0,27 ± 0,01 

бегеновая С 22:0 0,06 [19] 0,080 ± 0,003 0,080 ± 0,004 

лигноцериновая С 24:0 нет данных 0,080 ± 0,002 0,080 ± 0,003 

Мононенасыщенные кислоты: 

пальмитолеиновая С 16:1 < 0,2 [19, 20] 0,14 ± 0,01 0,22 ± 0,01 

олеиновая С 18:1 2,43–10,70 [19–22, 25–27] 6,45 ± 0,20 7,22 ± 0,19 

гадолеиновая С 20:1 0,03 [19] – – 

гондоиновая С 20:1 
нет данных 

0,14 ± 0,01 0,15 ± 0,01 

эруковая С 22:1 0,040 ± 0,001 – 

Полиненасыщенные кислоты: 

линолевая С 18:2ω6 18,90–20,56 [19–22, 25–27] 18,71 ± 0,63 18,81±0,09 

γ-линоленовая С 18:3ω6 0,31 [19] 0,40 ± 0,02 0,33±0,01 

ά-линоленовая С 18:3ω3 59,63–68,52 [19–22, 25–27] 64,00 ± 1,37 62,01±2,05 

эйкозадиеновая С 20:2ω6 нет данных 0,050 ± 0,002 – 

эйкозатриеновая С 20:3ω3 0,01 [19] 0,050 ± 0,003 – 

арахидоновая С 20:4ω6 0,13 [19] 0,020 ± 0,001 – 

докозагексаеновая С 22:6ω3 0,05 [19] 0,050 ± 0,002 – 

Соотношение ω-6:ω-3 1:(3–4) [12, 13, 23–27] 1:3 1:3 

Транс-изомеры жирных кислот: 

линолелаидиновая-транс нет данных 0,22 ± 0,01 0,19 ± 0,01 
 

ВЫВОДЫ 
 

Органолептические показатели исследу-
емых образцов масла чиа были определены 
как характерные для продукта данного вида. 
Количественные характеристики физико-
химических показателей не превысили ре-
гламентированных норм ТР ТС 024/11 и 
Codex Alimentarius. Сodex Stan 210-1999. Со-
став основных жирных кислот соответствовал 
липидному профилю масла чиа. В пробе 1 в 
пределах 0,050 % дополнительно выявлено 
содержание эйкозадиеновой, эйкозатриено-
вой, докозагексаеновой, 0,020 % – арахидо-
новой, 0,040 % – эруковой кислот и несколько 
больший (на 15,8 %) уровень транс-изомеров. 
Проба 2 имела преимущества в содержании 
ά-токоферола, полифенолов (в 9,3 раза), фи-
нансовой составляющей (цена ниже в 
3,4 раза), но уступала (на 21,2 %) по величине 
АОА.  

Установлено несоответствие обеих проб 
нетрадиционного масла требованиям ТР ТС 
024/2011 в части полноты потребительской 

маркировки, что дает основание для изъятия их 
из товарооборота. 
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