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Аннотация. В современном мире алиментарно-зависимые социально значимые заболевания, в частности 
ожирение и гиперлипидемия, приобрели масштабы эпидемии, требующей значительных усилий и средств для 
снижения потерь. Более эффективным и целесообразным является профилактика данных заболеваний, в том 
числе и с применением специализированных липидных композиций. Цель представленного исследования за-
ключалась в разработке специализированных липидных композиций для профилактики гиперлипидемии и ожи-
рения. Используемый метод – купажирование растительных масел и стабилизация природным антиоксидан-
том с целью повышения устойчивости при хранении. Жирнокислотный состав специализированных липидных 
композиций для профилактики гиперлипидемии и ожирения исследован методом газожидкостной хроматогра-
фии, органолептические, физико-химические показатели определены стандартными методами. Устойчивость 
при хранении оценивалась по перекисному и кислотному числам. В качестве компонентов использованы со-
евое, низкоэруковое рапсовое, льняное и рыжиковое масла, а также масло микроводорослей Schizochytrium 
sp. Антиоксидантом служил масляный экстракт ксантофиллов из бурой морской водоросли Дальневосточного 
региона – Sargassum miyabei. Специализированные липидные композиции на основе соевого масла харак-
теризуются более высоким содержанием полиненасыщенных жирных кислот, чем на основе низкоэрукового 
рапсового (72,93–76,25% против 60,71–66,64%). По органолептическим и физико-химическим показателям 
разработанные специализированные липидные композиции для профилактики гиперлипидемии и ожирения 
соответствовали требованиям нормативной документации. Введение в состав специализированных липидных 
композиций масляного экстракта ксантофиллов из бурой водоросли Sargassum miyabei позволило существен-
но увеличить стабильность в хранении (6 месяцев вместо 3 месяцев контроля). 
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Abstract. Today, alimentary-associated socially significant diseases, such as hyperlipidemia and obesity, have 
reached epidemic proportions, thus requiring significant healthcare resources to combat the consequences. 
Prevention of these diseases, including by using specialized lipid compositions, seems to be a more effective and 
feasible approach. In this work, specialized lipid compositions for the prevention of hyperlipidemia and obesity are 
developed. The research was based on blending vegetable oils followed by stabilization with a natural antioxidant 
to increase the shelf life. The fatty acid composition of the obtained lipid compositions for the prevention of 
hyperlipidemia and obesity was studied by gas-liquid chromatography; the organoleptic, physical, and chemical 
parameters were determined by conventional methods. The shelf life was evaluated by peroxide and acid number. 
Soybean, low-erucic rapeseed, linseed, and camelina oils, as well as Schizochytrium sp. microalgae oil, were used. 
An oil extract of xanthophylls from Sargassum miyabei – a brown alga from the Far East region – was used as an 
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ВВЕДЕНИЕ
По последним оценкам ВОЗ, более 1 млрд человек 

в мире имеет лишний вес. Эта проблема актуальна 
независимо от социальной и профессиональной при-
надлежности, зоны проживания, возраста и пола. В 
экономически развитых странах почти 50% населе-
ния имеет избыточный вес, из них 30% страдает ожи-
рением. С каждым годом увеличивается число детей 
и подростков, страдающих ожирением. ВОЗ рассма-
тривает ожирение как глобальную эпидемию, охва-
тывающую миллионы людей1 [1]. Абсолютно точно 
доказана связь между ожирением и такими угрожа-
ющими жизни заболеваниями, как сахарный диабет 
2-го типа, артериальная гипертензия, атеросклероз, 
некоторые виды злокачественных опухолей, нару-
шения репродуктивной функции, заболевания ЖКТ и 
опорно-двигательного аппарата. Также к числу наибо-
лее распространенных у человека форм патологии ли-
пидного обмена, кроме ожирения, относят гиперлипи-
демию, являющуюся причиной сердечно-сосудистых 
заболеваний, в частности атеросклероза [2]. Лечение 
ожирения и гиперлипидемии является консерва-
тивным, основу составляет диетотерапия, в которой 
одна из рекомендаций – контроль за количеством и 
качественным составом жира в диете (рекоменду-
ется ограничение количества жира до 30% и менее 
от общей калорийности рациона за счет преимуще-
ственного использования низкожировых и обезжи-
ренных продуктов при обеспечении в диете равного 
соотношения между насыщенными, моно- и полине-
насыщенными жирными кислотами) [3]. Несмотря 
на то, что в диетотерапии ожирения рекомендуется 
снижение потребления жиров (гиполипидемическая 
диета), необходимо учитывать важность липидов и их 
необходимость для метаболизма, кроме того, часто 
людям с избыточной массой тела и ожирением психо-
логически сложно существенно или полностью огра-
ничить себя в потреблении привычных и любимых 
продуктов с высоким содержанием жира. Одним из 
методов решения данной проблемы является созда-
ние специализированных пищевых систем с модифи-

цированными профилями, способными корректиро-
вать массу тела и влиять на липидный обмен с учетом 
высокого уровня восприятия целевой группой потре-
бителей (людей с избыточной массой тела и гиперли-
пидемией). Создание безопасных и качественных, в 
том числе функциональных и специализированных, 
продуктов питания будет способствовать снижению 
потерь от социально значимых заболеваний, к кото-
рым относится ожирение и гиперлипидемия. 

Растительные масла являются продуктами массово-
го и практически ежедневного потребления, т.к. содер-
жат вещества, необходимые для метаболизма человека, 
– жирорастворимые витамины, незаменимые жирные 
кислоты, стерины, другие биологически активные веще-
ства (БАВ). Использование растительных жиров заметно 
увеличилось в связи с развитием новых технологий, по-
зволяющих получать новые виды растительных масел, в 
том числе и из нетрадиционного сырья. 

Традиционные широко распространенные расти-
тельные масла характеризуются несбалансирован-
ным жирнокислотным составом с преобладанием 
отдельных жирных кислот, что позволяет относить их 
к определенной группе, в частности такие масла, как 
оливковое, высокоолеиновое подсолнечное, относят-
ся к олеиновой группе, т.к. характеризуются высоким 
содержанием олеиновой кислоты. Подсолнечное, ку-
курузное, конопляное и другие виды масел относятся 
к линолевой группе с преобладанием омега-6 лино-
левой кислоты. Льняное, низкоэруковое рапсовое, 
рыжиковое, горчичное, соевое и другие виды масел 
относятся к линоленовой группе с повышенным со-
держанием α-линоленовой (омега-3) кислоты2. 

Отдельные представители жирных кислот, такие 
как среднецепочечные жирные кислоты (высшие 
жирные карбоновые кислоты с числом углеродных 
атомов от 12 до 14), моно- и полиненасыщенные 
жирные кислоты (ПНЖК) групп омега-6 (линолевая, 
γ-линоленовая, арахидоновая кислоты) и омега-3 
(α-линоленовая, эйкозапентаеновая, докозагексае-
новая кислоты), являются функциональными ингреди-
ентами3. Моно- и полиненасыщенные жирные кисло-

antioxidant. The lipid compositions based on soybean oil were characterized by a higher content of polyunsaturated 
fatty acids compared to those based on low-erucic rapeseed oil (72.93–76.25% vs. 60.71–66.64%). In terms of 
organoleptic and physicochemical parameters, the developed lipid compositions for the prevention of hyperlipidemia 
and obesity meet the requirements of regulatory documentation. The introduction of an oil extract of xanthophylls 
from the Sargassum miyabei brown alga significantly increased the shelf life of the studied compositions (6 months 
compared to 3 months of control).

Keywords: specialized lipid composition, omega-6/omega-3 fatty acids, xanthophylls, obesity, hyperlipidemia, 
prevention
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ты оказывают функциональное действие на липидный 
обмен, в частности влияют на поддержание уровня 
триацилглицеринов в крови и поддержание уровня 
общего холестерина и липопротеинов высокой и низ-
кой плотности в крови, что важно для людей с гипер-
липидемией. Полиненасыщенные жирные кислоты 
семейства омега-3 влияют на метаболизм углеводов 
путем поддержания уровня глюкозы и инсулина в кро-
ви, что значимо для людей с ожирением и сахарным 
диабетом. Среднецепочечные жирные кислоты при-
нимают участие в метаболизме питательных веществ, 
активизируя метаболизм липидов и липолиз3, что важ-
но для людей с гиперлипидемией и ожирением. 

Однако, кроме жирнокислотного состава индиви-
дуального масла, должно учитываться и соотношение 
омега-6/омега-3 жирных кислот. Несбалансирован-
ность данного соотношения ПНЖК является фактором 
риска многих алиментарно-зависимых заболеваний, 
в том числе гиперлипидемии и ожирения. Оптималь-
ным соотношением омега-3/омега-6 жирных кислот 
считается 1:2–1:5. Специализированные пищевые 
системы с высоким содержанием длинноцепочечных 
ПНЖК семейства омега-3 прежде всего линоленовой, 
докозагексаеновой (ДГК) и эйкозапентаеновой (ЭПК) 
способны в определенной степени нивелировать из-
быток насыщенных жиров и ПНЖК семейства оме-
га-6 в питании человека. Таким образом, регулируя 
содержание ПНЖК семейства омега-3 можно создать 
специализированные пищевые системы с функцио-
нальными свойствами для профилактики гиперлипи-
демии и ожирения [4–8]. 

В то же время молекулы ПНЖК потенциально яв-
ляются мишенью перекисного окисления, что нега-
тивно сказывается на их биологической активности 
[9], следовательно, существует целесообразность и 
необходимость введения в специализированные пи-
щевые системы для профилактики гиперлипидемии и 
ожирения с высоким уровнем ПНЖК омега-3 эффек-
тивных антиоксидантов, в частности каротиноидов. 

Биологическая активность каротиноидов науч-
но доказана многочисленными исследованиями 
[10–16]. Группа каротиноидов является достаточно 
многочисленной (около 600 представителей), к ней 
относятся разнообразные по своей структуре веще-
ства. По своему строению каротиноиды делятся на 
каротины и ксантофиллы. Ксантофиллы – это кето- и 
различные эпокси- или фураноксипроизводные, а 
также гидроксипроизводные, синтезируемые при ги-
дроксилировании концевых фрагментов молекулы, 
более распространены, чем каротины. Морские ор-
ганизмы способны синтезировать (водоросли) и на-
капливать (асцидии, голотурии, двустворчатые моллю-
ски) каротиноиды, преимущественно ксантофиллы. 
Основным источником каротиноидов среди морских 
организмов являются водоросли, в основном бурые. 
Бурые водоросли богаты природными антиоксиданта-
ми, в том числе и каротиноидами, в частности фукок-
сантином и изопреноидами [12]. Именно они могут 
служить источниками каротиноидов для дальнейшего 
использования в качестве эффективной добавки в ли-
пидную композицию. 

Кроме того, существует довольно много исследо-
ваний, доказывающих, что каротиноиды обладают 

способностью оказывать влияние на снижение веса 
тела [17–19]. Таким образом, введение ксантофил-
лов бурых водорослей в состав липидной композиции 
определяется не только антиоксидантной активно-
стью, но и влиянием на метаболические процессы в 
организме человека [20–23].

Исходя из вышесказанного, разработка специа-
лизированных пищевых систем с модифицирован-
ным липидным профилем для профилактики гипер-
липидемии и ожирения является актуальной задачей. 
Модификация липидного профиля производится за 
счет изменения жирнокислотного состава в сторону 
увеличения содержания ПНЖК омега-3 с учетом соот-
ношения омега-3/омега-6, а также за счет введения 
ксантофиллов бурых водорослей (фукоксантина, фу-
коксантинола) как антиоксидантов и метаболически 
активных соединений.  

Целью работы являлась разработка специализи-
рованных липидных композиций для профилактики 
ожирения и гиперлипидемии заданного жирнокис-
лотного состава и отношения семейств омега-6/оме-
га-3, фортифицированных ксантофиллами из морских 
бурых водорослей. 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ
В качестве источника каротиноидов (ксантофил-

лов) использован таллом (слоевище) бурой водорос-
ли Sargassum miyabei Yendo, относящейся к классу 
Cyclosporophyceae, порядку FucalesKylin, семейству 
Sargassaceae (Decne) Kutz. Данная водоросль мно-
голетняя, относится к потенциально промысловым 
видам, масса одного слоевища – до 7 кг. Распростра-
нена в Японском и Охотском морях [24]. Масляный 
экстракт ксантофиллов получали реэкстракцией сое-
вым растительным маслом в течение 8 ч из глицери-
нового экстракта, извлеченного при использовании в 
качестве экстрагента 60% глицерина, продолжитель-
ность процесса – 8 ч [25].

Содержание ксантофиллов определяли спектро-
фотометрическим методом. Пигментный комплекс 
выделяли 100%-м ацетоном. Гомогенат фильтровали 
через фильтр Шотта при помощи водоструйного насо-
са. Для полноты извлечения каротиноидов остаток с 
фильтра переносили в ступку для повторной экстрак-
ции еще 5 мл ацетона. Остаток на фильтре промывали 
ацетоном до обесцвечивания растворителя. Кароти-
ноиды переводили в гексан, смешивая в делительной 
воронке объединенные ацетоновые экстракты с 5 мл 
гексана и осторожно добавляя 150 мл 5%-го водного 
раствора NaCl для разделения гексанового и водного 
слоев. Экстракт промывали небольшим количеством 
дистиллированной воды (20–30 мл) для удаления 
следов ацетона, после чего сушили в течение суток 
безводным сульфатом натрия. К аликвоте спиртового 
раствора приливали равное количество 5%-го рас-
твора NaOH в этаноле и ставили в темное место на 
12 ч. Каротиноиды реэкстрагировали гексаном, кото-
рый промывали водой для удаления следов щелочи 
и высушивали безводным сульфатом натрия. Коли-
чественное содержание каротиноидов определяли 
спектрофотометрически на сканирующем спектрофо-
тометре UV-1800 (Shimadzu, Япония) в ацетоновой 
вытяжке при длине волны 450 нм [26]. 
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Жирнокислотный анализ липидов проводили с 
помощью ГЖХ-масс-спектрометра (Hewlett Packard 
5890, США). Липиды из образца экстрагировали 
смесью хлороформ–метанол (2:1). Хлороформенную 
фазу упаривали и обрабатывали 1%-м метилатом на-
трия при температуре 56 °С в течение 20 мин. Ме-
тиловые эфиры жирных кислот экстрагировали хлоро-
формом и анализировали [27, 28].

Органолептические показатели (запах, цвет и про-
зрачность) специализированной липидной компози-
ции для профилактики ожирения и гиперлипидемии 
устанавливали стандартными методами4.

Определение кислотного числа специализирован-
ной липидной композиции для профилактики ожирения 
и гиперлипидемии осуществляли нейтрализацией сво-
бодных жирных кислот, содержащихся в навеске, спир-
товым раствором гидроксида натрия согласно ГОСТ 
31933-20125, определение массовой доли фосфорсо-
держащих веществ – по ГОСТ 31753-20126, содержа-
ние влаги и летучих веществ устанавливали по ГОСТ 
11812-667, перекисное число – по ИСО 3960:20078, 
анизидиновое число – по ГОСТ 31756-20129. 

Все исследования проводили в 3-кратной повтор-
ности. Экспериментальные данные представлены в 
виде М±m. Статистическую обработку осуществляли с 
использованием пакетов прикладных статистических 
программ Excel, Statistica 7.0. Достоверность разли-
чий оценивали по критерию Стьюдента при 95%-м 
уровне значимости. 

ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ
Методом получения специализированных липид-

ных композиций для профилактики гиперлипидемии и 
ожирения выбрано купажирование растительных ма-

сел с учетом заданного соотношения омега-3/омега-6 
с последующей стабилизацией ксантофиллами бурой 
водоросли Sargassum miyabei. Использование купа-
жирования растительных масел как метода коррек-
ции недостаточности ПНЖК и несбалансированности 
соотношения омега-3/омега-6 с целью профилактики 
гиперлипидемии и ожирения является эффективным и 
оправданным с учетом массовости потребления дан-
ных пищевых систем. В качестве основы для купажи-
рования выбраны соевое и низкоэруковое рапсовое 
масла. К дополнительным добавкам относятся масло 
микроводорослей Schizochytrium sp., которое является 
источником эссенциальных ЭПК и ДГК, а также нетра-
диционные растительные масла – льняное, рыжико-
вое (в качестве источников омега-3 жирных кислот). 
Жирнокислотный состав выбранных индивидуальных 
масел, определенных экспериментально, представлен 
в табл. 1. 

Нетрадиционные растительные масла – льняное, 
рыжиковое и масло микроводорослей Schizochytrium 
sp. – характеризуются высоким содержанием ПНЖК, 
однако оно обеспечивается разными жирными кис-
лотами. В льняном и рыжиковом маслах преоблада-
ющей кислотой является α-линоленовая, что согла-
суется с результатами других исследований [29, 30]. 
Соотношение кислот омега-6 и омега-3 в данных 
маслах является оптимальным, однако отсутствуют 
ЭПК и ДГК. Соевое масло характеризуется достаточно 
высоким содержанием ПНЖК, в отличие от низкоэру-
кового рапсового, в основном за счет линолевой кис-
лоты, однако соотношение кислот омега-6 и омега-3 
в нем далеко от оптимального. Низкоэруковое рапсо-
вое масло демонстрирует минимальное содержание 
ПНЖК, полученные результаты согласуются с литера-

Таблица 1. Жирнокислотный профиль индивидуальных растительных масел 

Table 1. Fatty acid profile of individual vegetable oils

     Кислота

Масло

Линолевая α-лино- 
леновая

γ-лино- 
леновая ЭПК ДГК

Общее 
содержание 

ПНЖК
ώ-6 ώ-3 Соотношение 

ώ/6:ώ/3

Массовая доля, %

Соевое 48,7+2,12 9,4+0,37 3,1+0,14 н/о* н/о 61,2+2,84 51,8+2,26 9,4+0,40 1:0,18
Низкоэруковое 
рапсовое 20,6+0,69 9,6+0,40 1,0+0,09 н/о н/о 31,2+1,27 21,6+0,84 9,6+0,38 1:0,48

Льняное 28,3+1,15 42,1+1,86 20,4+1,05 н/о н/о 90,8+4,21 48,7+2,31 42,1+2,03 1:0,86

Рыжиковое 18,9+0,76 41,3+1,97 30,2+1,17 н/о н/о 90,4+4,18 49,1+2,27 41,3+2,05 1:0,84

Микроводорослей 
Schizochytrium sp. 10,3+0,43 5,7+0,21 1,6+0,07 11,5+0,48 61,0+2,76 90,1+4,09 11,9+0,48 78,2+3,54 1:6,57

Примечание. * – не определялось.

4ГОСТ 5472-50. Масла растительные. Определение запаха, цвета и прозрачности. М.: Изд-во «Стандарт», 1950. 12 с.
5ГОСТ 31933-2012. Масла растительные. Методы определения кислотного числа. М.: Стандартинформ, 2014. 11 с.
6ГОСТ 31753-2012. Масла растительные. Методы определения фосфорсодержащих веществ. М.: Стандартинформ, 
2014. 10 с.
7ГОСТ 11812-66. Масла растительные. Методы определения влаги и летучих веществ. М.: Изд-во «Стандарт», 1966. 11 с.
8ИСО 3960:2007. Жиры и масла животные и растительные. Определение пероксидного числа. Йодометрическое (визуальное) 
определение по конечной точке. М.: Стандартинформ, 2014. 22 с.
9ГОСТ 31756-2012 (ISO 6885:2006). Жиры и масла животные и растительные. Определение анизидинового числа. М.: 
Стандартинформ, 2014. 13 с.
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турными данными [31, 32]. В масле микроводорос-
лей Schizochytrium sp. преобладающими ПНЖК явля-
ются ЭПК и ДГК. 

Модификация липидных композиций для профи-
лактики гиперлипидемии и ожирения проводилась с 
учетом потребностей организма человека в липидах 
и их биологической эффективности10. Так как кроме 
жирных кислот метаболически активными веще-
ствами, способными влиять на ожирение и гиперли-
пидемию, являются ксантофиллы с алленовыми свя-
зями, в частности ксантофиллы бурых водорослей 
– фукоксантин и его производное фукоксантинол, 
их вводили в состав специализированной липидной 
композиции в виде масляного экстракта, получае-
мого методом реэкстракции растительным маслом 
из спиртового (глицеринового) раствора из бурой 
водоросли Sargassum miyabei. Согласно литератур-
ным данным, потребление 2,4–3,0 мг фукоксантина 
в день способствовало значительному снижению 
веса и содержания жира в организме [33]. Исходя 
из этого, было определено необходимое содержание 

фукоксантина – 2,5–3,0 мг в 100 мл специализиро-
ванной липидной композиции. 

Разработано 6 модельных специализированных 
липидных композиций для профилактики гиперли-
пидемии и ожирения, состав которых представлен 
в табл. 2. В качестве контроля определена система, 
включающая все использованные растительные мас-
ла и не содержащая масляный экстракт ксантофиллов 
из Sargassum miyabei.

Все специализированные липидные композиции 
для профилактики гиперлипидемии и ожирения в ка-
честве компонента включали масло микроводорослей 
Schizochytrium sp. как источник ДГК и ЭПК. Рассматри-
вались 3 и 4-компонентные системы, в которых основой 
являлось одно из традиционных масел – соевое или низ-
коэруковое рапсовое. Нетрадиционные масла – льняное 
и рыжиковое – вводились индивидуально или совместно. 

Содержание основных эссенциальных кислот и 
ксантофиллов в специализированных липидных ком-
позициях для профилактики гиперлипидемии и ожире-
ния представлено в табл. 3. 

Таблица 2. Содержание основных компонентов в специализированных липидных композициях для профилактики 
гиперлипидемии и ожирения 

Table 2. Main components content in modified lipid compositions for the prevention of hyperlipidemia and obesity

Компонент специализированных липидных композиций
Модельная система

1 2 3 4 5 6 Контроль
Массовая доля, %

Масло низкоэруковое рапсовое 55 40 35 – – – 20
Масло микроводорослей Schizochytrium sp. 5 5 5 5 5 5 5
Масло льняное 30 – 20 20 – 40 20
Масло рыжиковое – 45 25 20 35 – 20
Масло соевое – – – 45 50 45 35
Экстракт ксантофиллов из бурой водоросли Sargassum miyabei 10 10 10 10 10 10 –

Таблица 3. Содержание основных эссенциальных кислот в специализированных липидных композициях для профилактики 
гиперлипидемии и ожирения 

Table 3. Essential acids content in modified lipid compositions for the prevention of hyperlipidemia and obesity

Специализированная 
липидная композиция Линолевая* α-лино- 

леновая*
γ-лино- 

леновая* ЭПК* ДГК*
Общее 

содержание 
ПНЖК*

ώ-6* ώ-3* Соотношение 
ώ/6:ώ/3*

Содержание 
ксанто- 

филлов**

1 23,1 19,7 14,9 0,58 2,43 60,71 38,0 22,71 1:0,6 2,9

2 20,5 24,2 19,0 0,61 2,33 66,64 39,5 27,14 1:0,69 2,8

3 18,1 24,1 16,9 0,57 2,45 64,82 35,0 27,12 1:0,77 2,9

4 37,6 20,6 15,1 0,65 2,30 76,25 52,7 23,55 1:0,45 2,7

5 37,3 19,4 15,2 0,56 2,47 72,93 52,5 22,43 1:0,43 2,8

6 39,2 19,2 12,1 0,63 2,34 73,47 51,3 22,27 1:0,43 2,6

Контроль 30,6 22,8 14,9 0,60 2,45 71,35 45,5 25,85 1:0,76 –

Примечание. *– г/100 г; **– мг/100 мл. 

10MP 2.3.1.0253-21. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп 
населения Российской Федерации [Электронный ресурс]. URL: https://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/402716140/ 
(29.01.2023).

https://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/402716140/
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Результаты исследования жирнокислотного профиля 
специализированных липидных композиций для профи-
лактики гиперлипидемии и ожирения, представленные 
в табл. 3, демонстрируют, что использование в качестве 
основы соевого масла позволяет получать системы с со-
держанием линолевой кислоты в 1,61–2,17 раза боль-
ше, чем при использовании низкоэрукового рапсового 
масла. По содержанию α-линоленовой жирной кислоты 
максимальным значением характеризуются модель-
ные системы 2 и 3. ЭПК и ДГК содержатся приблизи-
тельно в одинаковом количестве, т.к. массовая доля их 
источника в рецептуре специализированных липидных 
композиций одинаковая. Общее содержание ПНЖК бо-
лее высокое в системах 4, 5, 6 (на основе соевого мас-
ла) за счет высокого содержания линолевой кислоты, 
что отражается и в значениях жирных кислот семейства 
омега-6. Жирные кислоты семейства омега-3 в специа-
лизированных липидных композициях для профилакти-
ки гиперлипидемии и ожирения представлены макси-
мально в композициях 2, 3, однако их содержание во 
всех системах различается друг от друга не более чем 
на 5%. Соотношение жирных кислот семейств омега-6/
омега-3 является более оптимальным для специализи-
рованных липидных композиций 1–3 (на основе рапсо-
вого масла). Содержание ксантофиллов во всех модель-
ных системах приближено к заданному. 

Специализированные липидные композиции для 
профилактики гиперлипидемии и ожирения предпо-
лагается использовать в качестве индивидуальных 
пищевых специализированных систем (растительные 
масла) либо в качестве компонента масложировых 
эмульсионных систем. Исходя из этого, немаловажным 
вопросом является оценка их качества, в частности 
органолептические и физико-химические показатели. 
Органолептические показатели специализированных 
липидных композиций для профилактики гиперлипиде-
мии и ожирения представлены в табл. 4. В качестве 
контроля использована липидная композиция, не со-
держащая экстракт ксантофиллов из бурой водоросли 
Sargassum miyabei.

Органолептические характеристики разработан-
ных специализированных липидных композиций для 
профилактики гиперлипидемии и ожирения не отли-
чались от характеристик традиционных растительных 
масел, имели характерный цвет и вкус, высокую про-
зрачность, запах отсутствовал. Представленные дан-
ные демонстрируют, что исследованные специализи-
рованные липидные композиции для профилактики 
гиперлипидемии и ожирения имеют традиционные 
органолептические показатели и соответствуют тре-
бованиям нормативной документации11,12.

Физико-химические показатели специализирован-

Таблица 4. Органолептические показатели специализированных липидных композиций для профилактики гиперлипидемии 
и ожирения

Table 4. Organoleptic parameters of modified lipid compositions for the prevention of hyperlipidemia and obesity

Специализированная  
липидная композиция Запах Вкус Цвет Прозрачность

1 Отсутствует Масла Светло-желтый Прозрачное, без осадка
2 Отсутствует Масла Ярко-желтый Прозрачное, без осадка
3 Отсутствует Масла Темно-желтый Прозрачное, без осадка
4 Отсутствует Масла Темно-желтый Прозрачное, без осадка
5 Отсутствует Масла Ярко-желтый Прозрачное, без осадка
6 Отсутствует Масла Светло-желтый Прозрачное, без осадка

Контроль Отсутствует Масла Светло-желтый Прозрачное, без осадка

Таблица 5. Физико-химические показатели специализированных липидных композиций для профилактики гиперлипидемии 
и ожирения

Table 5. Physico-chemical parameters of modified lipid compositions for the prevention of hyperlipidemia and obesity

Специализированная 
липидная композиция

Перекисное 
число,  

ммоль О2/кг

Кислотное  
число,  
мг КОН

Анизидиновое  
число,  
усл. ед.

Массовая доля, %
влаги и летучих 

веществ
фосфорсодержащих 

веществ
1 2,7+0,11 0,19+0,010 1,02+0,05 0,12+0,06 0,04+0,002
2 2,9+0,12 0,21+0,010 0,98+0,04 0,08+0,004 0,05+0,001
3 2,5+0,10 0,16+0,008 1,16+0,05 0,10+0,05 0,04+0,002
4 3,2+0,15 0,18+0,009 1,09+0,03 0,10+0,05 0,03+0,001
5 3,3+0,16 0,15+0,007 0,90+0,02 0,11+0,05 0,02+0,001
6 3,0+0,13 0,22+0,011 1,10+0,03 0,10+0,05 0,04+0,002

Контроль 3,4+0,15 0,25+0,020 1,20+0,06 0,13+0,06 0,04+0,002

11ГОСТ 31760-2012. Масло соевое. Технические условия. М.: Стандартинформ, 2014. 18 с. 
12ГОСТ 31759-2012. Масло рапсовое. Технические условия. М.: Стандартинформ, 2014. 12 с. 
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ных липидных композиций для профилактики гипер-
липидемии и ожирения представлены в табл. 5. 

Физико-химические показатели специализирован-
ных липидных композиций для профилактики гиперли-
пидемии и ожирения после получения незначительно 
отличаются друг от друга по массовой доле влаги и ле-
тучих веществ, а также фосфорсодержащих веществ. 
Показатели, характеризующие процессы гидролиза и 
окисления (перекисное, кислотное и анизидиновое 
числа), имеют определенные различия, обусловлен-
ные в первую очередь качеством индивидуальных 
растительных масел, использованных при создании 
модельных систем. В целом все физико-химические 
показатели специализированных липидных компози-
ций для профилактики гиперлипидемии и ожирения 
не выходят за рамки нормативных требований. 
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композиции для профилактики гиперлипидемии и 
ожирения соответствуют всем требованиям норма-
тивной документации. Окисление и гидролиз разра-
ботанных специализированных липидных компози-
ций для профилактики гиперлипидемии и ожирения 
протекают более медленно в сравнении с контролем, 
что доказывает изменения перекисного и кислотно-

го чисел. Введение в состав специализированной 
липидной композиции для профилактики гиперлипи-
демии и ожирения масляного экстракта ксантофил-
лов из бурой водоросли Дальневосточного региона 
Sargassum miyabei позволяет существенно увеличить 
стабильность в хранении (6 месяцев вместо 3 меся-
цев контроля). 
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