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Одними из популярных мясных продуктов, пользующихся спросом у населения Казахстана, яв-

ляются колбасные изделия. Так при производстве колбас, в мясном фарше может содержатся до 35% 

насыщенных жиров. Насыщенные жиры обеспечивают подходящую текстуру и сочность, поэтому, 

потенциальные заменители жиров должны иметь хорошую питательную ценность и обеспечивать 

необходимые структурно-реологические свойства. В связи с негативным воздействием насыщенных 

жиров при их избыточном потреблении и трансизомеров жирных кислот возникает необходимость в 

проведении исследований для альтернативной замены подобных жиров в мясных продуктах. Частич-

ная или полная замена насыщенных жиров пищевыми олеогелями в мясных продуктах является наи-

более перспективной для придания желаемых качественных показателей с содержанием полезных 

ненасыщенных жирных кислот. Целью данного исследования являлось получение олеогелей на основе 

подсолнечного и соевого масел и пчелиного воска, а также дальнейшее изучение их физико-химичес-

ких, органолептических показателей, а также окислительной стабильности при хранении. Исследо-

вания проведены согласно нормативно-технической документации. Полученные олеогели в дальней-

шем могут быть использованы в колбасных изделиях с целью частичной замены животных жиров и 

снижения трансизомеров жирных кислот. 

 

Ключевые слова: воск, животные жиры, насыщенные жиры, олеогель, растительное 

масло, трансизомеры жирных кислот. 

 

ӨСІМДІК МАЙЫ НЕГІЗІНДЕГІ ОЛЕОГЕЛЬ ҮЛГІЛЕРІНІҢ  

ФИЗИКА-ХИМИЯЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІ 

 
1А.К. ИГЕНБАЕВ*, 1И.Ж. ТЕМИРОВА, 1А.Б. АЛЬДИЕВА, 1Ш.А. АМИРХАНОВ 

 
(1С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық университеті, Қазақстан, Астана қ.,010000,Женіс 62) 

Автор-корреспонденттің электрондық поштасы: aidyn_mamyt@mail.ru* 

 

Қазақстан халқының сұранысына ие ет өнімдерінің бірі шұжық өнімдері болып табылады. Со-

нымен, шұжық өндірісінде турама құрамында 35% - ға дейін қаныққан май болуы мүмкін. Қаныққан 

майлар тиісті құрылым мен шырындылықты қамтамасыз етеді, сондықтан майдың алмастырғыштары 

жақсы қоректік құндылыққа ие болуы керек және қажетті құрылымдық-реологиялық қасиеттерді қам-

тамасыз етуі керек. Қаныққан майлардың шамадан тыс тұтынылуымен және май қышқылдарының 

трансизомерлерімен теріс әсеріне байланысты ет өнімдеріндегі ұқсас майларды балама ауыстыру үшін 

зерттеулер жүргізу қажеттілігі туындайды. Ет өнімдеріндегі қаныққан майларды тағамдық олеогел-

ьдермен ішінара немесе толық ауыстыру пайдалы қанықпаған май қышқылдарының құрамымен қажетті 

сапалық көрсеткіштерді беру үшін маңызды болып табылады. Бұл зерттеудің мақсаты күнбағыс және 

соя майлары мен балауыз негізінде олеогельдер алу, сондай-ақ, олардың физика-химиялық, органолепти-

калық көрсеткіштерін, сақтау кезіндегі тотығу тұрақтылығын одан әрі зерттеу болды. Зерттеулер 

нормативтік-техникалық құжаттамаға сәйкес жүргізілді. Алынған олеогельдерді кейіннен шұжық 

өнімдерінде қолдануға болады, олар жануарлардың майларын ішінара ауыстыру және май қыш-

қылдарының трансизомерлерін азайту мақсатында қолдануға болады. 

 

Негізгі сөздер: балауыз, тон майлары, қаныққан майлар, өсімдік майы, олеогел, қыш-

қылдарының трансизомерлері. 
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One of the popular meat products that are in demand among the population of Kazakhstan are sausages. 

So in the production of sausages, minced meat can contain up to 35% saturated fat. Saturated fats provide the 

right texture and juiciness, so potential fat substitutes should have good nutritional value and provide the neces-

sary structural and rheological properties. Due to the negative effects of excess consumption of saturated fats 

and trans fatty acids, there is a need for research into alternative replacements for such fats in meat products. 

Partial or complete replacement of saturated fats with food oleogels in meat products is the most promising for 

imparting the desired quality indicators with the content of beneficial unsaturated fatty acids. The purpose of 

this study was to obtain oleogels based on sunflower and soybean oils and beeswax, as well as further study of 

their physicochemical, organoleptic characteristics, as well as oxidative stability during storage.The studies were 

carried out in accordance with the normative and technical documentation. The resulting oleogels can later be 

used in sausage products to partially replace animal fats and reduce trans-fatty acids. 

 

Keywords: wax, animal fats, saturated fats, oleogel, vegetable oil, trans fatty acids. 

 

Введение 

Жиры и масла являются важными ком-

понентами пищевого рациона, так как придают 

пищевым продуктам высокую энергетическую 

ценность и наделяют их необходимыми орга-

нолептическими и реологическими свойства-

ми. По молекулярной структуре жиры и масла 

состоят из молекул триацилглицеридов, обра-

зованных из трех молекул жирных кислот, со-

единенных с глицерином. Характеристики жи-

ров и масел зависят от типа жирных кислот, 

которые, в свою очередь, бывают насыщенны-

ми, мононенасыщенными и полиненасыщен-

ными. Мононенасыщенные и полиненасыщен-

ные жирные кислоты содержатся в большей 

части в жидких растительных маслах. Насы-

щенные жирные кислоты, придающие твердую 

структуру жирам, содержатся в основном в 

продуктах животного происхождения, они об-

ладают устойчивостью к окислению и необхо-

димыми структурно-реологическими свойства-

ми, в связи этим более предпочтительны в ис-

пользовании в пищевой промышленности [1]. 

Однако, избыточное потребление насыщенных 

жиров оказывает негативное влияние на здо-

ровье людей, вызывая в частности сердечно-

сосудистые заболевания [2]. 

В последнее время Всемирная организа-

ция здравоохранения и другие организации ак-

тивизировали усилия по минимизации потреб-

ления трансизомеров жирных кислот до 1 % от 

суточной нормы потребления, что способству-

ет снижению риска их вредного воздействия. 

Цель исследования - получение олео-

гелей на основе подсолнечного и соевого ма-

сел и пчелиного воска, а также дальнейшее 

изучение их физико-химических, органолеп-

тических показателей, и окислительной ста-

бильности при хранении. 

Задачи исследования: получение олеоге-

лей на основе подсолнечного и соевого масел и 

пчелиного воска, изучение физико-химических 

и органолептических показателей полученных 

олеогелей, изучение окислительной стабильнос-

ти олеогелей при хранении. 

Материалы и методы исследований 

С целью получения олеогелей мы ис-

пользовали подсолнечное и соевое масла оте-

чественного производства. Подсолнечное и 

соевое масла производятся в РК, однако под-

солнечное масло является одним из наиболее 

доступных растительных масел, используемых 

в пищевой отрасли, и одним из самых потреб-

ляемых в Казахстане. В качестве структурооб-

разователя применялся натуральный пчелиный 

воск, приобретенный в местном пчеловодче-

ском хозяйстве. Получение олеогелей прово-

дили в лабораторном химическом реакторе. 

Для стабилизации полученных олеогелей и 

выбора необходимой консистенции нами был 

выбран диапазон исследуемых температур (от 

200С до 400С) с интервалом 50С. Олеогели 

оставляли на 24 часа при каждой температуре. 

Измерение проводили путем наклона пробир-

ки и визуально оценивали подвижность образ-

цов, в зависимости от внешнего вида. Образ-
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цы, которые были неподвижны, считались 

твердыми, малоподвижные – гелями, а по-

движные - жидкостями. Качество олеогелей 

определяется степенью окисления или способ-

ностью связывать масло. Окислительное со-

стояние олеогеля будет влиять на его пищевые 

качества и стабильность при хранении. Осно-

вываясь на требования нормативных докумен-

тов [3, 4], мы определяли окислительную ста-

бильность олеогелей при хранении, которую 

измеряли путем определения порчи олеогеля 

методом титрометрии. 

Обзор литературы 

Имеющиеся исследования указывают 

на связь между потреблением трансизомеров 

жирных кислот, полученных в промышлен-

ных условиях с увеличением риска ишеми-

ческой болезни сердца в результате увеличе-

ния холестерина и липопротеидов низкой 

плотности [5].Кроме того, они содействуют 

началу неинфекционных заболеваний, по-

добных диабету второго типа и метаболиче-

скому синдрому [6]. Жиры, содержащие транс 

изомеры жирных кислот, могут быть и при-

родного происхождения и в небольших ко-

личествах содержатся в животных продуктах 

(мясо, молоко), но на сегодняшний день они 

недостаточно изучены и исследования их 

влияния на здоровье людей продолжаются, 

однако известно, что они различаются как 

качественным составом, так и количествен-

ным содержанием отдельных изомеров. 

Таким образом, в связи с негативным 

воздействием насыщенных жиров при их из-

быточном потреблении и трансизомеров жир-

ных кислот возникает необходимость в прове-

дении исследований для альтернативной заме-

ны подобных жиров в мясных продуктах. В 

свете последних тенденций, одной из наиболее 

эффективных стратегий снижения содержания 

насыщенных жиров и трансизомеров жирных 

кислот в мясных продуктах, является частич-

ная замена животных жиров растительными 

маслами. Проведенные исследования показа-

ли, что потребление мононенасыщенных и по-

линенасыщенных жирных кислот могут сни-

зить причины возникновения сердечных забо-

леваний [7]. Однако существуют недостатки 

прямого обогащения растительными маслами, 

которые вызывает технологические проблемы 

с текстурой [8].В настоящее время, одним из 

решений использования жидких растительных 

масел является их структурирование (олеоге-

лирование) для создания необходимой тексту-

ры, желаемых органолептических свойств в 

сочетании со здоровым профилем жирных 

кислот. Важность растительных масел в си-

стеме олеогеля значительна, так как реакция 

олеогелирования зависит от химической струк-

туры масла, и количества ненасыщенных жир-

ных кислот[9]. В литературных источниках 

для получения олеогелей использовались раз-

личные растительные масла [10-12]. Для олео-

гелирования в качестве структурных агентов 

используются моноглицериды, натуральные 

воски, фитостеролы и этилцеллюлоза. Струк-

турирующие агенты в зависимости от молеку-

лярной массы делятся на низкомолекулярные 

структурирующие агенты и полимерные, ко-

торые можно использовать как в виде отдель-

ных компонентов, таких как моноглицериды, 

образующих структуры в виде кубических или 

пластинчатых кристаллов различных систем, 

так и в виде смеси компонентов, такие как вос-

ки [12]. Эффективное гелеобразование и физи-

ко-химические свойства восковой структуры 

зависят от кинетики охлаждения и характера 

взаимодействия [13]. Преимуществами исполь-

зования воска для получения олеогелей явля-

ется его легкая доступность, низкая цена и 

пригодность для пищевых продуктов. В иссле-

дованиях [14-16] рассматривались способности 

восков вызывать структурирование при низких 

концентрациях, в связи с их низкой полярно-

стью и высокой температурой плавления.  

Результаты и их обсуждение 

Процесс получения олеогелей мы про-

водили в химическом реакторе лабораторного 

назначения, снабженном верхнеприводной 

мешалкой, со скоростью перемешивания 150 

оборотов в минуту. Пчелиный воск вносили в 

различных количествах2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 

12,5% и 15% от массы растительных масел. 

После получения олеогелей нами проведена 

стабилизация олеогелей с последующим вы-

бором образца с необходимой консистенцией. 

Для оценки пробирки наклоняли и визуально 

оценивали способность образцов олеогеля к 

подвижности, в зависимости от внешнего ви-

да образцов и их поведения, которые характе-

ризовались как гель, жидкость или твердая 

текстура. Только при концентрации пчелино-

го воска 7,5% в соевом масле и 10% в подсол-

нечном масле при 200C образцы находились в 

гелеобразном состоянии, то есть необходимой 

нам структуре.  

Таким образом в результате исследо-

вания нами выявлено, что наиболее опти-
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мальным количеством внесенного пчелиного 

воска является 7,5% для соевого масла и 10 

% для подсолнечного масла, с получением 

олеогелей необходимой нам гелеобразной 

текстуры, подходящей для замены насыщен-

ных жиров в колбасных изделиях. В то время 

как внесение 2,5% и 5% пчелиного воска 

привело к образованию олеогеля жидкой 

формы, а внесение воска в количестве 12,5% 

и 15% к образованию более твердой конси-

стенции. Технологический процесс получе-

ния олеогелей включал следующие основные 

стадии: подогрев растительного масла и пче-

линого воска для растворения структурооб-

разователя в масле; нагревание для процесса 

олеогелирования, который приводит к обра-

зованию трехмерной кристаллической сети; 

перемешивание; стабилизация для перехода 

из жидкокристаллического в кристалличе-

ское состояние, для образования необходи-

мой структуры. Далее провели изучение фи-

зико-химических и органолептических пока-

затели олеогелей, полученных на основе под-

солнечного и соевого масел, данные предс-

тавлены в таблицах 1 и 2. 

 
Таблица 1 - Физико-химические и органолептические показатели олеогеля на основе подсолнечного масла 

 

Наименование показателей Количество внесенного воска, % 

10% 

Перекисное число, моль/кг ½О 0,8 

Цвет Светло желтый 

Запах Без постороннего запаха 

Вкус Без постороннего вкуса 

Прозрачность Прозрачные в расплавленном состоянии 

Консистенция Гелеобразная 

 

Таблица 2 - Физико-химические и органолептические показатели олеогеля на основе соевого масла 

 

Наименование показателей Количество внесенного воска, % 

7,5% 

Перекисное число, моль/кг ½О 2,0 

Цвет Желтый 

Запах Без постороннего запаха 

Вкус Без постороннего вкуса 

Прозрачность Прозрачные в расплавленном состоянии 

Консистенция Гелеобразная 

 

В результате изучения физико-хими-

ческих показателей выявлено, что в олеогелях 

перекисное число на основе подсолнечного и 

соевого масел составило 0,8%моль/кг ½ О и 

2,0 моль/кг ½ О соответственно. По показате-

лям органолептики полученные олеогели не 

имели постороннего вкуса и запаха, прозрач-

ные в расплавленном состоянии, консистенция 

гелеобразная. Цвет олеогелей светло-желтый 

на основе подсолнечного масла и желтый на 

основе соевого масла. Поскольку олеогелиро-

вание требует термической обработки, это мо-

жет повысить окислительную порчу олеогеля 

или готовой продукции на основе него, что 

снизит их качество. Окислительную стабиль-

ность наших образцов олеогеля контролирова-

ли в течение трех месяцев хранения при ком-

натной температуре 200С и в холодильнике 

при температуре 40С, при периодическом из-

мерении перекисного числа, результаты пока-

заны на рисунках 1 - 4. 
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Рисунок 1 - Хранение олеогелей полученных на ос-

нове подсолнечного масла, при 200С 

 

 
 

Рисунок 2 - Хранение олеогелей полученных на 

основе подсолнечного масла, при 40С 

 

 
 

Рисунок 3 - Хранение олеогелей полученных на ос-

нове соевого масла, при 200С 

 

 
 

Рисунок 4 - Хранение олеогелей полученных на 

основе соевого масла, при 40С 

 

Нами установлено, что при различных 

температурах хранения происходит увеличе-

ние перекисного числа в образцах подсол-

нечного и соевого масел. Более высокие по-

казатели переркисного числа были в образ-

цах, хранившихся при 20 0С, а при 4 0С хра-

нения значения перекисных чисел были ни-

же. Также установлено, что процесс окисли-

тельной порчи в олеогелях на основе под-

солнечного масла происходил медленнее, 

чемв образце с олеогелями на основе соевого 

масла, в связи с более высоким содержанием 

мононенасыщенных жирных кислот в соста-

ве подсолнечного масла, обладающих более 

высокой устойчивостью к окислению. Оба 

образца не превышали допустимые нормы 

значений перекисного числа по НД. 

Заключение, выводы 

В результате исследований нами полу-

чен олеогель на основе подсолнечного и сое-

вого масел и пчелиного воска. Установлено, 

что наиболее оптимальным количеством 

внесенного пчелиного воска для структуро-

образования является 7,5% для соевого масла 

и 10%, для подсолнечного масла с получени-

ем олеогелей необходимой нам текстуре. В 

то время как внесение 2.5% и 5% воска при-

вело к образованию олеогеля жидкой формы, 

а внесение 12,5% и 15% к образованию более 

твердой консистенции. При разных темпера-

турах хранения увеличение перекисного чис-

ла в образцах было незначительно. Кроме 

того, увеличение было намного меньше в 

образцах, хранящихся при 40С. Эти резуль-

таты показывают, что олеогели не подверже-

ны быстрому окислению. Таким образом, по-

лучение олеогелей из подсолнечного и сое-

вого масел с пчелиным воском является пер-

спективным решением частичной замены на-

сыщенных жиров в колбасных изделиях. Оба 

образца не превышали допустимые нормы 

значений перекисного числа по НД. 
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