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В статье проводится анализ отношения к спреду как к продукту питания в мире и в России в частности. Обоснована перспективность 
исследований, направленных на разработку спредов улучшенного качества, с учетом современной концепции здорового питания 
и стратегии повышения качества пищевых продуктов, принятых в России. Рассмотрено направление осознанного конструирования 
жировой составляющей спредов за счет оптимизации их жирнокислотного состава путем добавления растительных масел. 
Описана польза рапсового масла, исследован и проанализирован его жирнокислотный состав. Представлены результаты 
исследований структурно-механических, физико-химических и органолептических показателей сливочно-растительного 
спреда массовой долей жира 72,5 % с добавлением рапсового масла в жировую фазу продукта в диапазоне от 10 % до 40 %. 
Исследование физико-химических показателей сливочно-растительного спреда показало, что количество рапсового масла 
не оказало негативного влияния на органолептические характеристики свежеизготовленного продукта. Результаты исследований 
по влиянию количества рапсового масла в жировой фазе сливочно-растительного спреда от 10 % до 40 % на консистенцию готового 
продукта показали, что с увеличением доли рапсового масла снижаются структурно-механические показатели спреда. Его 
консистенция становится излишне мягкой, что ограничивает возможности фасования в брикет. Увеличение доли рапсового масла 
в продукте более 10 % возможно только при фасовании его в жесткую упаковку из полимерных материалов. Даны рекомендации 
для улучшения консистенции и достижению оптимальных структурно-механических характеристик спреда. Определен 
оптимальный состав сливочно-растительного спреда с рапсовым маслом с хорошими потребительскими характеристиками.
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Введение
Питание имеет ключевое значение для правиль-
ного развития и здоровья человека. Однако, 
ни один продукт в природе не содержит все необ-
ходимые компоненты для полноценного пита-
ния. Производство спредов – продуктов, полу-
ченных с помощью комбинирования молочной 
жировой составляющей с натуральным раститель-
ным сырьем, обладающим полифункциональными 
свойствами, является перспективным направле-
нием для решения этой проблемы. Преимуще-
ство такого подхода заключается в возможности 
создания продуктов с оптимальным содержанием 
всех необходимых питательных веществ при эко-
номии молока-сырья. При этом следует исполь-
зовать только те нутриенты, которые широко 
распространены, безопасны для здоровья и дефи-
цит которых действительно существует [1].

Во многих странах мира наблюдается постоян-
ный рост спроса на спреды в качестве альтер-
нативы сливочному маслу. Особое предпочте-
ние отдается именно спредам, в состав которых 
входят натуральные растительные масла. В пер-
вую очередь это обусловлено тем, что в развитых 
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странах к спреду относятся как продукту здоро-
вого питания. Уникальный состав спредов позво-
ляет регулировать содержание жиров, увеличи-
вая долю ненасыщенных жирных кислот и снижая 
при этом содержание холестерина. Зарубежным 
потребителям предлагается большой выбор спре-
дов с корректированием их жировой составляю-
щей за счет добавления распространенных (соевое, 
подсолнечное, рапсовое, оливковое, кукурузное 
и др.) и уникальных (рисовое, арахисовое, сафло-
ровое и горчичное масла, масло авокадо, а также 
их комбинации) растительных масел. Это разно-
образие используемых масел позволяет достичь 
нужного состава и свойств спредов, чтобы удов-
летворить потребности потребителей [2].

В отличие от зарубежного подхода, в РФ в соот-
ветствии с требованиями ТР ТС 033/2011 «О без-
опасности молока и молочных продуктов» в про-
изводстве спредов сливочно-растительной 
группы предусмотрено применение замените-
лей молочного жира, хотя изначально такие про-
дукты создавались именно на основе сочета-
ния сливочного и растительного масел [3].

С учетом современных тенденций в питании, 
спреды в нашей стране должны пройти опреде-
ленные этапы развития, включающие значитель-
ные изменения в химическом составе, и переход 
от роли дешевого заменителя сливочного масла 
к самостоятельному продукту питания. Это позво-
лит им приобрести собственный имидж и стать 
востребованными на отечественном рынке. Бла-
годаря улучшению состава и качества, спреды 
могут стать популярным выбором для потреби-
телей, которые ищут более доступные и функ-
циональные альтернативы сливочному маслу.

Поэтому исследования, направленные на разра-
ботку спредов улучшенного качества, являются 
перспективными с учетом современной концеп-
ции здорового питания и стратегии повышения 
качества пищевых продуктов, принятых в России. 
Отраслевая наука и производство должны искать 
инновационные решения и современные техно-
логии, чтобы соответствовать этим требованиям 
и обеспечивать потребителей высококачествен-
ными и безопасными пищевыми продуктами [4].

Одним из таких направлений является осоз-
нанное конструирование жировой составляю-
щей спредов за счет оптимизации их жирнокис-

лотного состава путем добавления в рецептуру 
растительных масел. Такие спреды в своей 
жировой фазе содержат не только полинена-
сыщенные жирные кислоты и жирораствори-
мые витамины, но и другие важные питатель-
ные вещества, которые обогащают их липидный 
комплекс. Они также способствуют лучшему 
усвоению жировой фазы благодаря своей высо-
кой эмульгирующей способности [5, 6].

Целью работы являлось исследование воз-
можности изготовления сливочно-расти-
тельного спреда массовой долей жира 72,5 % 
с добавлением рапсового масла в жировую 
фазу продукта в диапазоне от 10 % до 40 %.

Объекты и методы исследования
Объектами исследований были рапсовое масло 
и образцы сливочно-растительного спреда с 
внесением в состав сливочного масла и раз-
ного количества рапсового масла, вырабо-
танные методом преобразования высокожир-
ных сливок на экспериментальном участке 
с использованием пилотной установки отдела 
маслоделия ВНИИМС, позволяюшей полно-
стью моделировать процесс выработки про-
дукта в производственных условиях. 

При проведении исследований использовали 
общепринятые методы оценки органолептиче-
ских, физико-химических и структурно-механи-
ческих показателей, используемых при оценке 
соответствия продукции установленным в нор-
мативных и технических документах требова-
ниям и при проведении научных исследований.
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Результаты и их обсуждение
Известно, что рапсовое масло обладает широким 
спектром полезных свойств. Оно благотворно вли-
яет на работу сердца и состояние сосудов, пре-
дотвращая образование тромбов и снижая риск 
инфаркта или инсульта. Также значительной поль-
зой рапсового масла является его способность 
регулировать уровень холестерина и стабили-
зировать обмен веществ, оно обладает антиок-
сидантным действием, способствует регенера-
ции и стимулирует синтез простагландинов [7].

В таблице 1 представлен жирнокислотный состав 
используемого в качестве ингредиента рапсо-
вого масла. Из таблицы видно, что все значе-
ния основных МЭЖК соответствуют показателям 
нормируемых диапазонов согласно ГОСТ 31759 
«Масло рапсовое. Технические условия». 

Исходя из современных требований к питанию, 
потребление насыщенных жирных кислот для взрос-
лых должно составлять не более 10 %, мононенасы-
щенных – 10 % и полиненасыщенных жирных кис-

лот (ПНЖК) 6–10 % калорийности суточного рациона. 
Двумя основными группами ПНЖК являются кислоты 
семейств ω-6 и ω-3. Из ПНЖК ω-6 особое место зани-
мает линолевая кислота. Физиологическая потреб-
ность для взрослых для ω-6 составляет 5–8 % от кало-
рийности суточного рациона и 1–2 % – для ω-31.

Одним из важных компонентов жирнокислотного 
состава рапсового масла является ненасыщенная 
эруковая кислота из семейства ω-9. Жирные кислоты 
этой группы не относятся к незаменимым жирными 
кислотами, так как могут быть синтезированы орга-
низмом человека из ненасыщенных жиров. Эруко-
вая кислота негативно воздействует на печень и сер-
дечно-сосудистую систему. В связи с этим, в разных 
странах в законодательном порядке введены огра-
ничения по ее содержанию – от 2,0 до 5,0 % для без-
опасного использования рапсового масла непо-
средственно в пищу. Сорта масел с минимальным 
содержанием или с отсутствием эруковой кслоты 
по жирнокислотному составу максимально прибли-
жены к оливковому маслу, а также к маслам, получен-
ным из уникальных высокоолеиновых сортов2,3 [8, 9]. 

Таблица 1
Жирнокислотный состав используемого рапсового масла
Основные метиловые эфиры 
жирных кислот (МЭЖК) Массовая доля, % Нормируемые значения 

согласно ГОСТ 31759, %

С14:0 Миристиновая 0,10 Не более 0,2

С16:0 Пальмитиновая 4,05 ± 0,04 2,5–7,0

С16:1 Пальмитолеиновая 0,27 Не более 0,6

С18:0 Стеариновая 1,65 ± 0,02 0,8–3,0

С18:1 Олеиновая 63,37 ± 0,74 51,0–70,0

С18:2 Линолевая (ω-6) 19,33 ± 0,70 15,0–30,0

С18:3 Линоленовая (ω-3) 8,30 ± 0,36 5,0–14,0

С20:0 Арахиновая 0,76 ± 0,02 0,2–1,2

С22:0 Бегеновая 0,27 ± 0,03 Не более 0,6

С22:1 Эруковая (ω-9) 0,03 Не более 5,0

Сумма низкомолекулярных жирных кислот 0,05 –

Сумма насыщенных жирных кислот 6,92 –

Сумма мононенасыщенных жирных кислот 63,69 –

Сумма полиненасыщенных жирных кислот 27,63 –

1Методические рекомендации MP 2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических потребностей в энергии 
и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации» (утв. Федеральной службой 
по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 22 июля 2021 г.)
2Буланова, Н. Г. Использование рапса / Н. Г. Буланова // Новые информационные технологии в науке : сборник статей 
международной научно-практической конференции: в 3 ч. Ч. 3. Уфа, 2017. С. 63–65. https://elibrary.ru/ylrhwd
3Ли, Е. В. К вопросу об использовании рапсового масла / Е. В. Ли, Е. Н. Молчанова // Аграрная наука: 
современные проблемы и перспективы развития : сборник материалов Международной научно-практической 
конференции. Омск: ОМГАУ имени П. А. Столыпина, 2018. С. 95–98. https://elibrary.ru/xsodkx
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Согласно ГОСТ 31759-2012 «Масло рапсовое. Тех-
нические условия», Приложение А (справоч-
ное), нормируемый показатель эруковой кислоты 
не должен превышать 5,0 %. При определении жир-
нокислотного состава рапсового масла (табл. 1), 
значение эруковой кислоты составило 0,03 %, 
т. е. являлось безопасным для использования 
при выработке сливочно-растительного спреда.

В используемом в качестве ингредиента для изго-
товления спреда образце рапсового масла отмеча-
ется высокое содержание полиненасыщенных жир-
ных кислот: линолевой и линоленовой, при низком 
содержании насыщенных жирных кислот. Вместе 
с тем, в нем содержится достаточно большое коли-
чество олеиновой кислоты, которая является важ-
ной для организма мононенасыщенной жирной 

Таблица 2
Жирнокислотный состав жировой фазы сливочно-растительного спреда 
массовой долей жира 72,5 % с разной дозой внесения рапсового масла

Метиловые эфиры жирных кислот
Доза внесения рапсового масла, %

10 20 30 40

С4:0 Масляная 2,24 ± 0,21 2,10 ± 0,19 2,08 ± 0,19 1,45 ± 0,13

С6:0 Капроновая 1,69 ± 0,16 1,49 ± 0,14 1,46 ± 0,13 1,18 ± 0,11

С8:0 Каприловая 0,92 ± 0,06 0,84 ± 0,05 0,88 ± 0,06 0,64 ± 0,04

С10:0 Каприновая 1,96 ± 0,07 1,80 ± 0,06 1,93 ± 0,07 1,46 ± 0,05

С10:1 Деценовая 0,18 ± 0,01 0,16 ± 0,01 0,17 ± 0,01 0,13 ± 0,01

С12:0 Лауриновая 2,27 ± 0,05 2,05 ± 0,05 2,20 ± 0,05 1,76 ± 0,04

С14:0 Миристиновая 8,01 ± 0,13 7,68 ± 0,13 7,88 ± 0,13 6,06 ± 0,10

С14:1 Миристолеиновая* 0,61 ± 0,01 1,14 ± 0,02 1,14 ± 0,02 0,90 ± 0,02

С16:0 Пальмитиновая 24,35 ± 0,23 24,41 ± 0,23 24,61 ± 0,23 19,72 ± 0,19

С16:1 Пальмитолеиновая* 1,62 ± 0,03 1,60 ± 0,03 1,62 ± 0,03 1,44 ± 0,02

С18:0 Стеариновая 10,00 ± 0,10 9,74 ± 0,10 9,50 ± 0,09 7,74 ± 0,08

С18:1 Олеиновая* 31,93 ± 0,37 33,03 ± 0,38 33,02 ± 0,38 39,38 ± 0,46

С18:2 Линолевая* (ω-6) 5,55 ± 0,20 6,16 ± 0,22 6,30 ± 0,23 9,12 ± 0,33

С18:3 Линоленовая* (ω-3) 2,26 ± 0,10 2,46 ± 0,11 2,50 ± 0,11 3,57 ± 0,15

С20:0 Арахиновая 0,32 ± 0,01 0,34 ± 0,01 0,32 ± 0,01 0,36 ± 0,01

С22:0 Бегеновая 0,01 0,01 0,01 0,01

С22:1 Эруковая (ω-9) 0,02 0,01 0,01 0,01

Прочие 6,08 ± 0,37 4,99 ± 0,30 4,38 ± 0,26 5,08 ± 0,31

Сумма низкомолекулярных жирных кислот 6,81 6,23 6,35 4,73

Сумма насыщенных жирных кислот 51,77 50,46 50,87 40,38

Сумма мононенасыщенных жирных кислот 34,34 35,93 35,95 41,85

Сумма полиненасыщенных жирных кислот 7,81 8,62 8,80 12,69

4Польза и вред олеиновой кислоты [Электронный ресурс]. URL: https://ldhim.ru/spravka/
tpost/3vkem88ve1-polza-i-vred-oleinovoi-kisloti/ (дата обращения 24.11.2023).

* Расчет произведен по сумме изомеров
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кислотой. Ее потребление стабилизирует уровень 
сахара в крови, снижая возможность развития диа-
бета, замедляет деление злокачественных клеток, 
поддерживает тонус мышц, регулируя их работу, 
улучшает эластичность сосудов крови и т. д.4. 
С учетом состава рапсового масла, очевидно, что 
этот компонент будет способствовать повыше-
нию качества жировой составляющей спреда.

Для исследований были изготовлены образцы 
продукта на основе высокожирных сливок с добав-
лением рапсового масла в количестве: 10 %, 20 %, 
30 % и 40 % в составе жировой фазы продукта. 
Для обеспечения однородности эмульсии и регу-
лирования структурно-механических свойств 
готового продукта в рецептурах использован 
эмульгатор «Palsgaard 0291» в количестве 0,3 %.

Жирнокислотный состав сливочно-раститель-
ного спреда массовой долей жира 72,5 %  с добав-
лением рапсового масла в диапазоне от 10 % 
до 40 % определялся согласно ГОСТ 31663-2012 
«Масла растительные и жиры животные. Опре-
деление методом газовой хроматографии мас-
совой доли метиловых эфиров жирных кис-
лот». Результат представлен в таблице 2.

При анализе полученных данных жирнокислот-
ного состава сливочно-растительного спреда 
(табл. 2) было отмечено, что при увеличении дозы 
внесения рапсового масла с 10 % до 30 %, снижа-
лось содержание низкомолекулярных жирных 
кислот с одновременным повышением насыщен-

ных и ненасыщенных жирных кислот. При уве-
личении внесения дозы рапсового масла до 40 % 
наблюдалось значительное снижение содер-
жания насыщенных жирных кислот и увеличе-
ние ненасыщенных жирных кислот, что зако-
номерно, так как доминирующими в рапсовом 
масле являются С18:1 Олеиновая, С18:2 Линоле-
вая (ω-6) и С18:3 Линоленовая (ω-3) кислоты.

Органолептическая оценка исследуемых образ-
цов спреда (вкус и запах, консистенция и внеш-
ний вид, цвет) в соответствии с ГОСТ 34178-2017 
«Спреды и смеси топленые. Общие техниче-
ские условия» проводилась аттестованными 
экспертами, входящими в состав дегустацион-
ной комиссии ВНИИМС. Данные органолепти-
ческой оценки приведены в таблице 3.

Исходя из представленных данных таблицы 3, 
можно отметить достаточно высокие оценки 
за вкус и запах всех образцов спреда. Образцы 
имели сливочный вкус с привкусом пастериза-
ции. Также во всех образцах был отмечен прив-
кус растительного масла разной степени выра-
женности. Снижение оценки за вкус отмечалось 
в образце с добавлением рапсового масла более 
20 % за счет усиления привкуса растительного 
масла, выраженность которого прямо пропорцио-
нальна количеству его внесения. Но даже при мак-
симальной дозе внесения (40 %) образцы были 
оценены достаточно высокой балловой оцен-
кой за вкус и запах, т. к. привкус рапсового масла 
сочетался со сливочным вкусом продукта.

Таблица 3
Органолептическая оценка образцов спреда с добавлением рапсового масла

Количество рапсо-
вого масла в составе 
спреда от массовой 
доли жировой фазы, %

Органолептические показатели

Вкус и запах Консистенция и внешний вид

Характеристика Баллы Характеристика Баллы

10 Сливочный, привкус 
пастеризации, слабый привкус 
растительного масла

8,4 ± 0,3 Хорошая.  
Плотная, слегка слоистая.  
Поверхность глянцевая, однородная.

4,0 ± 0,4

20 Сливочный, привкус пастеризации, 
привкус растительного масла 
средней выраженности

8,4 ± 0,3 Удовлетворительная.  
Однородная, мягкая.  
Поверхность ровная, глянцевая.

3,0 ± 0,3

30 Сливочный, привкус 
пастеризации, выраженный  
привкус растительного масла

8,3 ± 0,3 Удовлетворительная.  
Однородная, излишне мягкая. 
Поверхность ровная, глянцевая.

3,0 ± 0,4

40 Сливочный, привкус пастеризации, 
сильно выраженный привкус 
растительного масла 

8,2 ± 0,3 Неудовлетворительная. Однородная, 
излишне мягкая, нетермоустойчивая.

< 3,0

Цвет – во всех образцах – светло-желтый, равномерный по всей поверхности и на срезе

Пирогова Е. Н. [и др.] Применение рапсового масла в составе сливочно-растительных спредов
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Консистенция образцов спреда с повышением 
дозы внесения рапсового масла более 10 % 
характеризовалась, как недостаточно плотная 
и излишне мягкая. При увеличении дозы вне-
сения растительного масла более 10 % про-
дукт пригоден для фасования только в жест-
кую упаковку из полимерных материалов.

Структурно-механические показатели спреда 
в зависимости от количества внесенного рапсо-
вого масла представлены на рисунке 1.

Показатели твердости, определяемой 
по ГОСТ 32189-2013 «Маргарины, жиры для кули-
нарии, кондитерской, хлебопекарной и молочной 
промышленности. Правила приемки и методы 
контроля» с использованием твердомера 

Каминского. Метод, основанный на измерении 
усилия, возникающего при резании прямоуголь-
ного образца продукта проволокой при темпе-
ратуре 12 °С, характеризуют развитость кри-
сталлической решетки и указывают на обратно 
пропорциональную зависимость. С увеличе-
нием доли внесения рапсового масла, твердость 
образцов спреда с рапсовым маслом снижается. 
Пониженные значения этого показателя сви-
детельствуют о ее недостаточной развитости 
и излишней мягкости консистенции в целом.

Показатели термоустойчивости также сни-
жаются при увеличении дозы внесения рапсо-
вого масла. Этот показатель характеризует спо-
собность жирового продукта сохранять свою 
форму при повышенных температурах [8]. 

Оценивая образцы спреда с рапсовым маслом, 
можно сделать вывод, что содержание его в коли-
честве 30 % и 40 % приводит к получению нестан-
дартного по консистенции продукта, так как зна-
чение термоустойчивости у этих образцов ниже 
0,7. При такой термоустойчивости спред воз-
можно фасовать только в жесткую потребитель-
скую упаковку, что часто применяется за рубежом.

Значения восстанавливаемости структуры, 
определяемые отношением твердости продукта 
после восстановления разрушенной структуры 
к ее исходному значению, выраженные в про-
центах и характеризующие степень обратимо-
сти связей в структурной решетке продукта, 
увеличивались прямо пропорционально коли-
честву добавленного рапсового масла. Внесение 
в рецептуру спреда рапсового масла более 10 % 
оказало негативное влияние на данный показа-
тель, что коррелирует с низкой оценкой за кон-
систенцию продукта (3 балла) и пониженным 
значением показателя термоустойчивости.

Значение вытекания жидкого жира имело 
аналогичную тенденцию. Этот показатель 
характеризует способность структуры про-
дукта удерживать жидкий жир [9, 10]. 

Равномерное распределение и хорошее удер-
живание жидкого жира способствуют повы-
шению пластичности и твердости продукта. 
Излишне высокое значение данного показа-
теля (более 9 %) свидетельствует о недоста-
точно равномерном распределении жидкого 
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Рисунок 1. Изменение структурно-механических характеристик 
в зависимости от доли внесения рапсового масла: а – изменение 
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Рисунок 2. Изменение физико-химических показателей 
в зависимости от доли внесения рапсового масла; а – изменение 
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жира и удерживании его в каркасе из твердого 
жира, что может обусловить слоистость кон-
систенции и повлиять на его более быстрое 
окисление при хранении продукта [9, 11].

Содержание эмульгированного жира, находяще-
гося в плазме масла, характеризует степень обра-
щения фаз готового продукта [12]. Установлено, что 
с увеличением дозы внесения растительного масла 
значение данного показателя уменьшалось, что 
свидетельствует о стабильности и полноте обра-
щения фаз в маслообразователе даже при высо-
ких долях внесения рапсового масла в спред [13].

Учитывая изложенное, характер изменения 
структурно-механических показателей сливоч-
но-растительного спреда, свидетельствует о том, 
что содержание рапсового масла более 10 % 
в рецептуре продукта в целом влияет на его струк-
турно-механические характеристики и осла-
бляет структурные связи между его компонен-
тами, что приводит к получению излишне мягкой 
консистенции, высокому показателю вытекания 
жидкого жира и низкой термоустойчивости.

Для улучшения консистенции и структур-
но-механических показателей сливочно-рас-
тительного спреда целесообразно дополни-
тельно использовать эмульгаторы, установив 
оптимальную дозу внесения, что будет спо-
собствовать формированию более плотной 
мелкокристаллической структуры продукта 
и улучшению потребительских характеристик.

Вместе с тем, для получения хорошей конси-
стенции и оптимальных структурно-механи-
ческих характеристик продукта необходимо 
регулировать параметры работы маслообразо-
вателя (производительность, температурные 
режимы) и стабилизацию подачи хладоагента. 

Изменения физико-химических показате-
лей в зависимости от дозы внесения рапсо-
вого масла представлены на рисунке 2.

Значения кислотности молочной плазмы 
и жировой фазы характеризовались достаточно 
низкими значениями. При увеличении количе-
ства внесенного рапсового масла в спред, зна-
чения кислотности молочной плазмы имели 
тенденцию незначительного повышения, а зна-
чения кислотности жировой фазы – понижения.

Перекисное число характеризует количество пере-
кисей, образующихся при реакции кислорода с нена-
сыщенными жирными кислотами, являющимися пер-
вичными продуктами реакции окисления [14, 15, 16].

Сами перекиси не имеют вкуса и запаха, но быстро 
разрушаются с образованием альдегидов, имею-
щих сильный, неприятный вкус и запах. Данный 
показатель зависит от ненасыщенности жиро-
вой фазы продукта, предопределяемой приро-
дой и составом используемого сырья, и изменя-
ется при его хранении. Значение перекисного 
числа в образцах увеличивалось прямо про-
порционально количеству добавленного рапсо-
вого масла, что объясняется присутствием в них 
повышенного количества ненасыщенных жир-
ных кислот, обладающих большой реакци-
онной способностью к быстрому окислению 

Пирогова Е. Н. [и др.] 

Источник изображения: Freepik.com
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с образованием первичных продуктов окисли-
тельной порчи. При хранении они могут стать 
источником образования вторичных продук-
тов окисления, в связи с чем, важна дальнейшая 
оценка хранимоспособности таких продуктов.

Выводы
1. Результаты исследований по влиянию коли-
чества рапсового масла в жировой фазе сливоч-
но-растительного спреда от 10 % до 40 %, пока-
зали, что с увеличением доли рапсового масла 
снижаются его структурно-механические пока-
затели, консистенция продукта становится 

излишне мягкой и не термоустойчивой, что сни-
жает его потребительские характеристики.
2. Повышение доли внесения рапсового масла более 
10 % от количества жировой фазы способствует сни-
жению значений структурно-механических пока-
зателей продукта и ограничивает возможности его 
фасования в брикет и, в связи с этим, является нецеле-
сообразным. Увеличение доли рапсового масла в про-
дукте более 10 % возможно только при фасовании 
его в жесткую упаковку из полимерных материалов.
3. Для обеспечения хороших потребитель-
ских характеристик сливочно-растительного 
спреда оптимальным является внесение в его 
состав рапсового масла не более 20 %. 

Rapeseed Oil in Cream Cheese Vegetable Spreads
Ekaterina N. Pirogova, Ekaterina S. Danilova
All-Russian Scientific Research Institute of Butter- and Cheesemaking – Branch of V.M. Gorbatov Federal Research Center for Food Systems, Uglich

Dairy spreads are popular all over the world. However, the Russian market of dairy spreads should rely both on the modern concept of healthy 
nutrition and the domestic strategy for improving the quality of food products. The authors optimized the fatty component of cream cheese 
spreads by adding rapeseed oil. The article introduces its fatty acid composition and effect on the structural, mechanical, physical, chemical, and 
sensory indicators of the finished product. The indicial cream cheese vegetable spread had a fat mass fraction of 72.5 %; the share of rapeseed 
oil added to the fat phase was 10–40 %. The rapeseed oil had no negative impact on the sensory profile of the spread. However, as the proportion 
of rapeseed oil increased, the structural and mechanical properties deteriorated. The consistency became too soft, which made it difficult to 
cut the mass into bricks. If the share of rapeseed oil exceeded 10 %, the spread had to be packaged in plastic boxes. The article contains some 
recommendations on how to obtain the optimal consistency, structural properties, and consumer appeal of the new cream cheese vegetable spread.

Key words: spread, fat phase, vegetable oil, rapeseed oil
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