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Описана пищевая ценность растительных масел, стадии сте-

пени их очистки, а также пищевая ценность.

Растительные масла — не только концентрированный источник 
энергии, они содержат ряд жизненно необходимых для человека нутриен-
тов. Растительные масла употребляют непосредственно в пищу; использу-
ют для производства маргаринов, майонезов и других видов жировых про-
дуктов; в консервной, кондитерской, хлебопекарной промышленности; в 
медицинских целях; в детском и лечебно-профилактическом питании, в 
производстве биологически активных добавок к чище (БАД) [1,2].

Наличие значительных ресурсов масличного сырья для производ
ства растительных масел привело к тому, что в России в последние годы 
наблюдается тенденция увеличения мощностей действующих масложи-
ровых предприятий. В настоящее время в России функционируют более 
100 крупнотоннажных масложировых предприятий, из которых 50 % 
приходится на маслодобывающие предприятия, а также около 1500 ма-
лотоннажных предприятий по выпуску масла, маргарина и майонеза [3].

Пищевая ценность растительных масел определяется наличием 
незаменимых жирных кислот (в основном, линолевой и иноленовой). 
Незаменимые жирные кислоты придают эластичность и устойчивость 
кровеносным сосудам, отвечают за синтез гормонов, выполняют еще 
множество важных функций. По степени очистки масло может быть: не-
рафинированным, гидратированным, рафинированным [4,5].

Первая стадия – избавление от механических примесей. 
Вторая – удаление фосфатидов. Такая обработка делает масло 

прозрачным.
Третье – выведение свободных жирных кислот. При их избытке у 

масла появляется неприятный вкус. Пройдя три этапа масло называется 
рафинированным недезодорированным [6].
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После отбеливания (четвертый этап) масло лишается запаха и 
превращается в рафинированное дезодорирование.

И последняя ступень очистки, в процессе которой получается 
бесцветная, вязкая жидкость – вымораживание.

Пройдя данные этапы, масло и становится обезличенным. Из та-
кого продукта изготавливают маргарин, майонез, кулинарные жиры, 
применяют при консервировании. Именно поэтому масло не должно 
иметь специфического вкуса или запаха, для того, чтобы не нарушать 
общий вкус продукта [7,8].

На прилавки подсолнечное масло чаще всего попадает или рафи-
нированным недезодорированным – внешне прозрачное, но с харак-
терным для него запахом и цветом. Или рафинированным дезодориро-
ванным – очень прозрачное, светло-желтое, без запаха и вкуса семечек. 
Или нерафинированным – оно темнее, чем отбеленное, может быть с 
осадком или взвесью, но с сохраненным запахом, который все мы зна-
ем с детства [9,10]. Читайте внимательно этикетки. На них всегда ука-
зывается способ выработки масла. Растительные масла - важная часть 
питания человека. Поэтому для употребления в пищу выбирайте масла 
только высшего и первого класса.
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The nutritional value of vegetable oils, the stage of their purification, 

as well as nutritional value are described.


