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Т йінү
 Б л  ж мыста  сімдік  майларыны  май- ыш ыл  рамын  аны тауұ ұ ө ң қ қ құ қ

шін  газды  хроматография  дісі  олданылды.  Дезодорациялан анү ә қ ғ
рафинациялан ан  рапс  майыны ,  рафинацияланба ан  зы ыр  майынығ ң ғ ғ ң
сапалы  сипаттамалары  мен  май  ыш ылыны  рамы  аны талды.қ қ қ ң құ қ
Те дестірілген май ыш ылыны  рамы бар сімдік майларыны  оспасың қ қ ң құ ө ң қ
алынып,  оны  сапасы,  сондай-а  май  ыш ылыны  рамы  зерттелді.ң қ қ қ ң құ
Функционалды ма сатта ы спредтер шін те дестірілген май негізі жасалды.қ ғ ү ң
Спредтерді  физиологиялы  ж не технологиялы  параметрлеріне сер ететінң қ ә қ ә
негізгі факторлар аны талды. Физиологиялы  параметрлерге сер ететін б лқ қ ә ұ
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фактор а негізді  май ыш ылды  рамы жатады. С т майы мен сімдікғ ң қ қ қ құ ү ө
майларыны  р т рлі атынасы бар эмульсиялар дайындалады. Сондай-а ,ң ә ү қ қ
май ыш ылдарыны  транс-изомерлері рамыны  к рсеткіштері зерттелді.қ қ ң құ ң ө
Ж ргізілген  зерттеулер  негізінде  с т  майы  мен  сімдік  майы  купажыныү ү ө ң
о тайлы ара атынасы деп, с т майы 80% ж не рапс пен зы ыр майыны  20%ң қ ү ә ғ ң
купажын  рады.  Алын ан  эмульсия а  купаж  осу  ар ылы  майқұ ғ ғ қ қ

ыш ылдарыны  транс-изомерлеріні  бастап ы німге ара анда аз болды.қ қ ң ң қ ө қ ғ
Кілт с здерө :  спред; рафинациялан ан рапс майы; рафинацияланба анғ ғ

зы ыр майы; купаждау; май негізі; газ хромотографиясы; транс - изомерлер.ғ

Кіріспе
Ел  хал ыны  белсенді  мірқ ң ө

с руі  ж не  а заны  денсаулы ынү ә ғ ң ғ
ж не  толы анды  ж мыс  істеуінә ққ ұ
ны айту  ма сатында  тамағ қ қ
німдеріне  физиологиялыө қ
ажеттіліктерді  амтамасыз  етуқ қ
шін азы -т лік тауарлары нары ыү қ ү ғ
лкен  ма ыз а  ие  [1].  Те герімдіү ң ғ ң
німдерді  рамын  жобалауда ыө ң құ ғ

негізгі ережелерді  ішінде липидтің
фракцияны  май- ыш ыл рамынң қ қ құ

аны ан,  аны па ан  ж неқ ққ қ қ ғ ә
поли аны па ан май ыш ылдарық қ ғ қ қ
арасында ы о тайлы ара атынас ағ ң қ қ
барынша  жа ындату  шінқ ү
ма сатты т рде згерту ажеттілігіқ ү ө қ
к рсетілген.  Кілегейлі- сімдікө ө
спредтеріні  ассортиментін дамытуң
т жырымдамасында  бір атарұ қ
ба ыттар  ерекшеленеді,  олардығ ң
басымдылы ы:  рецептура ағ ғ
кілегейлі  майларды  емес,  сімдікө
майларыны  композицияларынң
енгізу  ар ылы  німні  май-қ ө ң

ыш ыл рамын ба ытты реттеу;қ қ құ ғ
май  мен  майсыз  компоненттер
арасында ы  атынастығ қ
со ысыны  пайдасына  згертуңғ ң ө
ар ылы  калорияны  азайту;  майлық
негіздерді  сапасынң
жа сарт ыштарды,  оны  ішіндеқ қ ң

рылымдықұ
т ра тандыр ыштарды,ұ қ ғ
антиоксиданттарды  ж неә

бас аларын  олданудық қ ң
жарамдылы ы  мен  орындылы ы,ғ ғ
оларды  негізгі та дау принциптерің ң
негізінен  функционалды
ингредиенттерге ба ыттал ан [2].ғ ғ

С т  майы  мен  сімдікү ө
майларыны  йлесімі  осың ү
німдерді  рамына  кіретінө ң құ

ингредиенттерді  бір  немесе
бірнеше  ма ызды  факторларменң
зара  байыту а  м мкіндік  бередіө ғ ү

ж не  те дестірілген  рамда ыә ң құ ғ
німдерді,  соны  ішінде  арнайыө ң

жасал ан  ма сатты  сорттардығ қ
жасау а  м мкіндік  береді.ғ ү
Осылайша,  те дестірілгенң
тама тану  формуласына  не рлымқ ғұ
толы  с йкес  келетін  німдердіқ ә ө
жасау  ма сатында  рамы  менқ құ

асиеттерін  о тайландыру  жа ақ ң ң
технологияларды  зірлеуә
ба ыттарын ай ындайды [3].ғ қ

Функционалды  спред  -  б лұ
реттелетін  рамы  мен  асиеттеріқұ қ
бар,  адам  денсаулы ына  пайдалығ
ж не  оны  сары  майды  арзанә ң
аналогы  ретінде  арастыру  д рысқ ұ
емес.  Себебі,  функционалды
ингредиенттері бар жо ары сапалығ
спредтерді  ндіруде  байыту  шінө ү

ымбат  ингредиенттерқ
олданылады.  Т тынушылардық ұ ң
німні  осы  т ріне  атынасыө ң ү қ
рт рлі  ж не  негізінен  теріс.ә ү ә



К птеген  адамдар  спрэд  т менө ө
сапалы арзан шикізаттан, негізінен
пальма  майынан  жасал ан  депғ
санайды.  Осы ан  арамастан,ғ қ
спредтер  ішкі  азы -т лікқ ү
нары ында  орны ты  ж не  майменғ қ ә
б секеге  т седі  [4,  5].  ГОСТ  Рә ү
52100-2003  "Спредтер  мен
пісірілген  оспалар.  Жалпық
техникалы  шарттар"  бойыншақ
спредтер  стандарты  шикізаттың

рамына  ж не  майды  массалықұ ә ң қ
лесіне  байланысты  жіктеледі:ү

кілегейлі- сімдік (с т майы кеміндеө ү
50 %), сімдік-кілегейлі (с т майыө ү
15-тен 49% - а дейін оса ал анда),ғ қ ғ
сімдікті-майлы  (таби и  ж неө ғ ә

/немесе  фракциялан ан,ғ
ж не/немесе  айтаә қ
этерификациялан ан ж не / немесеғ ә
гидрогенделген  сімдік  майлары),ө
олар  з  кезегінде  жо ары  майлыө ғ
(70,0-ден 95,0% - а дейін), орташағ
майлы (50,0-ден 69,9% - а дейін),ғ
т мен майлы (39,0-ден  49,9% -  аө ғ
дейін) болып б лінеді [6].ө

Спредтер  су  (гидрофильді)
ж не май (гидрофобты) фазасыныә ң
болуына  байланысты
физиологиялы  функционалдық
ингредиенттерді  енгізуге  ы айлыңғ
нысандар  болып  табылады.  Май
негізін  біріктіру  ар ылы,  мысалы,қ
араластыру  ар ылы  спредтергеқ
функционалды асиеттер де берілуіқ
м мкін  [7].  Спредтерді  майү ң
негіздеріні  тепе-те дігін  зерттеуң ң
шін  омега-6,  омега-3  майү
ыш ылдарыны  о тайлық қ ң ң
атынасын  есептеуді  ж неқ ә
оспаны  рамында ы р майдық ң құ ғ ә ң

массалы  лесін табуды амтитынқ ү қ
аралас ан  майларды  дамытуқ
ма ызды.ң

ФАО/ДД  негізінде  майҰ
т тыну нормалары ұ омега-6 шін 3%ү
ж не  омега-3  шін  0,5%  райды,ә ү құ
біра  ж рек  ауруларымен  к ресуқ ү ү
шін 9%  ү омега-6  ж не 2% омега-3ә
сынылады[8]. омега-3 ж не омега-ұ ә

6 к п м лшерде олдану жа ымсызө ө қ ғ
салдар а  келеді.  Осы анғ ә ғ
байланысты  адамны  д рысң ұ
тама тануы шін майды  шамаменқ ү ң
35%  -  ын  т тыну  сынылады,  азұ ұ
м лшерде  т тыну  олардыө ұ ң
жетіспеуіне келеді [9].ә

Спредтерді  май  негіздерінң
жасау  кезінде  спредтердің
физиологиялы  ж неқ ә
технологиялы  параметрлерінеқ
сер  ететін  негізгі  факторлардыә

аны тау  ажет.  Физиологиялық қ қ
параметрлерге  сер  ететінә
факторлар а  негізді  майғ ң

ыш ылыны  рамы  ж не  онық қ ң құ ә ң
тепе-те дігі жатады.ң

сынылатын  Ұ ω-6/ω-3
атынасы сау адамны  рационындақ ң

10:1  райды,  емдік  тама тануқұ қ
шін  3:1-ден  5:1-ге  дейін  боладыү

[10].
Материалдар мен дістерә
Зерттеу  нысандары:

рафинациялан анғ
дезодорациялан ан  рапс  майы,ғ
рафинацияланба ан  зы ыр  майы,ғ ғ
майлылы ы  82,5%."Сергеев"  т тті-ғ ә
сары майы. 

Май- ыш ыл  рамынқ қ құ
аны тау  ГОСТ  30418-96  " сімдікқ Ө
майлары.  Газ  с йы ты ыұ қ ғ
хроматографында"  с йкесә
ж ргізілді.  Май- ыш ыл  рамынү қ қ құ
аны тау  дісі  "Хромос  ГХ-1000"қ ә
газ  хромотографын,  жалынды-
ионизациялы  детекторды  CP-Silқ
88  колонкасын  пайдалана  отырып
ж ргізілді.ү



Майларды купаждау  IKA LR
1000  ондыр ысында  ж зегеқ ғ ү
асырылды,  купаждал ан  майлардығ
дайындауды  о тайлы  дістерінң ң ә
белгілеу  кезінде  келесі
технологиялы  параметрлерқ
эксперименталды т рде  негізделді:ү
T=35-40°С  бол ан  кездеғ
араластыр ышты  айналуғ ң
жылдамды ы  100  айн/мин  10-15ғ
мин.

Н тижелер ә
Спредтерге  арнал анғ

те дестірілген май негіздерін жасауң
шін  омега-6-ны  омега-3ү ң
атынасын  есептеу  керек,  б лқ ұ

жа дайда  С18:2  линолғ
ыш ылыны  С18:3  линоленқ қ ң
ыш ылына  атынасы,  ол  шінқ қ қ ү
сыныл ан  майларды  майұ ғ ң
ыш ылыны  рамын  аны тауқ қ ң құ қ
ажет.  Б л талдау ГОСТ 30418-96қ ұ

с йкес  ж ргізілді,  ГЖХ  талдауә ү
ж ргізу  шарттары:  тот  баспайтынү
болаттан  жасал анғ
газохроматографиялы  колонка:қ
зынды ы - 1м, ішкі диаметрі 2 мм;ұ ғ

колонкалар  термостатының
температурасы-180-190°С;

буландыр ышты  температурасы-ғ ң
250°С;  детекторлар  пешінің
температурасы-200°С;
тасымалдаушы газ (азот) а ынынығ ң
жылдамды ы-30-40  см/мин;ғ
сынаманы  к лемі  -  гександа ың ө ғ

ыш ылдарды  метил  (этил)қ қ ң
эфирлеріні  шамамен  1  ммң
ерітіндісі.  лшеуді  со ыӨ ң ңғ
н тижесі  шін  майды  майә ү ң

ыш ылдарыны  метил  (этил)қ қ ң
эфирлеріні  рамын ішкі алып аң құ қ қ
келтіру дісімен есептегеннен кейінә

атарынан екі лшеу н тижелерініқ ө ә ң
орташа  арифметикалы  м ніқ ә
алынды.

Сынамаларды іріктеу кезінде
кокос  майы  типіндегі  т менө
молекулалы май ыш ылдары (C6-қ қ
C12)  ескерілмеген,  себебі
Зерттеуді  ма саты  жо арың қ ғ
молекулалы  аны па ан  майқ қ ғ

ыш ылдарыны  рамын аны тауқ қ ң құ қ
болып табылады.

Зерттелетін  майлардың
май ыш ылды  рамы  бойыншақ қ құ
газохроматографиялы  талдауқ
н тижелері  1  ж не  2-суреттеә ә
к рсетілген.ө



Сурет 1- Рапс майыны  май- ыш ылды рамың қ қ құ

Сурет 2 – Зы ыр майыны  май- ыш ылды рамығ ң қ қ құ
1  ж не  2-суреттердіә ң

деректерінен  зерттелген
майларда ы  линол  мен  линоленғ

ыш ылдарыны  атынасы  дебиқ қ ң қ ә
к здерден  алын ан  м ліметтерменө ғ ә
байланысты екенін к руге болады.ө
Дезодорациялан анғ
рафинациялан ан  рапс  майындағ
линол  ж не  линоленә

ыш ылдарыны  рамы бойыншақ қ ң құ
купаждар  шін  негіз  ретіндеү
майларды  май ыш ылдың қ қ қ

рамыны  к рсеткіштеріне с йенеқұ ң ө ү
отырып,  19,41%  ж не  9,45%ә

рады.  Зы ырда ы  линол  ж неқұ ғ ғ ә
линолен  ыш ылдарыны  рамық қ ң құ
рафинацияланба ан   май  лгініғ ү
к рсетті 15,35% ж не 44,88%. Май-ө ә

ыш ыл  рамы  туралы  алын анқ қ құ ғ
м ліметтерге  с йене  отырып,ә ү
майларды  купаждау  шін  негізү
ретінде  алу а  болады.  Сонымен,ғ
майларда поли аны па ан омега-3-қ қ ғ
6-9  май  ыш ылдарыны  ажеттіқ қ ң қ
м лшерін амтиды.ө қ

Купаждау  ар ылы  майқ
ыш ылыны  рамынқ қ ң құ

о тайландыру  м селесін  шешуң ә
шін  математикалы  дістердіү қ ә
олдану а болады. қ ғ

Сондай-а ,  рапс  ж не  зы ырқ ә ғ
майларыны  оспасы  алын анң қ ғ
лгіні  май  ыш ылыны  рамыү ң қ қ ң құ

зерттелді.  Зерттеу  н тижелері  1-ә
кестеде келтірілген

Кесте 1 – Купажды  май- ыш ылды рамы ң қ қ құ

Аны талатын элемент / к рсеткішқ ө
Сына  дісінеқ ә
НД белгілеу

На ты алын анқ ғ
н тиже, ә

жалпы к лемініө ң %

1 2 3



аны ан май ыш ылдары, оны  ішіндеҚ ққ қ қ ң ГОСТ 30418-96

Миристин (С14:0) 0,0

Пальмитин (С16:0) 4,02

Стеарин (С18:0) 1,45

Арахино (С20:0) 0,68

Беген(С22:0) 0,21

аны па ан  май  ыш ылдары,  оныҚ қ ғ қ қ ң
ішінде
Цис-олеин (С22:0 С9) 61,23

Эйкозен (С20:1) 0,94

Поли аны па ан  май  ыш ылдары,  онық қ ғ қ қ ң
ішінде
Цис-линол (С18:2 С9,12) 30,56

Линолен (С18:2 С1) 4,68

Линолен (С18:2 С2) 1,23

Рапс  ж не  зы ыр  майларыә ғ
купажыны  барлы  зерттелетінң қ
лгісіні  май  ыш ыл  рамынү ң қ қ құ

талдау  поли аны па ан  майқ қ ғ
ыш ылдарыны  ішінен цис-линолқ қ ң

май  ыш ылыны  рамық қ ң құ
сынаманы  жалпы  к лемінің ө ң
30,56%  –  ын,  С1
конфигурациясында ы  линоленніғ ң

рамы  –  сынаманы  жалпықұ ң
к леміні  1,23%,  С2ө ң
конфигурациясында ы  линоленніғ ң

рамы-сынаманы  жалпықұ ң
к леміні  4,68% - ын к рсетті.ө ң ө

Осылайша,  алын ан  оспадағ қ
линол ж не линолен ыш ылыныә қ қ ң
берілген  5:1  атынасы  са талды.қ қ
Функционалды спредтерді алу шінү
с т майы мен сімдік майларыныү ө ң

оспасын  о тайландыруқ ң
поли аны па ан  майқ қ ғ

ыш ылдарыны  омега-3  ж неқ қ ң ә
омега-6  о тайлы  атынасынаң қ
негізделген.

Функционалды  спредті
алуды  негізгі  компоненттері  рапсң
ж не  зы ыр  майлары  мен  с тә ғ ү
майларыны  оспасы алынды. С тң қ ү
майы  ретінде  "Экомол  Сергеевка"
ЖШС  (Солт стік  аза станү Қ қ
облысы,  Петропавл  .)  ндіргенқ ө
д ст рлі  т тті-сары  майлылыә ү ә ғы
82,5% "Сергеев"  т здалма ан сарыұ ғ
майы алынды.

Эксперимент  с т  майы  менү
сімдік  майларыны  р  т рліө ң ә ү
атынасы  бар  эмульсиянық

дайындау а негізделді, содан кейінғ
алын ан  эмульсияны  майғ ң

ыш ылыны  рамын зерттеді. 3-қ қ ң құ
суретте  эмульсия  алу  дісіә
к рсетілгенө

.



Сурет 3 – IKA LR 1000 реакторында эмульсия алу

Эмульсияларды  алу  IKA  LR
1000  реакторында,  40ºС  т ра тыұ қ
температура а дейін ыздырыл ан.ғ қ ғ

ыздырумен  бірге  оспасыҚ қ
араластырылды.

Сондай-а ,  майқ

ыш ылдарыны  транс-изомерлеріқ қ ң
рамыны  к рсеткіштеріқұ ң ө

зерттелді.  Н тижелер  2-кестедеә
келтірілген.

Кесте  2  -  С т  майы мен  сімдік  майларыны  оспасын  олданатынү ө ң қ қ
майлы композициялар

С т майыныү ң
лесіү , %

Май
купажының

лесі, %ү

Май- ыш ылды рамық қ құ Транс-
изомердің

м лшері,ө  %
МҚ Қ ПМҚ Қ П МҚ Қ

95 5 65 28,5 6,5 4,2

90 10 62,2 28,3 9,6 3,6

85 15 59,3 28,2 12,5 3,2

80 20 56,5 27,9 15,6 2,8

75 25 53,7 27,8 18,5 2,2

Тал ылауқ
Зерттеу  н тижелерін  талдауә

медициналы  -  биологиялық қ
талаптар а с йкес  рамы бар к пғ ә құ ө
компонентті  май  негіздерін
жобалау а  м мкіндік  берді.  Майғ ү

рамында ы  аны анқұ ғ қ ққ
ыш ылдарды  м лшері  36  –  данқ қ ң ө

59%  -  а  дейін,  ал  к міртегіғ ө
тізбегіні  орташа  зынды ы  барң ұ ғ

аны ан  май  ыш ылдарынық ққ қ қ ң

лесі-каприл  С8:0,ү  каприл  С10:2,
лаурин С12:0 ж не миристин С14:0ә
20-дан  35%  -  а  дейін.  Б л  майғ ұ

ыш ылдары  жеткілікті  м лшердеқ қ ө
тек  с т  майында  болады.  ү А за ағ ғ
т скенненү  кейін олар са талмайды,қ
біра  β-тоты у а  шырайды.қ ғ ғ ұ
Орташа  тізбекті  май

ыш ылдарыны  згеруіқ қ ң ө
экзогендік  май  ыш ылдары  менқ қ



холестеринні  биосинтезіне  ай ынң қ
сер  етеді.  Орташа  тізбекті  майә
ыш ылдарынық қ ң

метаболизденуіні  б лң ұ
ерекшеліктері  оларды  спредтердің
май  негіздерін  руда  олдану ақұ қ ғ
негіз  болды.  Та амны  майғ ң
компонентіні  биологиялың қ

асиеттерін  ба алау  кезіндеқ ғ
оларды  алыпты  диеталарда ың қ ғ

рамын да ескеруге болмайды.құ
орытындыҚ

Осылайша,  ж ргізілгенү
зерттеулер негізінде с т майы менү
сімдік  майларыны  купажыныө ң ң

о тайлы ара атынасы с т майының қ ү ң
80% ж не рапс пен зы ыр майыныә ғ ң
20% купажы аны талды.  Алын анқ ғ
эмульсияда ы  майғ

ыш ылдарыны  транс-қ қ ң
изомерлеріні  рамына купаждың құ ң

осылуы  есебінен  2,8%  -  дық
рады,  йткені  бастап ы  німдеқұ ө қ ө

(сары май) б л к рсеткіш 4,8% - аұ ө ғ
те  болды.  М ,  ПМ ,  П Мң Қ Қ Қ Қ Қ Қ
м лшері  тиісінше  56,5%,  27,9%ө

ж не  15,6%  рады.  75%:  25%ә құ
атынасы  т ра ты  емес  эмульсияқ ұ қ
алыптастыр анды тан  алыныпқ ғ қ

тасталды.  Уа ыт  те  келе  осық ө
ара атынаста  алын ан  эмульсияқ ғ

абаттар,а б лініп кетті.қ ө
аны ан,  аны па ан  ж неҚ ққ қ қ ғ ә

поли аны па ан май ыш ылдарық қ ғ қ қ
арасында ы  тепе-те дік  принципінғ ң
ж зеге  асыру  май  негізіү
формулаларын  ажеттіқ

рылымды -реологиялы  ж неқұ қ қ ә
физика-химиялы  к рсеткіштерменқ ө
жобалау а м мкіндік берді. ғ ү

деби  шолуды  деректеріӘ ң
ж не  тал ыланатын  м селеә қ ә
бойынша  ж ргізілген  сына тарү қ
кешені  аралас  майлы  негізі  бар
німдерді  ндіру  д рысө ө ұ

тама тануды  амтамасыз  етугеқ қ
ба ыттал ан  рі  арай  ылымиғ ғ ә қ ғ
зерттеулер  мен  технологиялық
зірлемелерді  та ырыбы  болуыә ң қ

м мкін  деген  орытынды  жасау аү қ ғ
м мкіндік береді.ү

Ал ыс білдіру ғ
Зерттеу аза стан Республикасы Ауыл шаруашылы ы министрлігініҚ қ ғ ң

(BR10764977)  ба дарламалы -ма сатты  аржыландыруы   « сімдікғ қ қ қ Ө
сипатында ы  шикізаттан  функционалды  ма сатта ы  спредтерғ қ қ ғ
технологиясын зірлеу» жобасы ше берінде ж ргізілді.ә ң ү
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Аннотация:  В работе использован метод газовой хроматографии для
определения  жирно-кислотного  состава  растительных  масел.  Определены
качественные характеристики и жирнокислотный состав дезодорированного
рафинированного  рапсового  масла,  нерафинированного  льняного  масла.
Получен купаж растительных масел со сбалансированным жирнокислотным
составом  и  изучено  его  качество,  а  также  жирнокислотный  состав.
Разработана  сбалансированная  жировая  основа  для  спредов
функционального назначения.  Выявлены основные факторы,  влияющие на
физиологические,  так  и  на  технологические  параметры  спредов.  К  этим
факторам,  влияющим  на  физиологические  параметры  относятся  жирно-
кислотный  состав  основы.  Приготовлены  эмульсии  с  различным
соотношением молочного жира и купажа растительных масел. Также были
изучены показатели содержания транс-изомеров жирных кислот. На основе
проведенных  исследований  определено  оптимальное  соотношение
молочного  жира  и  купажа  растительных  масел  составило  80% молочного
жира и 20 купаж рапсового и льняного масел. За счет добавления купажа в
состав содержанием транс-изомеров жирных кислот в полученной эмульсии
было меньше чем в исходном продукте.

Ключевые  слова: спреды;  рафинированное  рапсовое  масло;
нерафинированное льняное масло; купажирование; жировая основа; газовая
хромотография; транс-изомеры.
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Abstract:  The method of gas chromatography was used to determine the
fatty acid composition of vegetable oils. The qualitative characteristics and fatty
acid  composition  of  deodorized  refined  rapeseed  oil,  unrefined  linseed  oil  are
determined. A blend of vegetable oils with a balanced fatty acid composition was
obtained and its quality and fatty acid composition were studied. A balanced fat
base for  functional  spreads has been developed. The main factors affecting the
physiological and technological parameters of spreads have been identified. These
factors affecting the physiological parameters include the fatty acid composition of
the base. Emulsions with a different ratio of milk fat and a blend of vegetable oils
have been prepared. Indicators of the content of trans-isomers of fatty acids were
also studied. Based on the conducted studies, the optimal ratio of milk fat and a
blend of vegetable oils was determined to be 80% milk fat and 20% a blend of
rapeseed and linseed oils. Due to the addition of the blend to the composition, the
content of trans-isomers of fatty acids in the resulting emulsion was less than in the
original product.

Key words: spread; refined rapeseed oil; unrefined linseed oil; blending; fat
base; gas chromatography; trans isomers.
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