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Summary 
The presented research paper describes the dynamics of spread storage at various temperatures, in par-
ticular, the processes of oxidative and hydrolytic spoilage of the spread are revealed, and as a result, 
the organoleptic properties deteriorate, the nutritional and biological value of the product decreases. 
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Analyzing these data, it can be concluded that the concentration of primary oxidation products in-
creases with a decrease in the mass fraction of oil in the spread. This phenomenon is associated with 
an increase in the dispersion of emulsion products. The same trend is observed at different storage 
temperatures, with the discrepancy becoming less apparent at lower temperatures. Thus, it can be con-
cluded that the oxidation process is influenced not only by the temperature regime of storage, but also 
by the degree of dispersion of the oil phase. 

Abstract 
Introduction. The submitted research paper describes the storage dynamics of spreads at different tem-
peratures and in particular reveals the processes of oxidative and hydrolytic spoilage of spreads, because of 
which organoleptic properties deteriorate and the nutritional and biological value of the product decreases. 
Object. During the oxidation of the oil distribution phase components, free fatty acids, peroxides, and other 
oxidation products are produced. Materials and methods. No significant changes in sensory parameters 
were observed when stored at -40 °C ± 20 °C for up to 30 days from the date of production. After 40 days, 
a taste change was observed with a bitter taste and a strong linseed oil smell. The change in active acidity is 
accompanied by a drop in the index, which leads to an excessively sour taste in the spread at the end of 
storage. Therefore, at a temperature of -40 °C ± 20 °C, the recommended shelf life for the spread is 60 
days. Results and conclusions. The resulting creamy-vegetable spread with a fat content of 72.5% turned 
out to be soft due to the use of vegetable oil, in particular flaxseed, which is in a liquid state at room tem-
perature. This makes it softer than butter. Due to the peculiarities of the composition of the spreads, the 
shelf life becomes unstable, so the extension of the shelf life is currently a very urgent problem. 
 

Key words: creamy vegetable spreads, spreads, quality of spreads, duration of storage 
of spreads, shelf life of spreads, organoleptic indicators of spreads. 
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СЛИВОЧНО-РАСТИТЕЛЬНОГО СПРЕДА В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 
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Исследования проводились в рамках научно-технической программы Министерства сель-
ского хозяйства Республики Казахстан на 2021-2023 годы BR10764977 «Разработка совре-
менных технологий производства БАДов, ферментов, заквасок, крахмала, масел и др. в це-

лях обеспечения развития пищевой промышленности» 
 

Актуальность. В представленной исследовательской работе описывается динамика хране-
ния спреда при различных температурах, в частности выявляются процессы окислительной и гид-
ролитической порчи спреда, в результате которых ухудшаются органолептические свойства, сни-
жается пищевая и биологическая ценность продукта. Объекты. Свободные жирные кислоты при 
окислении компонентов масляной фазы распределения, накапливаются пероксидные соединения и 
другие продукты окисления. Материалы. С момента производства спред хранился при температу-
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ре -40°С ± 20°С до 30 суток, при этом существенных изменений органолептических показателей не 
наблюдалось. Через 40 дней наблюдалось изменение вкуса с горьковатым привкусом и сильным 
запахом льняного масла. Изменение активной кислотности сопровождается падением показателя, 
что приводит к чрезмерно кислому вкусу спреда в конце хранения. Поэтому рекомендуемый срок 
хранения приготовленного спреда составляет 60 суток при температуре -40С±20С. Результаты. 
Полученный сливочно-овощной соус с содержанием жира 72,5% был смягчен за счет использова-
ния растительных масел, особенно льняного масла, которое является жидким при комнатной тем-
пературе. Это делает его мягче, чем сливочное масло. Из-за особенностей ингредиентов спреда 
срок годности становится нестабильным, поэтому вопрос продления срока годности в настоящее 
время является очень актуальным. В представленной исследовательской работе описывается дина-
мика хранения спреда при различных температурах, в частности, выявляются процессы окисли-
тельной и гидролитической порчи спреда, и в результате ухудшаются органолептические свойства, 
снижается пищевая и биологическая ценность продукта. Анализируя приведенные данные, можно 
сделать вывод, что концентрация первичных продуктов окисления увеличивается с уменьшением 
массовой доли нефти в спреде. Это явление связано с увеличением дисперсности эмульсионных 
продуктов. Та же тенденция наблюдается при различных температурах хранения, при этом несоот-
ветствие становится менее очевидным при более низких температурах. Таким образом, можно сде-
лать вывод, что на процесс окисления влияет не только температурный режим хранения, но и сте-
пень дисперсности масляной фазы. 
 

Ключевые слова: сливочно-растительные спреды, спреды, качество спредов, 
продолжительность хранения спредов, сроки годности спредов, органолептические 
показатели спредов. 
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Введение. Современные представления о питании и здоровье основываются на 
концепции рационального питания. Эта концепция требует нового подхода к созданию, 
характеристикам и производственным процессам продуктов питания. Первостепенной 
целью должно быть удовлетворение потребностей организма человека в энергии и пи-
тательных веществах, а также обеспечение его всеми необходимыми макроэлементами 
и микроэлементами, а также профилактика конкретных заболеваний, содействие дол-
голетию и сохранение общего состояния здоровья [14]. 

Равновесие человеческого питания является важнейшим элементом диеты. Это 
связано с тем, что человеческому организму для нормальной работы требуется опреде-
ленное соотношение различных питательных веществ. Особенно важен баланс ве-
ществ, которые не вырабатываются человеческим организмом. Среди этих веществ ли-
пиды являются одним из важнейших компонентов пищи, определяющих ее пищевую и 
биологическую эффективность. Энергетическая ценность пищи также определяется 
липидами. Состав жирных кислот липидов, полученных из пищи, имеет решающее 
значение для их эффективности [1, 8, 9, 15]. 

Функциональные продукты питания охватывают широкий спектр диетических 
вариантов, и в том числе спреды. Эти спреды предназначены для ежедневного упо-
требления с целью улучшения общего состояния здоровья. Однако из-за высокого со-
держания жира в этих маслянистых продуктах, которое может составлять от 39 до 95% 
общего жира, при хранении могут происходить химические превращения. Эти измене-
ния могут привести к потере важнейших питательных веществ и изменению органо-
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лептических качеств спреда, таких как вкус, цвет и текстура. К сожалению, эти измене-
ния могут негативно сказаться на пищевой ценности, качестве и сроке годности про-
дукта, как показали исследования [11, 13]. 

При подготовке и разработке любого нового продукта и сопутствующей ему техно-
логии одной из основных задач является обеспечение длительного срока годности. Для до-
стижения этой цели требуется несколько ключевых мер, включая технологические дости-
жения, внедрение инновационных методов упаковки, использование высококачественного 
сырья и соблюдение строгих санитарных норм в процессе производства. Для предотвра-
щения окисления, происходящего при хранении, эффективным приемом является включе-
ние в состав продукта витаминов А и Е. Определение срока годности продукта и опти-
мальных условий хранения должно осуществляться с соблюдением как норм питания, так 
и правил гигиены, как указано в справочных материалах [6, 7]. 

Создание сбалансированных по питательным веществам пищевых продуктов явля-
ется важным направлением обеспечения здоровья населения. Эти продукты должны обес-
печивать необходимые питательные вещества, которые нужны человеческому организму. 
Значительное внимание уделяется эмульсионным молочным и масляным продуктам, таким 
как доступные по цене спреды для всех слоев населения. Появляются новые направления в 
разработке технологий и рецептур для оптимизации состава и свойств этих продуктов. Сы-
рье и добавки, используемые в их производстве, должны производиться в строгих условиях, 
чтобы избежать накопления вредных веществ. Основными компонентами молочных и мас-
ляных продуктов являются молочный жир и растительные масла. Основной проблемой при 
хранении масел является их восприимчивость к окислительному повреждению. На скорость 
окисления влияет жирнокислотный состав жиров, наличие липоксигеназ в жировом сырье, 
температура, влажность, наличие металлов с переменной валентностью. Хранение также 
может вызвать изменение показателей качества, регламентированных техническими регла-
ментами, таких как значения кислотности и перекиси растительных масел. Это связано с 
тем, что химические элементы в стали, из которых состоят контейнеры для хранения, могут 
действовать как катализаторы окисления и нарушать окисление [3]. 

Таким образом, при производстве кремово-растительных спредов необходимо 
уделять особое внимание правильному выбору натуральных масел, что повышает 
устойчивость продукта к окислению при хранении. Из-за этих факторов при производ-
стве спредов в процессе хранения необходимо приложить особые усилия для поиска 
новых технологий и рецептур для сохранения качества сырья, что позволит создать вы-
сокую конкурентоспособность спредов для сливочного масла. 

Материалы и методы. Объекты исследования: 
- 1 проба, опытный образец № I-сливочно-растительный спред с сбалансирован-

ным содержанием жирных кислот в соотношении масла сливочного, льняного и рапсо-
вого масла (80/14/6), приготовленный в лаборатории ТОО "КазНИИ ППП" Астанинско-
го филиала, упакованный в пластиковую тару массой 200 г, со сроком хранения (T =-6 ) 
составляет 40 суток; 

- 1 проба, опытный образец № II- сливочно-растительный спред с сбалансиро-
ванным содержанием жирных кислот в соотношении масла сливочного, льняного и 
рапсового масла (80/12/8), приготовленный в лаборатории ТОО " КазНИИ ППП" Аста-
нинского филиала, упакованный в пластиковую тару массой 200 г, со сроком хранения 
(T =-6) составляет 40 суток; 

- 1 проба, опытный образец № III- сливочно-растительный спред с сбалансиро-
ванным содержанием жирных кислот в соотношении масла сливочного, льняного и 
рапсового масла (80/6/14), изготовленный в лаборатории ТОО " КазНИИ ППП" Аста-
нинского филиала, упакованный в пластиковую тару массой 200 г, со сроком хранения 
(T =-6) составляет 40 суток. 
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Органолептические показатели при оценке качества сливочно-растительных 
спредов и процесс их хранения ГОСТ 34178-2017 «Спреды и растворенные добавки. 
Общие технические условия» и оценивались по балльной шкале. 

Определение окислительных нарушений кремово-растительного спреда, в том 
числе кислотного и пероксидного, производится по ГОСТ 31933-2012 «Масла расти-
тельные. Методы определения кислотного количества и кислотности», и ГОСТ 26593-
85 «Масла растительные. Метод измерения пероксида». 

Исследование состава жирных кислот и подготовка образцов распределения 
проводились в соответствии с требованиями СТ РК ИСО/МЭК 17025-2007. Определе-
ние качественных характеристик масел проводилось в соответствии с требованиями 
ТР/ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию». Отбор и под-
готовка проб масляного сырья ISO 5555-2010 «Масла животных и растений. Отбор 
проб» и ИСО 661-2009 «Масла животные и растительные. Подготовка пробы». 

Список наблюдаемых величин включает следующие показатели: 
- органолептические показатели; 
- показатели пищевой ценности, характеризующие безопасность продукции в 

процессе хранения (изменение кислотного количества, пероксидного количества, тит-
руемой кислотности); 

- микробиологические показатели (в соответствии с санитарными правилами и 
нормами «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевой 
продукции» от 11 июня 2003 года № 4.01.071.03). 

Результаты и обсуждение. Полученные образцы сливочно-растительного спреда 
хранились в емкостях из полимерных материалов объемом 200 грамм. На основании 
требований ГОСТ 34178-2017 «Спреды и расплавленные смеси». Согласно общим тех-
ническим условиям, были выбраны два температурных режима хранения спредов 4±2 и 
23±2 в течение 60-90 дней как показано в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Продолжительность хранения спредов 
Table 1 – Duration of spread storage 

Показатели 

Продолжительность хранения спредов при температуре 40С±20С 

Пример №1 Пример №2 Пример №3 

0 30 40 50 60 0 30 40 50 60 0 30 40 50 60 
Вкус и запах 10 9 8 6 3 9 8 8 6 4 9 8 8 7 4 
Консистенция и внеш-
ний вид 5 4 4 3 3 5 4 4 3 3 4 4 4 3 3 

Цвет 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
Упаковка и маркировка 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
Всего 20 18 17 14 11 19 17 17 14 12 18 17 17 15 12 

Показатели 
Продолжительность хранения спредов при температуре - 230С±20С 

Пример №1 Пример №2 Пример №3 
0 45 60 75 90 0 45 60 75 90 0 45 60 75 90 

Вкус и запах 10 9 8 6 3 9 8 8 6 4 9 8 8 7 4 
Консистенция и внеш-
ний вид 5 4 4 3 3 5 4 4 3 3 4 4 4 3 3 

Цвет 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
Упаковка и маркировка 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
Всего 20 18 17 14 11 19 17 17 14 12 18 17 17 15 12 
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Как показано в таблице 1, наблюдается незначительное изменение динамики 
хранения спреда при температуре -40С±20С и показателей органолептического каче-
ства в первые сутки. После 30-40 дней хранения все три образца показали следующие 
изменения: 

- недостаточно выражено изменение вкуса;  
- консистенция равномерно плотная, но недостаточно пластичная. 
Значительных изменений в цвете и маркировке изделия не наблюдалось. Однако 

через 50 дней показатели значительно снизились, и только через 60 дней в спреде по-
явился характерный вкус. Во время резки консистенция и поверхность значительно из-
менились, а при резке поверхность стала более темного цвета с небольшими каплями. 

Также показана динамика сохранения спреда при температуре -230С±20С. 
При хранении спреда при очень низких температурах продолжительность хранения 
значительно увеличивается. В спредах на полках магазинов этот показатель дости-
гает 90 дней, а в сливочно-растительных спредах гораздо меньше, так как расти-
тельное льняное масло, входящее в состав спреда, обладает высокими окислитель-
ными свойствами. Динамика органолептических свойств показала хорошие качества 
в течение 60 дней по всем показателям, через 75 дней наблюдались некоторые изме-
нения вкуса. По вкусу, цвету и консистенции он стал кремовым, что можно считать 
хорошим результатом. После 90 дней хранения при низкой температуре в спреде 
наблюдалось наличие горького привкуса и появление кислого привкуса. По конси-
стенции масса разрыхлялась, а при разрезании на поверхности было видно наличие 
матовых и мелких водянистых капель. 

Основными процессами, снижающими пищевую ценность спредов, являются 
окисление, гидролиз жировой фазы и повышение кислотности. Для определения срока 
годности в обоих температурных режимах определяли кислотное количество кремово-
растительного спреда. В течение 40 дней со дня приготовления продукта наблюдается 
постепенное повышение температуры 4±2°С. При температуре -23±2°С в течение 60 
дней кислотность продукта медленно повышается, что приводит к длительному сроку 
хранения и достигает от 10 до 60 дней при -23±2°С. 

Явное изменение динамики хранения спредов за весь испытательный период по-
казано на рис. 1. 

Спред, как и масло, представляет собой многокомпонентную гетерогенную по-
лидисперсную систему и представляет собой обратную эмульсию типа воды в масле. 
Большое количество компонентов спреда позволяет создавать более широкий ассорти-
мент этих продуктов. Интенсивность окисления изучалась путем анализа динамики из-
менения кислотности кислоты, пероксида и титруемой кислоты. 

Как показано на рисунке 1, при температуре 4±2°С в течение 40 дней были 
определены показатели количества пероксида с целью определения срока годности. Со 
временем показатели постепенно повышались, и на 60-й день количество перекиси зна-
чительно увеличилось, что приводит к порче продукта. В течение 60 суток также про-
водились анализы при температуре – 23±2°С. При низких температурах перекись про-
дукта поднимается медленно, что приводит к длительному сроку хранения, который 
может достигать от 40 до 60 дней при -23±2°C. 

Среди многих других масел молочный жир и масла, произведенные на его осно-
ве, занимают особое место благодаря своим физиологическим свойствам, высокой 
усвояемости и сочетаемости со всеми продуктами, универсальности использования. 
Молочный жир имеет относительно низкую температуру плавления 28-33°С и находит-
ся в молоке в жидком состоянии [12]. 
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а) 4±2°С, б) -23±2°C 
Рисунок 1 – Динамика хранения спреда при температурах 

Figure 1 – Dynamics of spread storage at temperatures 
 

Биологическая ценность молочного жира заключается в высоком содержании 
фосфолипидов до 400 мг%, повышенном содержании арахидоновой кислоты и витами-
нов А и D. Молочный жир, основной компонент натурального жира, содержит до 240 
мг холестерина на 100 г. Недостаток незаменимых полиненасыщенных жирных кислот, 
избыток растительных жиров, отсутствие эластичности [2]. 

Поскольку на следующем этапе в липидном комплексе преобладают насыщен-
ные жирные кислоты, для получения спреда были исследованы процессы окисления и 
гидролиза молочного жира. Процессы окисления и гидролиза оценивались по измене-
нию количества кислоты и пероксида. В ходе исследования была изучена динамика из-
менения окислительных нарушений накопления молочного жира. 

Результаты исследования представлены в таблицах 2 и 3. 
 

Таблица 2 – Динамика изменения количества кислоты в молочном жире при различных  
температурных режимах 

Table 2 – Dynamics of changes in the amount of acid in milk fat at different temperature conditions 
Условия хранения 

(температурный ре-
жим) 

Срок хранение 
Описание исходного 
образца, мг КТБ / г 4 месяца 8 месяца 12 месяца 

40С±20С 1,30 1,55 1,95 2 2,50 
-230С±20С 1,30 1,45 1,60 1,65 



***** ИЗВЕСТИЯ ***** 
НИЖНЕВОЛЖСКОГО АГРОУНИВЕРСИТЕТСКОГО КОМПЛЕКСА: 

НАУКА И ВЫСШЕЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ 
№ 3 (71), 2023 

 

623 
 

Таблица 3 – Динамика изменения перекиси в молочном масле при различных  
температурных режимах 

Table 3 – Dynamics of changes in peroxide in milk oil at different temperature conditions 
Условия хранения 

(температурный ре-
жим) 

Срок хранение 
Описание исходного 
образца, мг КТБ / г 4 месяца 8 месяца 12 месяца 

40С±20С 2,75 4,80 5,70 6,20 
-230С±20С 2,75 3,05 3,40 3,80 

 

Из данных, представленных в таблицах 2 и 3, видно, что, как и другое жировое 
сырье, молочный жир для производства спредов в процессе хранения подвергается 
процессам окисления. При низких температурах процессы окисления и гидролиза прак-
тически отсутствуют, что проявляется незначительными изменениями количества пе-
рекиси и кислоты в пределах погрешности. Диапазон температур 4±2°С способствует 
ускорению процесса окисления, о чем свидетельствует увеличение количества перок-
сида с 2,75 ммоль АФК/кг до 6,20 ммоль АФК/кг. Это необходимо учитывать при мо-
делировании основ спредов, так как эти показатели также влияют на физико-
химические и органолептические свойства готового продукта. 

Кроме того, в температурном режиме -230°С ± 200°С кислотность молочного 
жира достигала 1,30 мг КОН/100 г, а содержание перекисей возрастало с 2,75 до 3,80 
ммоль активного кислорода/кг в тех же пределах. 

Для создания формулы была проведена математическая обработка статистиче-
ских данных о составе кремово-растительного спреда, что позволило установить их оп-
тимальные точки в нужном количестве: дозировка растительного масла от 21% до 24%, 
жирность спреда - от 60% до 70% и температура смешивания компонентов – 340-380С. 
Так разработана технология кремово-растительного спреда функционального назначе-
ния с белым сбалансированным содержанием жирных кислот. Изучен состав жирных 
кислот спредов, выявлено содержание полиненасыщенных жирных кислот – 10,70%. 
Кроме того, в спредах были обнаружены витамины А, Е, которые представляют собой 
комбинацию витаминов кремового растительного спреда. 

Выводы. Текущее внимание к расширению разнообразия доступных продуктов пита-
ния направлено на разработку продукта, который является сбалансированным в питательном и 
биологическом отношении и удовлетворяет потребности различных демографических групп. 
Оптимизация компонентов и характеристик для создания продукта, который соответствует 
сбалансированной формуле питания, основанной на физиологических стандартах, направляет 
курс новых технологических разработок. 

Анализируя приведенные данные, можно сделать вывод, что концентрация первичных 
продуктов окисления увеличивается с уменьшением массовой доли нефти в спреде. Это явле-
ние связано с увеличением дисперсности эмульсионных продуктов. Та же тенденция наблюда-
ется при различных температурах хранения, при этом несоответствие становится менее оче-
видным при более низких температурах. Таким образом, можно сделать вывод, что на процесс 
окисления влияет не только температурный режим хранения, но и степень дисперсности мас-
ляной фазы. 

Важным представляется изучение окислительных нарушений молочного жира при хра-
нении при различных температурах. Исследования показали, что на качество спредов, произве-
денных из сырья, влияют изменения кислотности и наличие пероксидов, которые являются ин-
дикаторами окислительных нарушений, возникающих при хранении молочного жира. Важно 
учитывать первичный гарантийный срок хранения. 

При хранении при температуре 4 ± 2 °С продукт имеет срок годности 40 суток. 
Продукт можно хранить в течение 60 дней при температуре -23 ± 2 °С. 
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Conclusions. The current focus on expanding the variety of food products available is aimed 
at developing a product that is nutritionally and biologically balanced and meets the needs of different 
demographic groups. Optimization of components and characteristics to create a product that meets a 
balanced nutritional formula based on physiological standards guides the course of new technological 
developments. 

Analyzing the data presented, we can conclude that the concentration of primary oxidation 
products increases with a decrease in the mass fraction of oil in the spread. This phenomenon is asso-
ciated with an increase in the dispersion of emulsion products. The same trend is observed at different 
storage temperatures, with the discrepancy becoming less obvious at lower temperatures. Thus, we can 
conclude that the oxidation process is affected not only by the storage temperature, but also by the de-
gree of dispersion of the oil phase. 

It is important to study the oxidative disorders of milk fat during storage at different tempera-
tures. Research has shown that the quality of spreads produced from raw materials is affected by 
changes in acidity and the presence of peroxides, which are indicators of oxidative damage that occurs 
during storage of milk fat. It is important to consider the initial guaranteed shelf life. 

When stored at a temperature of 4 ± 2 °C, the product has a shelf life of 40 days. 
The product can be stored for 60 days at -23 ± 2 °C. 
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Summary 
This article presents a methodology for developing a recipe for a preventive product made from wal-
nut shells. The developed preventive product is a plant antioxidant, the components of which increase 
the immunity and defenses of the body, protect against the dangerous effects of environmental pollu-
tion, give strength, cleanse the body of cholesterol, prolong youth. This is primarily due to the high 
content of flavonoids and polyphenols (antioxidants) in it, which, when applied, immediately begin to 
actively neutralize free radicals, the number of which in the human body can be very large. The devel-
opment process of this preventive product involves utilizing walnut shells, which are a natural and 
sustainable source. Through a carefully devised methodology, the shells are processed to extract the 
beneficial components, such as flavonoids and polyphenols, which possess potent antioxidant proper-
ties. These antioxidants play a crucial role in combating the harmful effects of oxidative stress caused 
by free radicals. By neutralizing these free radicals, the preventive product aids in boosting the body's 
natural defenses, reinforcing the immune system, and supporting overall well-being. 

Abstract 
Introduction. Diseases resulting from malnutrition are responsible for almost 70% of all deaths, 
which underscores the importance of balanced nutrition for maintaining health. This statistical state-
ment highlights the need to increase awareness about proper nutrition and increase the availability of 
quality food. At the same time, people's eating habits are characterized by a significant content of satu-
rated and total fats, cholesterol, refined sugar and sodium and a lack of unsaturated fats from legumes, 
cereals, fruits and vegetables. Reassessing these eating habits and maintaining a more balanced diet 
can help solve this global health problem. Materials and methods. This article presents a methodolo-
gy for developing a recipe for a preventive product made from walnut shells, which is of considerable 


