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Мороженое с заменителем жира находится на прилавках магазинов уже 10 лет, но покупатели по-прежнему от-

носятся к нему настороженно. В статье приведены основные заблуждения касательно мороженого с растительным 
жиром, также проведена сравнительная характеристика мороженого с заменителем молочного жира с традицион-
ным. Молочный жир состоит из триглицеридов, которые отличаются от других жиров значительным разнообразием 
жирнокислотного состава. Жирнокислотный состав молочного жира определяет текстуру продукта. Молочный жир 
малоустойчив к воздействию высоких температур, световых лучей, водяных паров, кислорода воздуха, растворов 
щелочей и кислот. Под влиянием этих факторов он становится неустойчивым при хранении. К недостаткам про-
дуктов с высоким содержанием молочного жира относят также высокое содержание в нем холестерина при высоком 
уровне насыщенных жирных кислот (до 65 %) и незначительном уровне полиненасыщенных жирных кислот (не бо-
лее 4 %). По сравнению с животными жирами заменители молочного жира обладают рядом преимуществ: они не со-
держат холестерина, являются важным источником витаминов и содержат ненасыщенные жирные кислоты, которые 
способствуют выведению холестерина из организма. Заменитель молочного жира улучшает вкус, запах, консистен-
цию и внешний вид продукта, а в конечном счете его потребительские свойства. В статье отдельно рассматривается 
пальмовое масло, вокруг которого в последнее время развернулась оживленная дискуссия. Использование паль-
мового масла в продуктах питания очень часто становится предметом дезинформации. Однако наличие сильных 
антиоксидантов и сам состав пальмового масла делают его продуктом с повышенной устойчивостью к окислению и 
порче, следовательно, более технологичным, чем привычные для нас растительные масла (льняное, хлопковое, под-
солнечное, оливковое и др.).
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Ice cream with fat substitute is on store shelves for 10 years, but buyers still regard him warily. The paper presents basic 

misconceptions about ice cream with vegetable fat, as a comparative characterization of ice cream with milk fat substitute 
to traditional. Milk fat consists of triglycerides, which are distinguished from other fats considerable variety of fatty acid 
composition. Fatty acid composition of milk fat defines product texture. Milk fat is little resistant to high temperatures, light 
rays, water vapor, oxygen, alkali solutions and acids. Under the influence of these factors, it becomes unstable upon storage. A 
disadvantage of products with a high content of milk fat also include a high content of cholesterol in a high level of saturated 
fatty acids (65 %) and a minor level of polyunsaturated fatty acids (not more than 4 %). Compared with animal fats milk 
fat replacers have several advantages: they do not contain cholesterol, they are an important source of vitamins and contain 
unsaturated fatty acids, which contribute to the removal of cholesterol from the body. Substitute milk fat improves the taste, 
smell, texture and appearance of the product, and finally its consumer properties. The paper dealt with separately palm oil, 
around which recently developed a fruitful discussion. The use of palm oil in foods is very often the subject of misinformation. 
However, the presence of strong antioxidants, and the very composition of palm oil make it a product with high resistance to 
oxidation and deterioration, therefore, more technologically advanced than the usual for us vegetable oils (linseed, cottonseed, 
sunflower, olive, etc.).
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В Федеральном законе № 163-ФЗ «Технический 
регламент на молоко и молочную продукцию» опре-
делен термин «молокосодержащий продукт». Это 
«пищевой продукт, произведенный из молока и 
(или) молочных продуктов, и (или) побочных про-
дуктов переработки молока, немолочных компонен-
тов в соответствии с технологией, которой предус-
матривается замена молочного жира в количестве 
его массовой доли не более чем 50 % от жировой 
фазы исключительно заменителем молочного жира 
и допускается использование белка немолочного 
происхождения не в целях замены молочного бел-
ка с массовой долей сухих веществ молока в сухих 
веществах готового продукта не менее чем 20 %». 
С 2011 г. действует ГОСТ Р 53796-2010 «Заменители 
молочного жира. Технические условия», разрабо-
танный ГНУ НИИ питания РАМН.

Пальмовое масло очень широко применяется в 
пищевой промышленности – это второе по попу-
лярности натуральное растительное масло в мире. 
По закону № 163 в России нельзя использовать чи-
стое пальмовое масло в молокосодержащей продук-
ции, а можно только заменители молочного жира 
(ЗМЖ). Мороженое с растительным жиром согласно 
Техническому регламенту на молоко и молочную 
продукцию определено как «молокосодержащий 
продукт, массовая доля жира в котором составля-
ет не более 12 %». Одним из условий создания за-
менителя молочного жира выступает регулируемое 
структурирование, являющееся процессом форми-
рования устойчивой кристаллической структуры 
за счет направленной совместной кристаллизации 
триглицеридов различной природы. Основным ис-
точником твердых триглицеридов в данном про-
дукте выступают натуральные тропические масла 
и их фракции, а также  модифицированные масла, 
которые используют как сырье для получения оле-
ина – основы заменителя молочного жира (ЗМЖ). 
Тропические масла (кокосовое, пальмовое и пальмо-
ядровое), используемые для производства замените-
ля молочного жира, содержат большое количество 
насыщенных жирных кислот: лауриновую, мири-
стиновую и пальмитиновую. Абсолютное большин-
ство растительных масел, применяемых при произ-
водстве заменителей молочного жира, должно соот-
ветствовать требованиям национальных стандартов 
Российской Федерации. 

Молочный жир состоит из триглицеридов (со-
единение глицерина с жирными кислотами). 
Триглицериды молочного жира отличаются от 
других жиров разнообразием жирнокислотного со-
става. В них обнаружено более 40 видов жирных 
кислот, из которых 57 % составляют насыщенные, 
32 % – ненасыщенные (биологически более актив-
ные), 11 % – летучие жирные кислоты. Из насыщен-
ных жирных кислот в молочном жире в наибольшем 
количестве представлены пальмитиновая (25–30 %), 
стеариновая (8–12 %), миристиновая (9–10 %) кисло-
ты, из ненасыщенных – олеиновая (30–35 %) и лино-
левая (3–5 %). Около 8 % от общего состава жирных 
кислот в молочном жире составляют специфические 
для молочного жира низкомолекулярные летучие 
жирные кислоты (масляная, капроновая, каприло-
вая). Полиненасыщенные жирные кислоты, облада-
ющие высокой биологической активностью, содер-
жатся в молочном жире в сравнительно небольших 
количествах: линолевая – 3–5 %, линоленовая и ара-
хидоновая – около 1 %. Сравнительное соотношение 
жирных кислот в молочном жире и в растительном 
заменителе молочного жира представлено в табл. 1. 

Жирнокислотный состав молочного жира определя-
ет особенности его плавления и отвердевания, т. е. тек-
стуру продукта. Молочный жир малоустойчив к воздей-
ствию высоких температур, световых лучей, водяных 
паров, кислорода воздуха, растворов щелочей и кислот. 
Под влиянием этих факторов он гидролизуется, оса-
ливается, окисляется и прогоркает, т. е. является неу-
стойчивым при хранении. Кроме того, к недостаткам 
продуктов с высоким содержанием молочного жира 
относят также высокое содержание в нем холестери-
на при высоком уровне насыщенных жирных кислот 
(до 65 %) и незначительном уровне полиненасыщен-
ных жирных кислот (не более 4 %). Именно поэтому 
специалисты в области здравоохранения и питания 
рекомендуют не только с возрастом, но и некоторым 
группам населения с различными заболеваниями 
снизить потребление сливочного масла (содержание 
молочного жира 50–85 %) до 10 г в сутки.

Сегодня в мире все больше внимания уделяет-
ся тому, чтобы продукт был сбалансированным. 
Организм лучше усваивает жир, содержащий рав-
ные соотношения насыщенных, мононенасыщен-
ных и полиненасыщенных жирных кислот, при этом 
должно быть оптимальное соотношение полине-

Таблица 1
Соотношение жирных кислот в составе молочного жира и ЗМЖ

Вид ЖК Молочный жир ЗМЖ
Насыщенные ЖК, % 45–65 До 55

Мононенасыщенные ЖК, % 22–27 До 37
Полиненасыщенные ЖК, % 3–4 До 16

Трансизомеры ЖК, % До 8 До 2
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насыщенных жирных кислот. Состав заменителя 
молочного жира получается сбалансированным, 
потому что жиры в нем смешиваются в тех пропор-
циях, которые нужны. По сравнению с животными 
жирами заменители молочного жира обладают ря-
дом преимуществ: они не содержат холестерина, 
являются важным источником витаминов и содер-
жат ненасыщенные жирные кислоты, которые спо-
собствуют выведению холестерина из организма. 
Заменитель молочного жира улучшает вкус, запах, 
консистенцию и внешний вид продукта, а в конеч-
ном счете его потребительские свойства.

Также аналоги молочного жира зарекомендовали 
себя в общественном питании благодаря следую-
щим преимуществам:

– легкость использования;
– более длительные сроки хранения (по сравне-

нию с молочным жиром);
– устойчивость к колебаниям температуры и бак-

териальной порче;
– возможность подбора жиров в соответствии с 

религиозными требованиями к рациону питания;
– возможность регулирования пищевой ценности.
Молочный жир особенно богат олеиновой и паль-

митиновой жирными кислотами. ЗМЖ же в своем 
составе имеет преимущественно лауриновые, ми-
ристиновые, пальмитиновые и олеиновые кислоты. 
Биологическая роль насыщенных жиров заключает-
ся в том, что они для организма человека являются 
прежде всего источником энергии. Они принимают 
участие в построении клеточных мембран, синтезе 
гормонов и усвоении витаминов. Также существует 
понятие «незаменимые жирные кислоты», которы-
ми называют ряд жирных кислот, принимающих 
участие в жизнедеятельности человека. К ним отно-
сят олеиновую, арахидоновую, линолевую и линоле-
новую жирные кислоты. Исходя из этого, можно сде-
лать вывод, что не только молочный, но и раститель-
ный жир одинаково полезен для нашего организма. 

Интересно, что в тех странах, где люди употре-
бляют в пищу тропические масла (кокосовое и паль-
мовое), уровень сердечных заболеваний самый низ-
кий в мире [3].

В молочном жире содержание холестерина со-
ставляет 200 мг на 100 г, в растительном холесте-
рин не содержится. Холестерин является полез-
ным веществом, который играет важную роль 

в нормальном функционировании организма. 
Однако при повышенном употреблении в пищу на-
сыщенных жиров и холестеринсодержащих продук-
тов при малоподвижном образе жизни холестерин 
имеет свойство откладываться в сосудах и артериях, 
что приводит к сужению коронарных артерий, по-
явлению боли в ногах, тромбозам и т. д. 

Таким образом, насыщенные жиры, которыми 
богаты растительные масла, признаны полезными 
и необходимыми для организма человека. Однако 
нельзя забывать о рациональном потреблении этих 
жиров и уделять достаточное время физическим на-
грузкам, чтобы оставаться здоровым. 

Производители, использующие в технологии 
производства мороженого растительные жиры, ак-
тивно продвигают идею о диетичности продукта. 
Действительно ли это так? Проанализировав жир-
нокислотный состав молочного и растительных жи-
ров, можно сделать вывод, что по соотношению раз-
личных жирных кислот он примерно одинаковый. 
Единственное, что ставит растительный жир в более 
выгодную позицию – отсутствие в нем холестерина, 
это действительно будет весомым преимуществом для 
людей, находящихся в группе холестеринового риска. 

В вопросе о здоровом и диетическом питании 
нельзя пройти мимо энергетической ценности (ка-
лорийности) и пищевой ценности продуктов. В табл. 
2 приведен сравнительный анализ пищевой и энер-
гетической ценности мороженого с ЗМЖ и традици-
онного мороженого.

Исходя их этих данных, можно сделать вывод, 
что калорийность мороженого с ЗМЖ незначитель-
но ниже, чем традиционного. К тому же в мороже-
ном с растительным жиром повышенное содержа-
ние углеводов, а именно сахара, что тоже нельзя на-
зывать полезным. 

В рамках проводимой работы по реализации 
Доктрины продовольственной безопасности руко-
водитель Федеральной службы по надзору в сфере 
защиты прав потребителя и благополучия чело-
века, Главный государственный врач Российской 
Федерации Г. Г. Онищенко в своем интервью сделал 
акцент на проблеме жесткого разграничения каче-
ственной и некачественной пищевой продукции, 
отдельно выделив вопрос о четком разделении пи-
щевых и технических растительных масел с целью 
обеспечения безопасности пищевых продуктов на 

Таблица 2 
Пищевая и энергетическая ценность мороженого с ЗМЖ и молочным жиром

Содержание веществ на 100 г Мороженое с ЗМЖ Мороженое с молочным жиром
Жиры, г 4–6 15
Белки, г 4–5 4

Углеводы, г 25–30 19,5
Калорийность, ккал 150–180 229
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масложировой основе. В этом интервью прозвучали 
такие слова: «Представляется целесообразным раз-
работать нормативную базу для разграничения пи-
щевых и технических растительных масел» [4].

Учитывая крайнюю актуальность вопроса разде-
ления растительных масел на пищевые и техниче-
ские, следует отметить, что масла и жиры, исполь-
зуемые в пищевой промышленности, могут иметь 
различную степень свежести, очистки и качества. 
При этом порядок обращения масел на рынке не-
достаточно нормирован и не обеспечивает без-
опасности масложировой продукции в процессе 
ее производства, хранения и транспортирования. 
В частности, сложилась практика, когда пищевые 
растительные масла хранятся и транспортируются 
в емкостях, автомобильных и железнодорожных ци-
стернах из черного металла и даже в тех, в которых 
ранее перевозили нефтепродукты. Таким образом, 
масла, особенно с повышенной вязкостью (напри-
мер, пальмовое), даже имеющие высокие исходные 
качественные показатели, теряют свои свойства из-
за использования тары, непригодной для хранения и 
транспортирования, и переходят в категорию техни-
ческой продукции. Такие масла становятся угрозой 
для здоровья потребителей. 

При обсуждении вопроса о пищевых и техниче-
ских маслах следует иметь в виду, что масла делятся 
на легко окисляющиеся (быстро прогоркающие) и 
трудно окисляющиеся (которые можно подвергнуть 
длительному хранению без заметного изменения их 
качества). Процесс окислительной порчи жиров со-
провождается образованием активных химических 
соединений – свободных радикалов, разрушающих 
разные клетки в организме человека. В результате 
образования этих частиц питательная ценность про-
дукта снижается, а в организме человека возникает 
так называемый оксидативный стресс, нарушающий 
функции слизистой оболочки кишечника, процес-
сы пищеварения и усвоения питательных веществ. 
Могут возникать нарушения репродуктивной и им-
мунной систем, синдром жирной печени и т. д. Если 
свободные радикалы воздействуют на жировую 
ткань, то их целью становятся липопротеиды низ-
кой плотности (так называемый вредный холесте-
рин), которые окисляются и начинают «прилипать» 
к стенкам сосудов. Постепенно образуется холесте-
риновая бляшка, перекрывающая просвет сосудов, 
и в результате начинается сердечно-сосудистое за-
болевание. Сам собой напрашивается вывод, что 
применение устойчивых к окислению масел более 
безопасно в аспекте окислительной порчи и, следо-
вательно, более предпочтительно для потребителя. 
Таковым является пальмовое масло, к которому у 
нас в стране принято относиться с осторожностью и 

недоверием, потому что у большинства потребите-
лей оно ассоциируется с маслом техническим. 

Пальмовое масло для пищевой промышленно-
сти, вокруг которого в последнее время разверну-
лась оживленная дискуссия, требует отдельного 
рассмотрения. Использование пальмового масла в 
продуктах питания очень часто становится предме-
том дезинформации. 

Объективная реальность в том, что пальмовое 
масло является основным растительным маслом, 
потребляемым в наиболее крупных и густонаселен-
ных странах, таких как Китай, Индонезия и в дру-
гих странах Азиатско-Тихоокеанского региона, в ко-
торых проживает большая часть населения Земли. 
Следует отметить, что численность населения и 
продолжительность жизни в этих странах посто-
янно увеличиваются. Таким образом, сам предмет 
дискуссии о вреде и изначально техническом пред-
назначении пальмового масла представляется не-
сколько странным [1].

Масла, полученные из растений, произрастаю-
щих на территории нашей страны, содержат неза-
менимые ненасыщенные кислоты, которые, тем не 
менее, являются основной причиной их быстрого 
прогоркания и порчи. С целью предотвращения пор-
чи и увеличения сроков хранения этих масел произ-
водителям часто приходится вносить в них синтети-
ческие антиоксиданты. Испортившиеся масла нель-
зя утилизировать сливом в почву или в водоемы, так 
как это экологически небезопасно. Их необходимо 
отправлять на переработку на мыловаренные и ла-
кокрасочные предприятия. Качественные же масла 
и жиры идут в пищевую промышленность на про-
изводство самой разнообразной продукции – сдобы, 
кексов, тортов, пирожных, печенья, вафель, творож-
ных сырков, сырных продуктов, мороженого и дру-
гих продуктов питания. 

Эксперты CIRAD – Международного центра раз-
вития сельскохозяйственных исследований – дока-
зали, что пальмовое масло не только безопасный, 
но и очень полезный продукт, источник ценных 
биологический веществ [2]. В этом масле вита-
мин Е присутствует в виде двух соединительных 
групп: токоферолов (30 %) и токотриенолов (70 %), 
являющихся сильнейшими природными антиок-
сидантами. Научные исследования, проведенные 
Калифорнийским университетом (США), показали, 
что токотриенолы, которые отсутствуют в других 
потребляемых растительных маслах, таких как со-
евое, рапсовое, кукурузное, подсолнечное и хлоп-
ковое, в части предотвращения окислительного по-
вреждения клеток и риска различных воспалений в 
40–60 раз сильнее токоферолов. Токотриенолы рас-
творяются в жирах, поэтому они могут попадать в 
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мембраны нервных клеток головного мозга, активи-
руя и защищая их. При Е-авитаминозе нарушается 
баланс в мышечной ткани: уменьшается содержание 
ионов калия, магния, кальция и повышается кон-
центрация ионов натрия и хлора, наблюдаются по-
ражение паренхимы печени и мышечная дистрофия. 
Наличие таких сильных антиоксидантов и сам со-
став пальмового масла делают его продуктом с по-

вышенной устойчивостью к окислению и порче, сле-
довательно, более технологичным, чем привычные 
для нас растительные масла (льняное, хлопковое, 
подсолнечное, оливковое и др.). Также стоит отме-
тить тот факт, что пальмовое масло остается един-
ственным в мире продуктом, получаемым из расте-
ния, генной модификации которого не существует. 
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