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ЖМЫХА РАПСОВОГО БЕЛОРУССКОЙ СЕЛЕКЦИИ 

 
Аннотация. Исследованы функционально-технологические свойства жмыха 

рапсового белорусской селекции. Представленные данные о водоудерживающей, 

жироудерживающей способностей, набухаемости жмыха рапсового позволяют 

рассматривать их в качестве эффективных регуляторов технологических свойств 

пищевых продуктов. 
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Введение. В последние годы спрос на масличное сырье на мировом 

рынке, и в частности в Республике Беларусь стремительно возрос, что 

обуславливает увеличение объемов производства масличных культур, и, 

прежде всего, рапса. Для Республики Беларусь с ее почвенно-климатическими 

условиями рапс является одной из перспективных масличных культур, 

которую можно возделывать во всех регионах нашей страны [1-3]. 

Источником для получения ценных пищевых веществ могут являться 

жмыхи семян рапса, которые образуются после извлечения масла и являются 

вторичными продуктами переработки, которые в настоящее время, в 

основном, используются для производства комбикормов [4-6]. 

Согласно литературным данным [7-9] и нашим исследованиям [10,11], 

жмых рапсовый – является хорошим источником минеральных веществ, богат 

жиро и водорастворимыми витаминами: токоферолом, ретинолом, 

рибофлавином, холином, биотином, а по содержанию кальция, фосфора, 

магния, меди и марганца превосходит соевый [10]. Ценно то, что этот продукт 

является источником незаменимых жирных кислот семейства омега-9 

(олеиновая кислота), омега-6 (линолевая кислота) и омега-3 (линоленовая 
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кислота), которые способствуют укреплению стенок сосудов и снижению 

уровня холестерина в крови. Примечательно, что жмых рапсовый содержит в 

10 раз больше Омега-3, чем оливковый [6-9]. 

Жмых рапсовый содержит полный перечень незаменимых аминокислот, 

что говорит о его высокой биологической ценности. Значительное содержание 

пищевых волокон, оказывает позитивное воздействие на желудочно-

кишечный тракт, улучшая его двигательную активность и способность 

адсорбировать и выводить из организма соли тяжелых металлов, 

радионуклидов и другие токсические вещества [7,12-14]. Все это подтверждает 

целесообразность использования жмыха рапсового в составе продуктов 

питания для повышения их пищевой и биологической ценности, а также для 

расширения ассортимента функциональных продуктов питания. 

Обращает на себя внимание, что содержание белка в жмыхе рапсовом 

составляет 35,47%, что позволяет считать его белоксодержащим продуктом. 

Условия и методы исследования. Жмых из семян рапса сорта «Неман» 

отечественного производства, производимый на предприятиях Брестской 

области, урожай 2021 года. В работе использованы методы определения 

технологических свойств исследуемого сырья по методике [7]. 

Результаты исследований и их обсуждение. Как известно, 

функционально-технологические свойства белоксодержащих продуктов 

характеризуются комплексом показателей, позволяющих спрогнозировать 

способность белка обеспечить формирование структурно-механических 

характеристик пищевых систем и продуктов [4]. 

Исследование функциональных свойств особенно важно для решения 

проблем разработки рецептур многокомпонентных пищевых систем, выбора 

процессов и технологических режимов их переработки в новые виды пищевых 

продуктов. 

К наиболее важным функциональным свойствам белоксодержащих 

продуктов относятся водоудерживающая, жироудерживающая способности, 

набухаемость [2-3] . 

Водоудерживающая способность – свойство белоксодержащих 

продуктов абсорбировать и удерживать воду за счет присутствия 

гидрофильных групп. Водоудерживающая способность характеризует 

свойства белоксодержащих продуктов прочно связывать свободную влагу в 

процессе технологической обработки пищевого продукта. Данное свойство 

позволяет прогнозировать содержание белоксодержащих продуктов в 

рецептуре для обеспечения необходимых водоудерживающих и 

реологических свойств продукта, его консистенции, повышения выхода, 

снижения потерь при технологической обработке [4,5,7,15-20]. 

Жироудерживающая способность – характеризует способность 

абсорбировать и удерживать жир. На поверхности молекулы белка находятся 

гидрофильные и гидрофобные группировки. Благодаря гидрофобным связям 

молекула белка обладает способностью удерживать молекулы жира. 

Жироудерживающая способность также объясняется физическим 

захватыванием, связыванием и удерживанием масла молекулой белка 

[4,5,7,15-20]. 

После отжима масла жмых рапсовый имеет вид ракушек или гранул, 

которые невозможно использовать в таком виде из-за неравномерного 

распределения в продуктах. 
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Поэтому, для определения функционально-технологических свойств 

жмых рапсовый подвергали измельчению, а затем просеивали через сита до 

размеров частиц 0,3-0,6 мм, что представляло собой муку и 0,6-1,0 мм 

соответственно крупку. 

В первую очередь, исследовали зависимость водоудерживающей 

способности (ВУС, %) от температуры (20 °С – холодная гидратация и 70 °С – 

горячая гидратация) и от размеров частиц жмыха рапса. Результаты 

исследований представлены на рисунках 1 и 2. 

 

 
 

Рис. 1. Зависимость водоудерживающей способности муки и крупки из 

жмыха рапсового от продолжительности холодной гидратации и размеров 

частиц 
 

 
 

Рис. 2. Зависимость водоудерживающей способности муки и крупки из 

жмыха рапсового от продолжительности горячей гидратации (70 ºС) и 

размеров частиц 

 

Из данных, представленных на рисунке 1, следует, что гидратация 
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жмыха рапсового без выдержки имеет наибольшую ВУС, которой обладает 

крупка с размером частиц 1,0 мм, а наименьшую ВУС имеет мука с размером 

частиц 0,33 мм. 

Для частиц с размером 0,33 мм ВУС заметно возрастала по мере 

увеличения времени выдержки, а затем практически не изменяется. Некоторое 

увеличение ВУС наблюдается также для муки с частицами 0,4 мм и 1,0 мм в 

этом же интервале времени. После 45 мин гидратации для крупки из жмыха 

рапсового с размером частиц 0,63 мм в этих условиях наблюдается 

стабильность ВУС. Поэтому за оптимальную продолжительность гидратации 

муки из жмыха рапса было принято 45 мин. Обращает на себя внимание, что 

максимальная ВУС холодной при гидратации обладала крупка с размерами 

частиц 1,0 мм в течение 45 мин. 

Далее определили зависимость водоудерживающей способности муки и 

крупки из жмыха рапса от продолжительности горячей гидратации (Т = 70ºС). 

Из данных, представленных на рисунке 2, следует, что гидратация 

жмыха рапсового без выдержки имеет наибольшую ВУС, которой обладает 

крупка с размером частиц 1,0 мм, а наименьшую ВУС имеет мука с размером 

частиц 0,33 мм. 

Для частиц с размером 0,33 мм, 0,4 мм, 0,63 мм и 1,0 мм ВУС заметно 

увеличивается на 60 мин. Поэтому за оптимальную продолжительность 

гидратации муки и крупки из жмыха рапсового было принято 60 мин для всех. 

Далее исследовали зависимость водоудерживающей способности ВУС в 

солевом растворе при температуре 20 °С в зависимости от размеров частиц и 

продолжительности гидратации жмыха рапсового. Результаты исследований 

представлены на рисунке 3.  

 

 

Рис. 3. Зависимость водоудерживающей способности от продолжительности 

холодной гидратации в соленой воде и размеров частиц жмыха рапсового 
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гидратации. 

Таким образом, можно отметить, что водоудерживающая способность 

муки и крупки из жмыха рапсового при различной температуре гидратации 

зависит как от размеров частиц так и от продолжительности гидратации,  и чем 

больше диаметр частиц и продолжительность гидратации, тем выше 

показатели водоудерживающей способности. 

Далее исследовали зависимость размеров частиц муки и крупки из 

жмыха рапсового в масле подсолнечном на жироудерживающую способность 

(ЖУС, %). Результаты исследований представлены на рисунке 4. 

 
 

Рис. 4. Зависимость жироудерживающей способности жмыха рапсового от 

размеров частиц 
 

Из данных, представленных на рисунке 4, следует, что наибольшую 

ЖУС, обладает жмых рапсовый с размером частиц 1,0 мм, а наименьшую ЖУС 

имеет жмых с размером частиц 0,33 мм. 

Таким образом, жироудерживающая способность возрастает с 

увеличением размеров частиц жмыха рапсового. 

Исследования технологических свойств жмыха рапса показали, что они 

зависят от размеров частиц, температуры и продолжительности гидратации.  
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жмыхом рапсовым.  
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температуры (20 °С – холодная гидратация и 70 °С – горячая гидратация), 

продолжительности гидрататции и от размеров частиц жмыха из семян сои. 

Результаты исследований представлены на рисунках 5, 6. 
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соевый с размером частиц 0,33 мм. 

Обращает на себя внимание, что водоудерживающая способность 
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и составляет максимально 154 % с размером частиц 1,0, в то время как у жмыха 

рапсового составляет максимально 355 %, что в 2,1 раза больше. 

 

 
 

Рис. 5. Зависимость водоудерживающей способности измельченного жмыха 

из семян сои от продолжительности холодной гидратации и размеров частиц 

 

Далее определили зависимость водоудерживающей способности соевого 

жмыха от продолжительности горячей гидратации (Т = 70 ºС, рис. 6) 

 

 

Рис. 6. Зависимость водоудерживающей способности жмыха соевого от 

продолжительности горячей гидратации (70 ºС) и от размеров частиц 
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измельченного жмыха соевого без выдержки имеет наибольшую ВУС, которой 

обладает жмых соевый с размером частиц 1,0 мм, а наименьшую ВУС имеет 

соевый жмых с размером частиц 0,3 мм. 

Водоудерживающая способность жмыха соевого при горячей 

гидратации составляет максимально 171 % с размером частиц 1,0, в то время 

как у жмыха рапсового при равных условиях составляет максимально 440 %, 

что в 2,5 раза больше. 
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На следующем этапе исследовали зависимость водоудерживающей 

способности (ВУС, %) в солевом растворе при температуре 20 °С в 

зависимости от размеров частиц и продолжительности гидратации жмыха 

соевого. Результаты исследований представлены на рисунке 7.  

 
 

Рис. 7. Зависимость водоудерживающей способности измельченного соевого 

жмыха от продолжительности холодной гидратации в соленой воде и 

размеров частиц жмыха из семян сои 

 

Из данных, представленных на рисунке 7, следует, что гидратация 

измельченного жмыха соевого без выдержки имеет наибольшую ВУС, которой 

обладает измельченный жмых с размером частиц 1,0 мм, а наименьшую ВУС 

имеет измельченный жмых с размером частиц 0,33 мм. 

Водоудерживающая способность измельченного жмыха соевого, 

гидратированного в солевом растворе также гораздо ниже, чем 

водоудерживающая способность жмыха рапсового в солевом растворе и 

составляет максимально 145 %,  в то время как у жмыха рапсового составляет 

максимально 360 % , что в 2,4 раза больше. 

Далее исследовали зависимость размеров частиц измельченного жмыха 

соевого в масле подсолнечном на жироудерживающую способность (ЖУС, %). 

Результаты исследований представлены на рисунке 8. 

 
Рис. 8. Зависимость жироудерживающей способности жмыха соевого от 

размеров частиц 
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Из данных, представленных на рисунке 8, следует, что наибольшей 

ЖУС, обладает измельченный жмых соевый с размером частиц 1,0 мм, а 

наименьшей ЖУС - жмых с размером частиц 0,33 мм. 

Таким образом, жироудерживающая способность возрастает с 

увеличением размеров частиц жмыха соевого, также как и для жмыха 

рапсового (рис. 4). Жироудерживающая способность жмыха рапсового 

несколько превышает жироудерживающую способность измельченного 

жмыха соевого и составляет 173 % и 150 % соответственно, что в 1,1 раза 

больше [21]. 

Далее исследовали набухающую способности жмыхов рапса и сои с 

одинаковым размером частиц и сравнили их значения. Набухающая 

способность – способность поглощать и удерживать влагу является важным 

фактором при образовании и формировании консистенции продукта [22]. 

Данные представлены на рисунке 9.  

 

 
 

Рис. 9. Зависимость набухающей способности жмыха рапсового  и жмыха 

соевого от температуры 

 

Из данных представленных на рисунке 9 следует, что по сравнению со 

жмыхом соевым наилучшей набухающей способностью обладает жмых 

рапсовый. 

Заключение. Исследования технологических свойств жмыха рапса 

показали, что они зависят от размеров частиц, температуры и 

продолжительности гидратации, чем больше размер частиц, тем выше 

технологические свойства. Жмых рапсовый обладает более высокими 

технологическими свойствами по сравнению со жмыхом соевым. 

Анализ полученных данных свидетельствует о возможности 

использования жмыха рапсового вместо соевого в качестве функционального 

компонента  пищевых продуктов различного назначения вместо жмыха 

соевого. В связи с этим представляется целесообразным разработка способов 

применения в пищевой технологии продуктов из жмыха рапсового. 
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БЕЛОРУССИЯЛЫҚ СЕЛЕКЦИЯЛЫ РАПС КҮНЖАРАСЫНЫҢ  
ФУНКЦИОНАЛДЫ ЖӘНЕ ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ ҚАСИЕТТЕРІ 

 
Аңдатпа. Белоруссиялық селекциялы рапс күнжарасының функционалды және 

технологиялық қасиеттері зерттелді. Рапс күнжарасының су ұстау, май ұстау қабілеті, 
ісінуі туралы ұсынылған деректер оларды тамақ өнімдерінің технологиялық 
қасиеттерін тиімді реттеуші ретінде қарастыруға мүмкіндік береді. 

Тірек сөздер: рапс күнжарасы, функционалдық-технологиялық қасиеттері, соя 
күнжарасы, суды ұстау қабілеті, май ұстау қабілеті, ісіну.  
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FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF  

RAPESEED CAKE OF BELARUSIAN SELECTION 
 
Abstract. The functional and technological properties of rapeseed cake of Belarusian 

selection are investigated. The presented data on the water-retaining, fat-retaining abilities, 
swelling of rapeseed cake allow us to consider them as effective regulators of the 
technological properties of food products. 
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