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Работа посвящена изучению критериев выбора жировых ингредиентов 
для альтернатив масла какао.  

Авторами установлены тропические масла, обладающие высокой 
концентрацией 2-олеотринасыщенных триглицеридов, для создания 
альтернатив масла какао. 

Какао-масло очень дорого ценится на мировом рынке, так как 
является высококачественным и уникальным натуральным продуктом [1]. 
Было бы закономерно заменить часть какао-масла по экономическим 
соображениям другими жировыми ингредиентами, в роли которых могут 
выступать альтернативы масла какао.  

Одним из типичных свойств какао-масла является наличие 
существенных количеств 2-олеотриглицеридов пальмитиновой и стеариновой 
кислоты (POP, POS, SOS). Именно эти триглицериды в основном отвечают за 
ценные характеристики кристаллизации и плавления, формирующие «тающее 
чувство во рту» при употреблении высококачественного шоколада на основе 
масла-какао [2, 3]. 

Так как специфическое сочетание свойств масла-какао обусловлено 
однородностью его триглицеридного состава, оно несовместимо с жирами, 
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имеющими отличный от него состав триглицеридов, так как они образуют с 
триглицеридами масла какао эвтектические смеси, характеризующиеся низкой 
температурой застывания и твердостью. Вследствие этого, совместимостью с 
маслом какао могут обладать жиры с высокой концентрацией 2-
олеотринасыщенных триглицеридов (таблица 1).  

Таблица 1 – Сырье для получения CBА 

Наименование 
сырьевого 

компонента 

Регион 
происхождения 

Функциональная 
фракция 

Преобладающие 
триглицериды в 

составе 

Shea oil, из 
различных видов 

деревьев 
Butyrospermum 

parkii 

Западная 
Африка 

Стеарин SOS 

Sal, из ядра плодов 
дерева Shorea robusta 

Индия 
Натуральный жир 

и стеарин 
SOS, SOA 

Palm oil, из мякоти 
плодов дерева Elaeis 

guineensis 

Индонезия, 
Малайзия 

Средняя фракция РОР 

Borneo oil (Illipe) из 
семян деревьев 

Shorea stenoptera 
Burck 

Борнео Натуральный жир SOS, POS 

Масло Kokum (Гоа) 
из плодов деревьев 

Garciniu indica 
Индия Натуральный жир SOS 

Mango oil из плодов 
деревьев Маngifera 

Indica L. 

Индия,  
Китай,  

Таиланд 
Стеарин SOS, POS 

Указанные масла и их фракции смешиваются для обеспечения 
оптимального триглицеридного состава, сходного маслу-какао. Как принято 
обозначать уже в литературе «настоящий» CBА состоит примерно из равных 
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частей средних фракций пальмового масла и масла иллипе [4, 5]. Такой 
смесевой жир содержит те же симметричные триглицериды, что и в масле-
какао, но по доле отдельных из них все-таки отличается. Этот момент 
обусловлен отчасти экономическим аспектом – в настоящее время пальмовое 
масло дешевле других тропических масел, а отчасти химическим – так как ни в 
одном натуральном масле нет столько триглицеридов POS, как в какао-масле, 
а значит, в любых смесях их будет меньше, чем в какао-масле. Есть упоминания, 
что в «современных» CBE включают в состав стеариновую фракцию масла ши 
и другие масла и жиры, богатые SOS, что ведет к уменьшению количества 
триглицеридов POS в составе эквивалента [6, 7]. 

Таким образом, замещение какао-масла имеет решающее значение 
в нескольких отношениях: во-первых, поведение при плавлении должно быть 
аналогично какао-маслу для достижения того же «тающего чувства» и, во-
вторых, если какао-масло должно быть заменено только частично, то 
добавление жира не должно изменить кристаллизацию и плавление готового 
продукта: шоколада или глазури. 

Рассмотренные выше тропические масла и их фракции могут быть 
смешаны в различных соотношениях для получения CBA, что позволит 
снизить себестоимость жировых ингредиентов для производства 
кондитерских и шоколадных глазурей и расширить ассортимент 
глазированных кондитерских изделий. 
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The work is devoted to the study of criteria for choosing fat ingredients for 
alternatives to cocoa butter. 

The authors have established tropical oils with a high concentration of 2-
oleotrine-saturated triglycerides to create alternatives to cocoa butter. 


