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Головним завданням роботи було дослідження якості харчових рослинних олій з ніше-
вих культур. Предметами дослідження були олії виготовлені з насіння льна, кунжуту та 
гарбуза, що вирощувалися із застосуванням передпосівної обробки насіння. 

Одним з завдання наших досліджень було з’ясувати вплив температурної обробки на 
кількісні і якісні показники рослинних харчових олій. В умовах підприємства було зроблено 
експериментальні дослідження впливу температурної обробки насіння льону, кунжуту 
та гарбуза за різних значень на показники виходу олії та її якісні характеристики. Віджим 
олій здійснювали холодним та гарячим методами. Встановлено, що холодний віджим дає 
менший вихід, але зберігає корисні властивості олій. При нагріванні вихід зростає, але 
якість знижується. Обсмажування кунжуту підвищує вихід і додає аромат, але змен-
шує вміст сезаміну та сезамоліну. Підігрівання насіння гарбуза збільшує вихід, але руйнує 
частину каротиноїдів і фітостеринів.

Вихід олії зростає з температурою для всіх трьох культур. Кунжут має найвищий від-
соток виходу при кожному режимі. Льон реагує на нагрівання менш різко, але теж демон-
струє приріст. Гарбуз займає проміжну позицію, відбувається стабільне зростання без 
різких стрибків. 

Отже, дослідження впливу температурної обробки показало, що температурна 
обробка впливає на кількісні і якісні показники рослинних харчових олій. Холодний віджим 
дає менший вихід, але зберігає корисні властивості олій, а при нагріванні вихід зростає, 
але якість знижується. 

Найбільш критичними показниками для олій є кислотне та пероксидне число, бо вони 
визначають свіжість і придатність до споживання. Дослідження вказали, що лляна олія 
найбільш чутлива до окиснення, гарбузова має характерний аромат і високу біологічну 
цінність, кунжутна найбільш стабільна завдяки природним антиоксидантам.

Перевіркою дослідних зразків олій з нішевих культур на відповідність ДСТУ встанов-
лено, що за фізико-хімічними та органолептичними показниками дослідні зразки відпові-
дають вимогам чинного стандарту. 

Ключові слова: нішові рослинні олії, гарбузова олія, лляна олія, кунжутна олія, кіль-
кісні, показники якості.

Ryapolova I. О., Dzyundzya O. V. Research on the quality of edible vegetable oils from 
niche crops

The main task of the work was to study the quality of edible vegetable oils from niche crops. 
The subjects of the study were oils made from flax, sesame and pumpkin seeds, which were grown 
using pre-sowing seed treatment.
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One of the tasks of our research was to find out the effect of temperature treatment on the 
quantitative and qualitative indicators of vegetable edible oils. Experimental studies of the effect 
of temperature treatment of flax, sesame and pumpkin seeds at different values ​​on oil yield and 
its qualitative characteristics were carried out in the conditions of the enterprise. The oils were 
pressed using cold and hot methods. It was found that cold pressing gives a lower yield, but 
retains the beneficial properties of the oils. When heated, the yield increases, but the quality 
decreases. Roasting sesame seeds increases the yield and adds aroma, but reduces the content 
of sesamin and sesamolin. Heating pumpkin seeds increases the yield, but destroys some of the 
carotenoids and phytosterols.

The oil yield increases with temperature for all three crops. Sesame has the highest percentage 
of yield in each mode. Flax reacts to heating less sharply, but also shows growth. Pumpkin 
occupies an intermediate position, there is a stable growth without sharp jumps.

Thus, the study of the influence of temperature treatment showed that temperature treatment 
affects the quantitative and qualitative indicators of vegetable edible oils. Cold pressing gives a 
lower yield, but retains the beneficial properties of oils, and when heated, the yield increases, but 
the quality decreases.

The most critical indicators for oils are the acid and peroxide value, because they determine 
freshness and suitability for consumption. Studies have shown that linseed oil is the most sensitive 
to oxidation, pumpkin oil has a characteristic aroma and high biological value, sesame oil is the 
most stable due to natural antioxidants.

Testing of test samples of oils from niche crops for compliance with DSTU established that 
the test samples meet the requirements of the current standard in terms of physicochemical and 
organoleptic indicators.

Key words: niche vegetable oils, pumpkin seed oil, linseed oil, sesame oil, quantitative, 
quality indicators.

Вступ. Попит на продукції оздоровчого призначення, зміни клімату сприяють 
розширенню різноманіття нішевих олійних культур, що в свою чергу сприяє еко-
номічному зростанню і рентабельності галузі. Соняшник – основна олійна куль-
тура в Україні, обсяг виробництва якої становить близько 80%. Інші 20 % це нішеві 
культури які є новими та перспективними для агропромислового сектору. [1, 2].

Постановка проблеми. За даними компанії «Richoil» зараз на ринку в про-
дажу 9 видів олій з нішевих культур. Лідерами з продажу є лляна, конопляна, кун-
жутна та гарбузова. Більша частка нішевих олій експортується за кордон, однак 
щороку прослідковується динаміка збільшення попиту і серед українських спожи-
вачів. Перевагами олій з нетрадиційних олійних культур є кращий хімічний склад, 
а в деяких випадках і триваліший термін зберігання. Інтродукція нішевих культур 
та вивчення впливу клімату, грунтів, технології вирощування це тривалий процес, 
який потребує часу для детального вивчення. Відповідно, вивчення впливу комп-
лексного підходу ( передпосівної обробки, підживлення, тощо) на якість та вихід 
олій є актуальним питанням. [1, 2].

Мета дослідження. Дослідження спрямовані на визначення впливу техно-
логічних процесів на показники якості рослинних олій харчового призначення 
з нішевих культур в умовах приватного підприємства «Оіл Грейн».

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Сучасний стан досліджень у галузі 
олійно-жирової промисловості свідчить про зміщення акцентів від масових куль-
тур до нішевих, що зумовлено пошуком нових джерел есенціальних жирних кис-
лот. [3] 

З метою покращення хімічного складу та сенсорних характеристик досліджу-
ються різні методи купажування олій. Доведено, що купажі найбільш поширених 
олій з нішевими дають змогу отримати збалансований жирнокислотний склад, 
відмінні органолептичні властивості і оздоровчі властивості. [4-7]

Доведено, що в купажах з соняшникової, соєвої, ріпакової, оливкової, куку-
рудзяної, гірчичної, пальмової та лляної олій [3-5] окрім покращення хімічного 
складу збільшується термін придатності за рахунок природних антиоксидантів. 
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За даними наукових досліджень виявлено, що виробництво нішевих олійних 
культур є перспективним та може стати стратегічним вектором розвитку агропро-
мислового сектору, розширення експортних можливостей [8-11]

Ще одним науковим напрямом є вивчення впливу передпосівної підготовки 
насіння і оптимізація технології вирощування олійних культур. Встановлено, що 
передпосівна обробка насіння (мікродобривами, біостимуляторами чи рістрегуля-
торами) підвищує вміст жиру в насінні та збільшує вихід олії, оскільки покращує 
схожість, розвиток рослин і якість врожаю[12-14]. Відповідно є потреба вивчення 
впливу технології вирощування олійних культур та температурної обробки насін-
ня-сировини на кількісні і якісні показники готових олій. 

Виклад основного матеріалу. ПП «Оіл Грейн»  – це український виробник 
рослинної олії, зареєстрований у місті Миколаїв. Компанія займається виробни-
цтвом олії та тваринних жирів, а також вирощуванням зернових і олійних культур. 

Технологія переробки лляної, гарбузової та кунжутної олій у даному підприємстві 
базується на однакових етапах: очищення насіння → підготовка (сушіння, подріб-
нення, лущення) → пресування або екстракція → фільтрація → рафінація (за потреби). 
Відмінності полягають у специфіці насіння та вимогах до кінцевого продукту (табл. 1). 

Таблиця 1
Порівняльний аналіз технології виробництва дослідних олій

Етап Види олій
Лляна олія Гарбузова олія Кунжутна олія

Підготовка сушіння, 
подрібнення

лущення, 
обсмаження лущення, обсмаження

Метод видобування холодне пресування гаряче пресування холодне/гаряче пресування
Фільтрація обов’язкова обов’язкова обов’язкова
Рафінація мінімальна часткова мінімальна
Стійкість низька середня висока

В завдання наших досліджень входило з’ясувати вплив температурної обробки 
на кількісні і якісні показники рослинних харчових олій. В наукових джерелах 
є дані про те, що температура попередньої термообробки насіння прямо впливає 
на відсоток виходу олії. В умовах підприємства було зроблено експериментальні 
дослідження впливу температурної обробки насіння льону, кунжуту та гарбуза за 
різних значень на показники виходу олії та її якісні характеристики (табл. 2).

Таблиця 2
Вихід олії залежно від температури обробки насіння

Температура обробки % виходу олії
Льон Кунжут Гарбуз

Без нагрівання (холодний 
віджим, 20–25°C) 32, 5 41,0 40,0

Помірне підігрівання 
(60–70°C) 36,0 45,5 43,4

Висока температура 
(100–120°C) 40,0 50,0 48,0

Надмірне нагрівання (>130°C) >40,0 якість різко 
падає

>52,0 
антиоксиданти 

руйнуються

>48,0 руйнуються 
каротиноїди, 
фітостерини 
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Отримані дані свідчать, що холодний віджим дає менший вихід, але зберігає 
корисні властивості олій; при нагріванні вихід зростає, але якість знижується. 
Обсмажування кунжуту підвищує вихід і додає аромат, але зменшує вміст сеза-
міну та сезамоліну. Підігрівання насіння гарбуза збільшує вихід, але руйнує 
частину каротиноїдів і фітостеринів (рис. 1 ).
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Рис. 1. Залежність виходу олії від температури обробки насіння

Вихід олії зростає з температурою для всіх трьох культур. Кунжут має най-
вищий відсоток виходу при кожному режимі. Льон реагує на нагрівання менш 
різко, але теж демонструє приріст. Гарбуз займає проміжну позицію, відбувається 
стабільне зростання без різких стрибків. Але, важливо пам’ятати: хоча нагрі-
вання збільшує кількість олії, воно може знижувати її якість (руйнування омега‑3 
у льоні, антиоксидантів у кунжуті, каротиноїдів у гарбузі).

Кожна олія має власний характерний смак, запах і ступінь прозорості та 
повинна відповідати ДСТУ 4350:2004. Було проведено оцінку фізико-хімічних 
і органолептичних показників рослинних олій дослідних партій насіння вироще-
них комплексним підходом з передпосівною підготовкою і порівняли зі стандарт-
ними значеннями (табл. 3).

За результатами дослідження (табл. 3) видно, що за основними показниками 
дослідні зразки відповідають вимогам ДСТУ. А дефекти можуть виникати через 
порушення технологічного процесу виготовлення олій, проникнення вологи або 
переохолодження. 

Фізико-хімічні та органолептичні показники гарбузової олії (табл. 4) теж від-
повідали вимогам ДСТУ.

Найбільш критичними показниками для олій є кислотне та пероксидне число, 
бо вони визначають свіжість і придатність до споживання. Кунжутна олія є най-
більш стабільною завдяки наявності природним антиоксидантам (рис. 2). 

Лляна олія має найвищу ненасиченість (йодне число), тому у процесі збері-
гання швидше окислюється (рис. 3).
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Таблиця 3
Фізико-хімічні та органолептичні показники лляної та кунжутної олій

Фізико-хімічні 
показники

Норма НД Отримане значення Методика
ВідповідністьЛляна 

олія
Кунжутна 

олія
Лляна 

олія
Кунжутна 

олія
Масова частка 

вологи та 
летких речовин, 

%

≤ 0,2 0,09 0,08 ДСТУ 
4603:2006 відповідає

Кислотне 
число, мг 

КОН/г 
≤ 4,0 1,65 1,50 ДСТУ 

4350:2004 відповідає

Пероксидне 
число, ммоль/

кг
≤ 7,0 1,20 1,05 ДСТУ 

4570:2006 відповідає

Йодне число, г 
I₂/100 г 170–204 103–118 182 110 ДСТУ 

4571:2006 відповідає

Колір, 
прозорість

світло-
жовтий, 

прозорий

світло-
жовтий/
темний 

(залежно 
від 

насіння), 
прозорий

світло-
жовтий, 

прозорий

світло-
жовтий, 

прозорий
Візуально відповідає

Запах і смак

горіховий 
без 

сторонніх 
запахів

м’який 
горіховий, 

без 
сторонніх 

запахів

горіховий, 
чистий

горіховий, 
чистий

Органо-
лептика відповідає

Таблиця 4 
Фізико-хімічні та органолептичні показники гарбузової олії

Фізико-хімічні 
показники Норма НД Отримане 

значення Методика Відповідність

Масова частка 
вологи та летких 

речовин, %
≤ 0,2 0,07 ДСТУ 4603:2006 відповідає

Кислотне число, мг 
КОН/г ≤ 4,0 1,40 ДСТУ 4350:2004 відповідає

Пероксидне число, 
ммоль/кг ≤ 7,0 1,10 ДСТУ 4570:2006 відповідає

Йодне число, г 
I₂/100 г 110–145 128 ДСТУ 4571:2006 відповідає

Колір, прозорість
темно-зелений/
червонуватий, 

прозорий

темно-зелений, 
прозорий Візуально відповідає

Запах і смак
горіховий, 
з легкою 

гіркуватістю

горіховий, 
характерний Органолептика відповідає
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Рис. 2. Показники окиснення олій
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Рис. 3. Порівняльні значення йодного числа

Отже, встановлено, що досліджувані олії відповідають вимогам ДСТУ за фізи-
ко-хімічними та органолептичними показниками. Лляна найбільш чутлива до 
окиснення, гарбузова має характерний аромат і високу біологічну цінність, кун-
жутна найбільш стабільна завдяки природним антиоксидантам.

Висновки. Дослідження впливу температурної обробки на кількісні і якісні 
показники рослинних харчових олій показало, що холодний віджим дає мен-
ший вихід, але зберігає корисні властивості олій; при нагріванні вихід зростає, 
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але якість знижується. Обсмажування кунжуту підвищує вихід і додає аромат, 
але зменшує вміст сезаміну та сезамоліну. Підігрівання насіння гарбуза збільшує 
вихід, але руйнує частину каротиноїдів і фітостеринів. 

Оцінка фізико-хімічних і органолептичних показників рослинних олій пока-
зала, що олії відповідають вимогам ДСТУ за фізико-хімічними та органолептич-
ними показниками. 
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