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НАУКОВО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ОСНОВИ ВИКОРИСТАННЯ 
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ОЛІЄЖИРОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ 
 
У цій статті наведено аналіз науково-технічної літератури щодо використання вторинних ре-

сурсів і відходів олієжирової промисловості: соняшникових шротів, гідратаційних осадів, 

соапстоків, відпрацьованих відбільних глин  і фільтрувальних порошків, а також дезодора-

ційних погонів, які утворюються під час видобування і рафінації соняшникової олії. Особли-

вістю публікації є те, що в ній використано результати наукових досліджень аспірантів кафе-

дри технології жирів і продуктів бродіння НТУ «ХПІ», у галузі розробки інноваційних тех-

нологій з утилізації жировмістивних відходів олієвидобування і жиропереробки.  

Ключові слова: переробка жировмістивних відходів, шрот, фосфоліпідна емульсія, 

соапсток, відбільні глини, фільтрувальні порошки, погони дезодорації.  

 

Вступ. В умовах переходу харчової та переробної промисловості 

до ринкової економіки переведення виробництва на замкнуті цикли роз-

глядається як один з основних напрямків у вирішенні питання раціо-

нального використання природно-сировинних ресурсів і охорони довкіл-

ля. Вимоги сучасного ринку обумовлюють необхідність створення та за-

провадження у виробництво технологій з низькою енерго-, ресурсо- і ка-

піталоємністю, які дозволяють випускати якісну та конкуренто-

спроможну продукцію. 

Більшість сучасних технологічних процесів видобування та пере-

робки рослинних олій є багатовідхідними. В олієжировій промисловості 

утворюється значна кількість побічних продуктів та відходів, які завдяки 

вмісту жирів, фосфоліпідів, білків, вітамінів, природних антиоксидантів, 

восків, мають високі споживчі властивості. До таких відходів, які є поте-

нційною вторинною сировиною, відносять макуху, шрот, фосфоліпідну 

емульсію, соапстоки, відпрацьовані фільтрувальні порошки та відбільні 
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глини, дезодораційні погони [1–3]. Обсяги утворення цих відходів в ці-

лому по Україні за оцінками фахівців складають 30 млн. тон, а середній 

рівень їх промислової переробки ледь перевищує 30 % від утвореної ма-

си [1]. 

Аналіз останніх досліджень та літератури. Традиційним шляхом 

використання шроту та макухи є виготовлення комбікормів. Так, у реце-

птурах комбікормів для вирощування та відгодівлі молодняку крупної 

рогатої худоби та свиней шрот складає 8-13 %; для відгодовування брой-

лерів шрот та макуха уводяться в кількості 8-20 % [2]. У теперішній час 

соняшникові макуха та шрот розглядаються як потенційні джерела біл-

кових продуктів (ізолятів, структуратів та концентратів), які мають ши-

рокий спектр застосування. Використання шротів та макухи для одер-

жання рослинного білку визначається необхідністю з меншими витрата-

ми коштів і часу одержати повноцінний білок харчового та кормового 

призначення [3]. В лабораторних умовах УкрНДІОЖ НААН та НТУ 

«ХПІ» опочатковано способи одержання рослинних білків із соняшнико-

вого шроту з використанням етилового спирту (концентрацією 80 %) та 

його суміші з гексаном у співвідношенні 1:1 [4]. Ефективність запропо-

нованих технологічних рішень підтверджено застосуванням технологіч-

ного, чистого та харчового розчинника – етанола замість вуглеводневого 

розчинника і високою якістю білкових продуктів (масова частка сирого 

протеїну складає більше 65 %). Останні відповідно вимогам ДСТУ 4596 

[5] можна позиціювати як білкові концентрати або білкові ізоляти. 

Слід відмітити, що, в свою чергу, сам шрот спиртової екстракції 

має більш світле забарвлення і високу біологічну цінність білків за раху-

нок часткового переходу у спиртовий розчин низькомолекулярних речо-

вин – поліфенолкислот, моносахаридів, мінеральних домішок. Одержан-

ня світлих білкових продуктів зі шротів соняшнику утруднюється прису-

тністю в ньому біологічно активних поліфенольних сполук, часток луш-

пиння, меланоїдинових та інших забарвлених речовин. 

Дослідниками лабораторії рафінації УкрНДІОЖ НААН [6] було 

показано, що фенольні сполуки можуть бути вилучені з соняшникового 

шроту обробкою 70 %-ним розчином етанола і 50 %-ним розчином ізоп 
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ропілового спирту. При цьому масова частка фенольних кислот знижу-

ється з 0,8–1,0 % до 0,05–0,055 %. Слід відмітити, що основну частку ви-

далених фенольних сполук (~ 90 %) представляє хлорогенова кислота, 

яка за даними авторів [4, 6] є ефективним антиоксидантом. Таким чином, 

комплексна переробка соняшникового шроту із застосуванням етилового 

спирту або сумішевих розчинників дозволяє одержувати високоякісні бі-

лкові продукти і технічні антиоксиданти, що може позитивно вплинути 

на техніко-економічні показники екстракційного виробництва.  

Матеріали досліджень. Основна кількість відходів олієжирової 

промисловості утворюється в процесі переробки рослинних олій, а саме 

під час їх рафінації. Так, в процесі видалення фосфоліпідів з рослинної 

олії (гідратації) утворюється фосфоліпідна емульсія (гідратаційний осад) 

наступного складу: волога – 60–65 %; домішки – 1–3 %; олія та полярні 

ліпіди – 32–39 %. Якщо гідратацію чинять на олієвидобувному підпри-

ємстві, то фосфоліпідну емульсію направляють до установки видалення 

розчинника і кондиціювання шроту. Це підвищує калорійність шроту та 

сприяє зниженню кількості пилу в ньому. Традиційним способом пере-

робки фосфоліпідної емульсії є її висушування у ротаційно-плівкових 

апаратах (t = 85–95 ºС, Рост = 0,005–0,08 МПа) з одержанням фосфатид-

них концентратів харчового або кормового призначення [7]. 

В залежності від потреб споживачів фосфатидні концентрати мо-

жуть мати різну консистенцію, бути знебарвленими і прозорими. Сухі 

фосфоліпідні суміші можуть бути одержані за рахунок додавання цукру, 

крохмалю або знежиреного молочного порошку [3]. 

Емульгуючі властивості фосфоліпідів можна покращити додаван-

ням таких емульгаторів як жирні ефіри поліетиленгліколю. Однак, навіть 

таких відносно простих методів не завжди достатньо для суттєвого пок-

ращення технологічних показників товарних фосфоліпідів. 

Сучасні технології одержання високоякісних фосфоліпідних про-

дуктів базуються на використанні методів фракціювання та хімічної або 

ферментативної модифікації [8]. Відома велика кількість способів фрак-

ціювання фосфоліпідів для крупномасштабного виробництва лецитину – 

фосфатиділхоліну, які базуються на розділенні неполярних (ацилгліце-

ринів) та полярних ліпідів (фосфоліпідів) в ацетоні. Останній відрізня 
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ється високою токсичністю та значними витратами (гідромодуль складає 

1:8). Олієжирова промисловість України випускає фосфатидні концент-

рати зі вмістом фосфоліпідів 40–60 % [9], обсяг випуску на підприємст-

вах, обсяг випуску на підприємствах, що входять до Асоціації «УкрОлія-

пром» у 2013 р. склав близько 7 тис. тон. Ці продукти сьогодні мають до-

сить вузький спектр застосування.  

Сучасні галузі харчової, фармацевтичної та косметичної промисло-

вості потребують більш висококонцентрованих, збагачених фосфатидил-

холінами (лецитинами) та фосфатидилетаноламінами (кефалинами) фра-

кційованих продуктів. Серед великої кількості науково-дослідних робіт, 

що стосуються технологій одержання фосфоліпідних продуктів, слід від-

значити роботи вітчизняних дослідників. 

Так, у Дніпропетровському державному аграрному університеті 

[10] розроблено технологію одержання висококонцентрованих (95 %-

вих) фосфоліпідів соняшникової олії, яка заснована на процесі знежи-

рення фосфатидного концентрату ізопропіловим спиртом за температур 

в діапазоні 50–80 °С і низьких значеннях гідромодуля (спочатку 1:2, далі 

1:1). Це дозволило підвищити швидкість екстрагування, скоротити ви-

трати екстрагенту у 5–6 разів у порівнянні з ацетоновою екстракцією, 

знизити енерговитрати на регенерацію екстрагенту і підвищити якість 

знежирених фосфоліпідів за рахунок переважного вмісту фосфатилилхо-

лінів, фосфатидилінозітолів та фосфатидилетаноламінів. 

Наступним кроком у розробці технологій високоякісних фосфолі-

підів з вітчизняної сировини були сумісні наукові роботи кафедри техно-

логії жирів та продуктів бродіння НТУ «ХПІ» та УкрНДІОЖ (м. Харків). 

Внаслідок проведення комплексу теоретичних та експериментальних до-

сліджень розроблено технологію одержання високоякісних концентрова-

них (75 %-них) фосфоліпідів, яка базується на фракціюванні знежирено-

го фосфатидного концентрату етиловим спиртом-ректифікатом (співвід-

ношення компонентів 1:1, температура 50–60 °С) з одержанням лецити-

нової та кефалінової фракцій зі вмістом фосфоліпідів 35,5 та 85,0 % від-

повідно [11]. 

Запропонована технологія обробки знежиреного фосфатидного 

концентрату етиловим спиртом передбачає інші варіанти, які перед- 
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бачають одержання нефракційованого концентрованого фосфоліпідного 

продукту зі вмістом фосфоліпідів 78 % або навіть порошкоподібного 97 

% продукту, що відповідає світовим вимогам до фосфатидних ізолятів.  

Цими ж авторами [12] запропоновано низку технологій хімічного 

модифікування кормового соняшникового фосфатидного концентрату, 

що дозволяють одержувати ефективні поверхнево-активні речовини ба-

гатофункціонального технічного призначення (виробництво лакофарбо-

вих матеріалів, емалей, асфальтобетону і т. ін.). 

Доцільно зазначити, що у фармацевтичних препаратах використо-

вуються лецитини з високим вмістом фосфатидилхоліну, що практично 

не містять фосфатидилетаноламін. Такий продукт можна одержати, якщо 

фосфоліпіди пропустити через хроматографічну колонку, заповнену ок-

сидом амонію і оксидом магнію. Після випарювання елюату одержують 

практично чистий фосфатидилхолін. Такий продукт неможливо одержа-

ти фракціюванням за допомогою розчинників. Звичайно, хроматографіч-

ні адсорбційні методи мають високу вартість [13] і, не зважаючи на ви-

сокі фізіологічні і технологічні властивості такого лецитину, не можуть 

застосовуватись для багатотонажного виробництва фосфоліпідних про-

дуктів. Під час лужної нейтралізації олій та жирів утворюється велика 

кількість соапстоку. Згідно діючої нормативної документації [14] масова 

частка загального жиру складає не більше 25 %. 

Утилізації підлягає та частина соапстоку, яка складається з солей 

жирних кислот (мила), нейтрального жиру та лугу. Низька концентрація 

цих складових (в сумі 22–40 %) є основною причиною того, що соапсто-

ки безпосередньо не находять широкого застосування у народному гос-

подарстві. До того ж, споживча цінність соапстоків залежить від співвід-

ношення зазначених компонентів, яке обумовлено видом рослинної олії, 

способом нейтралізації, ступеню попереднього очищення, а також спо-

собами переробки власне соапстоків [3, 7]. 

В залежності від компонентного складу та подальшого викори-

стання соапстоки піддають різним способам переробки: доомиленню 

нейтрального жиру [3], низькотемпературному концентруванню за допо-

могою хлориду натрію [15], сірчанокислотному розкладанню [16], гідру-

ванню [17], утворюванню [18] і навіть висушуванню [19]. Технологічні  
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параметри кожного із зазначених способів, а також порівняльні техніко-

економічні показники переробки відходів лужної нейтралізації наведено 

у огляді [3]. Традиційним напрямком використання соапсточних жирів є 

миловаріння. Рідке господарче мило, яке одержують після упарювання 

соапстоків, також має широкий спектр застосування у різних технологі-

ях, зокрема під час первинної обробки вовни, для очищення і поліруван-

ня деталей, у гірськовидобувній промисловості, у виробництві синтетич-

них миючих засобів, в текстильній промисловості і т. ін. Після невдалих 

спроб запровадити дистиляційну нейтралізацію рослинних олій і уник-

нути утворення соапстоків сьогодні спосте-рігається повернення техно-

логів і науковців до класичних технологій лужної нейтралізації. Так, в 

роботі [20] показано, що застосування сис-теми розчинників вода-

гліцерин-етанол під час лужної нейтралізації у мильно-лужному середо-

вищі забезпечує максимально ефективне розді-лення фаз, мінімальні 

втрати нейтрального жиру, зниження на 30–33 % вторинних продуктів 

окиснення, а також поліпшення техніко-еко-номічних показників вироб-

ництва, зокрема зменшення вартості рафіно-ваної олії на 62,3 грн/т та 

одержання додаткового прибутку у розмірі 124 грн/т за рахунок вироб-

ництва побічного продукту з соапстоку – рідкого мила. Нарешті існує 

думка, що соапсточні жири доцільно використовувати під час відгодівлі 

жуйних тварин. Фахівці вважають, що продуктивна дія соапсточних жи-

рів перевищує їх енергетичну цінність із-за наявності біологічно актив-

них речовин (холіну, токоферолів, каротиноїдів, лінолевої кислоти). До 

того ж, наявність у соапстоці 0,2 % гідроксиду натрія сприяє 

розм’якшенню клітковини, яка міститься у комбікормах, що обумовлює 

її краще перетравлення. Дослідження показали, що раціони харчування з 

використанням соапсточних жирів дозволяють одержувати щодобовий 

приріст маси тварин від 800 до 1100 г [3]. 

Відпрацьовані відбільні глини утворюються під час адсорбційного 

очищення рослинних олій або модифікованих (гідрогенізованих чи пере-

етерифікованих) жирів. В залежності від способу та обладнання для фі-

льтрування масова частка жиру у відпрацьованих відбільних глинах ко-

ливається у межах 20–65 % [21]. Особливою проблемою під час утиліза-

ції таких відходів є їх висока схильність до окиснення. Крім цього, відп 
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рацьовані глини утворюють пірофорні залишки, які здатні до самоспала-

хування. Транспортування та поховання цих залишків пов’яза-но із дода-

тковими витратами і завдає шкоди довкіллю. Таким чином, викидати 

відпрацьовані віддільні глини «у відвал» не дозволяється. Глини відбіль-

ні жирні, що відповідають стандарту, теоретично можуть бути викорис-

тані як мінеральні додатки у комбікормах, але використання їх у цьому 

напрямку недоцільно, оскільки економічні затрати (транспортування, 

спеціальний транспорт і засоби дозування і т. ін.) значно перевищують 

позитивний ефект відгодівлі.  

З науково-технічної літератури відомо про деякі напрями у переро-

бці відпрацьованих відбільних глин, наприклад, знежирення гарячою во-

дою або кип’ятінням з розчином хлориду натрія чи карбонату натрія з 

одержання технічного жиру і сухого залишку як замінника землі чи піску 

для звалищ. Існують методи знежирення відпрацьованих відбільних глин 

за допомогою надкритичного діоксиду вуглецю або летких розчинників 

(гексан), а також під тиском (0,3–3 МПа) у комбінації з водою і гідрокси-

дом натрію [3]. Відпрацьовані максимально знежирені відбільні глини 

можуть бути використані для виготовлення мильної пасти багатоцільо-

вого призначення (миття рук і поверхонь, змочування форм і добавка у 

будівництві, виготовлення залізобетонних конструкцій і керамзитового 

гравію). За діючою в Україні нормативною документацією [21] передба-

чено використання відпрацьованих відбільних глин як: марка М 1 для 

виготовлення комбікормів, марка М 2 – виготовлення паст для миття й 

чищення. Під час фільтрації вимороженої рафінованої соняшникової олії 

утворюється осад відпрацьованого жирного перліту, який є сумішшю ре-

човин ліпідного і неліпідного характеру. До його складу входять воско-

подібні речовини і вуглеводні, фосфоліпіди, волога і леткі речовини, 

продукти окиснення та пігменти. Відпрацьований жирний перліт вико-

ристовується як добавка до раціону годівлі домашніх тварин. За основ-

ними якісними показниками жирний перліт відповідає вимогам відпові-

дного стандарту, але містить значну кількість жиру (83,0–85,0 %) [3]. Для 

знежирення його направляють у вакуумний фільтр і за температури 80–

85 °С піддають фільтруванню. Після знежирення шляхом фільтрування 

під вакуумом одержують олію соняшникову рафіновану, збагачену вос-

коподібними речовинами (6,0–8,0 %) і фільтрувальний осад. 
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Порошок фільтрувальний жирний відповідає стандарту [21] і вико-

ристовується як жировмістивна добавка у раціоні домашніх тварин. 

Олія соняшникова, збагачена воскоподібними речовинами після 

відбілювання та дезодорування є самостійним жировим продуктом для 

використання у маргариновому, парфумерному і фармацевтичному ви-

робництвах. Вторинним матеріальним ресурсом у виробництві дезодоро-

ваної рослинної олії є погони дезодорації, вихід яких складає 0,2 % до 

маси олії, що дезодорується. За кордоном найбільш перспективним вва-

жається концентрування погонів дезодорування до масової частки 

неомилених речовин 25–40 % і подальшої переробки з одержанням кон-

центратів фітостеролу і токоферолу методами молекулярної дистиляції і 

кристалізації з охолодженого ацетону. Концентрати зі вмістом фітосте-

ролів 80 % і токоферолів 50 % використовують як біологічно активні ре-

човини у харчовій, фармацевтичній і косметичній промисловості. Є бага-

торічний досвід використання погонів дезодорації як кормової добавки у 

раціони харчування хутрових звірів [22]. Національний стандарт України 

ДСТУ 4610 [24] передбачає одержання деодистилятів рідких олій (марка 

ДР-1 для комбікормів, ДР-2 – для технічних потреб) та деодистилятів 

твердих олій і модифікованих жирів марка ДТ-1 для технічних потреб). 

Висновки. Звичайно, представлений матеріал не вирішує всіх про-

блем, пов’язаних з кваліфікованим використанням вторинних сировин-

них ресурсів олієжирової промисловості, але, в певній мірі, окреслює 

можливі технологічні і економічні доцільні шляхи використання жиров-

містивних відходів видобування та рафінування олій та жирів. Більш по-

вному і ефективному використанню вторинних сировинних ресурсів 

сприятиме підвищення зацікавленості олієжирових підприємств у реалі-

зації продуктів їх переробки шляхом зміни цінової політики та підсилен-

ня контролю за їх використанням, а також постійне наукове забезпечення 

інноваційних технологій у сфері раціонального природокористування.  
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