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РОЗРОБКА СУМІШЕЙ ОЛІЙ СТІЙКИХ  

ДО ОКИСНЕННЯ 
 

Купажовані олії на основі вітчизняних рафінованих дезодорованих соняшникової, ріпакової 

та соєвої олій, що збалансовані за жирнокислотним складом, є продуктами функціонального 

призначення. Найважливішими чинниками біологічної цінності таких олій є кількість і спів-

відношення поліненасичених (ПНЖК) – лінолевої (-6) та ліноленової (-3) –  жирних кис-

лот. Однак підвищення біологічної цінності олій внаслідок збільшення ПНЖК супроводжу-

ється підвищенням швидкості їх окиснення. У статті наведено результати дослідження щодо 

розробки стійких до окиснення купажів олій, що збалансовані за жирнокислотним складом. 
Ключові слова: олії, купажі, поліненасичені жирні кислоти ω-6 та ω-3, «незамінні» 

жирні кислоти, мононенасичені жирні кислоти, ессенціальні жирні кислоти, окиснення. 

 

Постановка проблеми. В останні часи з'явилося нове поняття – 

позитивне харчування, тобто здорове, функціональне, основним завдан-

ням якого є розробка основ і принципів створення харчових функціона-

льних продуктів. Сьогодні більшість населення України відчуває нестачу 

в вітамінах, мінеральних речовинах, незамінних жирних кислотах, яке 

обумовлено їх недостатнім споживанням або нераціональним їх співвід-

ношенням у щоденному харчовому раціоні. Нестача цих компонентів в 

їжі може привести до розвитку ряду захворювань. Здорове харчування – 

один з найважливіших факторів, що визначає здоров'я населення – може 

забезпечити нормальний розвиток людини, сприяти профілактиці захво-

рювань і продовженню життя.  
За сучасними уявленнями дієтології жирові продукти є збалансо-

ваними за жирнокислотним складом, якщо містять 30 % насичених, 50 –

 60 % мононенасичених та 10 – 20 % поліненасичених жирних кислот [1]. 

При цьому співвідношення між поліненасиченими жирними кислотами 

-6 та -3 повинно складати для харчування здорової людини 

 (9…10) : 1 [2]. 
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Олії з доісторичного часу застосовуються людиною в харчуванні. 

Наприклад, оливкова олія є найбільш давньою олією, що використову-

ється мешканцями Середземномор’я, Єгипту, Іспанії та Африки. В хар-

чуванні слов'янських народів переважали такі олії як лляна, конопляна, 

соєва та хрестоцвітих – суріпна, гірчична, рижієва. Сьогодні основною 

олією українців, білорусів та росіян є соняшникова олія, а суріпна, гірчи-

чна, рижієва або лляна з’являються на нашому ринку як «нові види» олій 

[3]. 

Всі олії на 99,0 – 99,5 % складаються з тригліцеридів, внаслідок чого 

мають велику калорійність. Але цим біологічна цінність олій не обмежу-

ється. В оліях містяться необхідні для життя людини речовини, які в ор-

ганізмі не виробляються, але мають великий вплив на його (організм) 

стан. Ці сполуки – жирні кислоти з двома або більшим числом ненасиче-

них зв’язків в молекулі – лінолева й ліноленова кислоти, які ще назива-

ють незамінними або ессенціальними. Незамінні жирні кислоти є вихід-

ним будівельним матеріалом для клітинних мембран та біосинтезу речо-

вин – посередників, що регулюють обмінні процеси. Кількість і співвід-

ношення між поліненасиченими жирними кислотами (ПНЖК) – ліноле-

вою (-6) та ліноленовою (-3) кислотою та співвідношення мононена-

сичених жирних кислот (МНЖК) до ПНЖК – є найважливішими чинни-

ками харчової цінності олій. Надходження до організму людини великих 

доз ПНЖК може визвати токсичний ефект та інші порушення. На сього-

дні співвідношення між -6 та -3 в раціоні середньостатистичної лю-

дини України складає 30 : 1. Цей фактор можна пояснити тим, що соня-

шникова олія, яку використовує більшість населення для приготування 

салатів, їжі, містить велику кількість лінолевої кислоти (50 – 75  %), але 

зовсім не містить ліноленової. Таким чином, традиційна соняшникова 

олія не відповідає потребам організму в ПНЖК. Але олії з заданим зба-

лансованим жирнокислотним складом можна одержати в результаті змі-

шування олій різного жирнокислотного складу. Однак підвищення біо-

логічної цінності олій внаслідок збільшення ПНЖК може супроводжува-

тися підвищенням швидкості їх окиснення. В останні роки на ринку збі-

льшилась кількість різних видів олій-сумішей, але це пов’язано здебільш 

з економічними міркуваннями (розбавлення більш дорогих олій дешеви-

ми або прагненням виробника розширити свій асортимент) [4]. А тому 
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дослідження, що направленні на створення олій зі збалансованим жирно-

кислотним складом для зменшення дефіциту в -3 ПНЖК й до того ж 

стійких до окиснення, є актуальним. 

Сучасний стан проблеми. Перші дослідження в області техно-

логій одержання та фізико-хімічних показників купажованих олій відно-

сяться до початку ХХІ століття. Відомими є роботи російських вчених 

А. Г. Баришева, О. М. Скорюкіна, А. П. Нечаєва, О. В. Табакаєвої та ук-

раїнських – І. Г.Радзиєвської. На сьогоднішній день в Україні існує 

ДСТУ 4536:2006 «Олії купажовані. Технічні умови», який регламентує 

склад і показники якості змішаних олій (купажів). Перевагою даного 

стандарту є то, що в ньому приведені рецептури сумішей олій з розпо-

всюджених на ринку видів олій і таким чином закладені методичні осно-

ви для формування асортименту олій-сумішей різноманітних варіантів. 

Однак даний нормативний документ наводить рецептури сумішей олій, 

які здебільш складаються з великої частки соняшникової олії, що є дже-

релом жирних кислот -6, а тому відповідно жирнокислотний склад цих 

сумішей не може бути цілком збалансований.  

Мета і основні задачі дослідження. В даній роботі об'єктом дослі-

дження стали розраховані в попередніх роботах [5] авторами купажі 

олій, що збалансовані за жирнокислотним складом. Предмет досліджен-

ня – оцінка процесів окиснення олій та деяких розрахованих збалансова-

них за жирнокислотним складом їх купажів «без» та «з» додаванням ан-

тиоксиданту.  
Метою даної роботи є одержання купажів олій стійких до окиснен-

ня, які дозволяють задовольняти потреби організму людини в ПНЖК при 

споживанні їх добової норми. Для досягнення мети треба вирішити на-

ступні задачі: 

– порівняти стійкості до окиснення олій, що обрано для купажуван-

ня та деяких збалансованих за жирнокислотним складом купажів на їх 

основі; 

– порівняти стійкості до окиснення одержаних збалансованих за жи-

рнокислотним складом купажів олій «без» та «з» додаванням антиокси-

данту; 
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– рекомендувати кількість введення антиоксиданту в купажі олій з 

метою підвищення їх стійкості до окиснення. 

Результати роботи. Розрахунок рецептур купажів згідно рекомен-

дацій дієтологів (-6 : -3 = 3 – 10 : 1) проведено за допомогою розроб-

леної методики на основі лінійного програмування в пакеті програм 

МаtCad [6] з використанням жирнокислотного складу олій, що одержано 

при їх ідентифікуванні [7]. Аналітична обробка даних жирнокислотного 

складу вихідних олій за допомогою запропонованої системи рівнянь до-

зволяє підібрати їх оптимальне співвідношення у складі купажу, що на-

ведено в [5] 

Авторами роботи проведено дослідження оцінки процесів окиснен-

ня обраних олій на приладі OXITEST (компанія Velp Scientifica, Італія) 

при температурі 100 ºС та надлишковому тиску 6 атм. Дія даного прила-

ду заснована на визначенні «часу індукції», з використанням прискоре-

ного кінетичного методу визначання стійкості жирів до окиснення згідно 

з ДСТУ ISO 6886:2003. Період індукції розраховано графічним методом. 

Результати надано в табл. 1. 
 

Таблиця 1. Індукційний період (ІР) олій 

Рафіновані дезодоровані олії ІР0
*, хв ІР6

*, хв 

Соняшникова 309 263 

Ріпакова 580 563 

Соєва 413 410 

ІР0
*, ІР6

* – індукційні періоди олій на початку роботи та через 6 місяців. 

 

За результатами таблиці встановлено, що попре те, що згідно аналі-

зу жирнокислотного складу в ріпаковій олії вміст ліноленової кислоти 

вище, ніж в соєвій, а соняшникова олія цю ПНЖК навіть не містить, ін-

дукційний період (як на початку, так і через 6 місяців дослідження) ріпа-

кової олії вище не тільки соєвої, але і соняшникової олії. Це можна пояс-

нити не лише тим, що в олію ріпаку, що використано для одержання ку-

пажу в процесі її виробництва могли додати природний антиоксидант, 

але і тим, що в олії ріпаку після рафінації та дезодорації залишається ве-

лика кількість природних антиоксидантів. Індукційний період купажу 

П : Р : С = 15 : 70 : 15 при ω-6 : ω-3 = 5 : 1 має середнє значення (ІР6 = 489 
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хв). Оцінка процесів окиснення деяких купажів (ω-6 : ω-3 = 5 : 1) олій на 

приладі OXITEST також проведено і через 11 місяців від початку роботи. 

Результати надано в табл. 2. 
 

Таблиця 2. Індукційний період (ІР) олій 

Купаж П : Р : С ІР, хв 

13 : 67 : 20 345 

11 : 64 : 25 333 

9 : 61 30 301 

 

Результати табл. 2 свідчать про те, що індукційний період одержа-

них купажів навіть через 11 місяців вище індукційного періоду індивіду-

альної рафінованої дезодорованої соняшникової олії на 6 місяці (263 хв), 

яка входить до складу купажів, що підтверджує припущення, що за ра-

хунок купажування олій можна підвищити стійкість до окиснення вихід-

них олій (в даному випадку соняшникової олії), які входять до складу 

купажу. Далі для дослідження, щодо підвищення стабільності одержаних 

купажованих олій до окиснення, обрано купажовану олію із співвідно-

шенням П : Р : С = 13 : 67 : 20 при відношенні між поліненасиченими 

жирними кислотами -6 / -3 = 5 : 1. Як АО, який внесено до купажу, 

використано суміш натуральних токоферолів , , ,  (DSM Mixed To-

copherols 70 IP). Результати досліджень наведено на рис. 1 та рис. 2. 

 

Рис. 1. Прискорене окиснення олії купажованої рафінованої дезодорованої 

(П : Р : С = 15 : 70 : 15) 

Токофероли мають антиоксидантний ефект, знижують ризик іше-

мічної хвороби серця, онкологічні захворювання, підтримують функції 
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м'язової тканини. Кількість введеного АО згідно рекомендацій для добо-

вого споживання [8] склала 15 мг на 50 г купажованої олії. 

 
Рис. 2 Прискорене окиснення олії купажованої рафінованої дезодорованої 

(П : Р : С = 15 : 70 : 15) з сумішшю токоферолів 
 

З графіків, які приведено на рис. 1 та рис. 2 встановлено, що індук-

ційний період олії купажованої рафінованої дезодорованої 

(П : Р : С = 15 : 70 : 15) становить 5 год 45 хв, а індукційний період олії 

купажованої рафінованої дезодорованої (П : Р : С = 15 : 70 : 15) з суміш-

шю токоферолів – 6 год 44 хв. Захисний фактор – співвідношення трива-

лості індукційного періоду з АО до тривалості періоду індукції без АО – 

складає 1,17. Проведені дослідження підтверджують, що суміш натура-

льних токоферолів , , ,  (DSM Mixed Tocopherols 70 IP) може зміни-

ти динаміку окисних процесів купажованих олій та підвищити стабіль-

ність цих олій до окиснення. 

Висновки. В результаті роботи порівняна стійкості до окиснення 

олій, що обрано для купажування та деяких збалансованих за жирнокис-

лотним складом купажів на їх основі; обґрунтовано рекомендована кіль-

кість введення антиоксиданту в купаж олій з метою підвищення стійкості 

до окиснення; порівняна стійкості до окиснення одержаних збалансова-

них за жирнокислотним складом купажів олій «без» та «з» додаванням 

антиоксиданту. 
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