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ture. “Caloriynyi” marinade shows the most positive 
effect to the veal meat.  

The caloric value of marinades and meat dish-
es with it have been calculated. It has been found out 

that “Caloriynyi” marinade increases the caloric value 
of dishes by 4 – 14 %.  

The technological recommendations for the 
repeated using of marinades have been proposed. 
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Анотація. Досліджено зразки купажованих та вітамінізо-
ваних рослинних олій на стійкість їх до окислення. Встановлено, 
що купажовані олії мають таку ж здатність до процесів окислен-
ня, як і вихідні рослинні олії. Внесення до купажованих олій ві-
тамінів-антиоксидантів (вітамін Е і β-каротин) дозволяє стабілі-
зувати процес окислення і збільшити період індукції у 1,5-2 рази. 
Проведено аналіз жирно кислотного складу, визначено фізико-
хімічні та органолептичні показники купажованих вітамінізова-
них рослинних олій. Розроблено рецептури купажованих рослин-
них олій для використання в продуктах харчування для здорових 
людей з співвідношенням ω-6 : ω-3 – 10 : 1 і для лікувально-
профілактичного харчування з співвідношенням ω-6 : ω-3 – 5 : 1.  

Ключові слова: технологія, купажовані рослинні олії, су-
міші, вітаміни, токоферол, β-каротин, антиоксиданти, період ін-
дукції. 
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Аннотация. Исследованы образцы купажированных и ви-
таминизированных растительных масел на устойчивость их к 
окислению. Установлено, что купажированные масла имеют та-
кую же способность к процессам окисления, как и исходные рас-
тительные масла. Внесение в купажированные маса витаминов-
антиоксидантов (витамин Е и β-каротин) позволяет стабилизиро-
вать процессы окисления и увеличить период индукции в 1,5 –2 
раза. Проведен анализ жирно кислотного состава, определены 
физико-химические и органолептические показатели купажиро-
ванных витаминизированных растительных масел. Разработаны 
рецептуры купажированных растительных масел для использова-
ния в продуктах питания для здоровых людей с соотношением ω-
6 : ω-3 – 10 : 1 и для лечебно-профилактического питания с соот-
ношением ω-6 : ω-3 – 5 : 1 

Ключевые слова: технология, купажированные расти-
тельные масла, смеси, витамины, токоферол, β-каротин, антиок-
сиданты, период индукции. 

 
Вступ  

 

Створення збалансованих рецептур продук-
тів підвищеної харчової цінності з поліпшеним жи-
рнокислотним складом і збагачених жиророзчин-
ними вітамінами можна розглядати як важливі на-
прямки в сучасному харчуванні, що сприяють роз-
витку ряду суміжних галузей промисловості. Су-
часне виробництво продуктів харчування перейшло 
на новий щабель розвитку, коли продовольча про-
грама повинна вирішувати проблему задоволення 
не тільки потреб населення в окремих харчових 
продуктах, а й забезпечувати їх збалансованість за 
основними  нутрієнтами [1]. 

 

Огляд літератури  
 

Рослинні олії становлять важливу частину 
харчового раціону людини. Хімічний склад рос-
линних олій, як об'єктів змодельованих природою, 
унікальний. Однак сучасний підхід до оцінки скла-
ду жирних кислот рослинних олій корегує наука 
про харчування, яка висуває гасло: «Через харчу-
вання до здоров’я». Необхідно моделювати хіміч-
ний склад рослинних олій технологічними засоба-
ми. Літературні дані (табл. 1, 2) [2-5] свідчать про 

велику різницю у вмісті і співвідношенні основних 
незамінних кислот груп ω-6 і ω-3 (лінолева і α-
ліноленова кислоти) в рослинних оліях. Споживан-
ня рослинних олій в Україні розподіляється таким 
чином: соняшникова олія  (95,0 – 96,5 %); кукуру-
дзяна олія (8 – 10 %); соєва і оливкова олії 
(до17 %); ріпакова олія (5 –6 %), споживання рафі-
нованої олії становить 46 %, нерафінованої – 
14 % [2]. 

Слід зазначити, що окремі групи населення у 
зв’язку з регіональними традиціями або з інших 
причин споживають одну з перерахованих олій, 
споживання, зазвичай, носить спонтанний характер 
без урахування складу жирних кислот олій і вмісту 
в жирових продуктах біологічно активних речовин. 

Найбільша проблема полягає в тому, що на-
селення споживає занадто багато жирів, що містять 
жирні кислоти сімейства ω-6 (соняшникова, куку-
рудзяна, оливкова олії) і практично виключили зі 
свого раціону продукти, багаті жирними кислотами 
сімейства ω-3 (лляна та ріпакова олії). Щоб підт-
римувати здоров’я на належному рівні необхідно 
досягти поєднання ω-6 у кількості15 – 20 г та ω-3 – 
0.8 – 1,4 г на 100 г жиру [12]. 
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Жирові продукти із заданим збалансованим 
складом жирних кислот можна отримати кількома 
шляхами – методом переетерифікації, підібравши 
необхідні за складом жирних кислот компоненти, 
або методом купажування рослинних олій з певним 
жирнокислотним складом. Другий шлях ефектив-
ніший і дешевший, викликає необхідність розробки 
технології отримання сумішей рослинних олій з 
поліпшеним складом жирних кислот підвищеної 
фізіологічної цінності. 

Нормативні та споживчі вимоги, що висува-
ються до сумішей рослинних олій, диктують необ-
хідність проведення досліджень і створення мето-
дів розрахунку збалансованих за жирнокислотним 
складом систем. 

Такий прийом дозволяє отримувати двох- і 
багатокомпонентні системи з рослинних олій і зба-
гачувати їх жиророзчинними вітамінами, фосфолі-
підами та іншими біологічно активними компонен-
тами і використовувати їх в їжу і для отримання на 
їх основі жировмісних продуктів. 

 

Постановка проблеми та її зв’язок з найважли-
вішими науковими та практичними завданнями 

 

Аналіз наявної науково-технічної та патент-
ної інформації показав, що удосконалення фізико-
хімічних і технологічних критеріїв отримання змі-
шаних рафінованих і нерафінованих рослинних 
олій з оптимальним або поліпшеним складом жир-
них кислот є актуальною [8]. 

Введення в рецептуру купажованих олій жи-
ророзчинних вітамінів підвищує  їх ефективність 
при включенні в дієтичне харчування людей з сер-
цево-судинною патологією та з  іншими захворю-
ваннями, пов'язаними з надмірним посиленням ві-
льно-радикального окиснення ліпідів в організмі. 

Таким чином, збагачення продуктів харчу-
вання ПНЖК і вітамінами можна розглядати як 
важливу тенденцію в питаннях дієтології та ство-
рення збалансованих рецептур харчових продуктів 
підвищеної харчової цінності. 

Важливо, що, наприклад, стабільність віта-
міну А в оліях вища ніж у будь-яких інших продук-
тах харчування і до того ж вони сприяють засвоєн-
ню вітаміну А в організмі. Фахівці Інституту хар-
чування РАМН рекомендують збагачувати продук-
ти харчування таким чином, щоб одна порція міс-
тила не менше 30 % РНС   

( рекомендованої норми споживання) [9-12]. 
Дієти, які містять змішані олії, сприяють ви-

користанню їх, в основному, для створення струк-
турних ліпідів, що не переходять в запасні ліпіди і 
тим самим дозволяють здійснювати профілактику 
та лікування цілого ряду захворювань. 

Відомі жирові композиції для дієтичного хар-
чування з вмістом лінолевої кислоти не менше 40 %, в 
яких співвідношення між насиченими і ненасиченими 
жирними кислотами наближається до 1:2. 

Збагачення соняшникової олії гліцеридами 
ліноленової кислоти до її раціонального вмісту в 
суміші (1,0 –1,5 %) сприяє синтезу в організмі ара-
хідонової кислоти. Додавання до суміші вітаміну А 
ще більше підсилює синтез арахідонової кислоти, а 
введення ще і вітаміну Е покриває його підвищену 
потребу при вмісті в суміші зазначених кількостей 
ліноленової кислоти [1].  

Таким чином, збагачення продуктів харчу-
вання ПНЖК і вітамінами можна розглядати як 
важливу тенденцію в питаннях дієтології та ство-
рення збалансованих рецептур харчових продуктів 
підвищеної харчової цінності.  

 

Характеристика вітамінізованих купажів  
рослинних олій  

 

Метою роботи є обґрунтування та експери-
ментальне дослідження властивостей вітамінізова-
них купажованих рослинних олій.  

Cтворено купажі рослинних олії з урахуван-
ням збалансованої кількості ПНЖК [12], а саме: 
соняшникова олія (89 %) + лляна олія (11 %), со-
няшникова олія (86 %) + рижієва олія (14 %), гар-
бузова олія (90 %) + лляна (10 %), гарбузова олія 
(85 %) + рижієва (15 %), соняшникова 
олія (77,5 %) + рижієва олія (13 %) + лляна 
олія (9,5 %), гарбузова олія (77 %) + рижієва 
олія (13 %) + лляна олія (10 %) [14]. Для визначен-
ня показників якості вітамінізованих купажів вико-
ристовували стандартні методи. Пероксидне число 
визначали за ДСТУ  ISO 3960:2001 [6], йодне чис-
ло – за ДСТУ  ISO 3961:2004 [7], кислотне число – 
ДСТУ 4536:2006 [6]. Усі зразки олій було виготов-
лено на Одеському заводі кісточкових та рослин-
них олій у період  з серпня по жовтень 2013 року 
методом холодного віджиму.  

Важливим завданням наших  досліджень 
стало створення купажованої олії, збагаченої біоло-
гічно активними компонентами. Враховуючи існу-
ючі принципи збагачення харчових продуктів, про-
водили вибір біологічно активних речовин, визна-
чали раціональну кількість та технологічні аспекти 
їх внесення. 

Купажована олія схильна до окисних проце-
сів більшою мірою за рахунок підвищеного вмісту 
ПНЖК. Враховуючи особливості купажованих 
олій, як збагачуючі інгредієнти використовували 
вітамін Е ( токоферол ) і β-каротин, які є фізіологі-
чно важливими компонентами для організму лю-
дини та є природними антиоксидантами. 

Вміст β-каротину у вихідних рослинних олі-
ях в основному не перевищує 0,007 %, середній 
вміст вітаміну Е  представлено в табл. 1 [10-15]. 

Як видно з табл. 1, вміст вітаміну Е в рос-
линних оліях коливається в значних межах. Наяв-
ність вітаміну Е у вихідних оліях забезпечує певну 
стійкість їх до окиснювальних процесів. 
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Таблиця 1 – Вміст вітаміну Е в рослинних оліях 

Назва рослинної 
олії 

Вміст токоферолів, 
мг/100 г

Соняшникова 40 – 70
Гарбузова 50 – 60
Лляна 48 – 50
Рижієва 50 – 100

 

Актуальним залишається внесення вітаміну 
Е в купажовану систему, яка у своєму складі має 
олії з не значним вмістом токоферолів. 

У відповідності  з даними ФАО ВООЗ, добова 
потреба організму у вітаміні Е та β-каротині складає 
відповідно 15 мг та 5 мг. А тому нами було обрано 
наступну схему вітамінізації купажованих олій: 30 % 
від добової потреби вітаміну Е і 30 % від добової пот-
реби β-каротину. Така кількість вітамінів повинна міс-
титися в 20 г купажованої олії (20 г відповідає добовій 
нормі споживання рослинної олії). 

Попередньо досліджували розчинність олійних 
суспензій природнього препарату β-каротину наступ-
них концентрацій: 0,2 %; 0,4 %; 0,6 %; 0,8 % і 30 %-ої 
олійної суспензії синтетичного препарату β-каротину 
та олійних суспензій вітаміну Е: 1,0 %, 5,0 % та 10 %-
ої. Концентрації β-каротину та вітаміну Е в олійних 
суспензіях представлені в табл. 2-3. 

Таблиця 2 – Концентрація β-каротину  
в олійних суспензіях  

Концентрація 
олійної суспензії 
β-каротину, % 

Кількість олійної суспен-
зії β-каротину, г на 100г 

купажованої олії
0,2 3,750
0,4 1,875
0,6 1,250
0,8 0,937

30,0 0,025

Таблиця 3 – Концентрація вітаміну Е  
в олійних суспензіях  

Концентрація 
олійної суспензії 
вітаміну Е, %

Кількість олійної 
суспензії вітаміну Е,  

г на 100г купажованої олії
1,0 2,5 
5,0 0,5 

10,0 0,25 
 

При проведенні досліджень було встановле-
но, що розчинність β-каротину та вітаміну Е в 
олійних суспензіях (0,2 %; 0,4 %; 0,6 %; 0,8 %, 
1,0 %, 5,0 %,) не залежать від їхньої концентрації. 
Усі зразки різних концентрацій добре розчиняють-
ся в олії. 

Спостерігається рівномірний розподіл дослі-
джуваної суспензії по всьому об'єму олії. Для по-
дальших випробувань були обрані зразки олійної 
суспензії β-каротину з концентрацією 0,2 % та ві-
таміну Е з концентрацією 1,0 %. Розчинність і рів-
номірність розподілу 30 % β-каротину та 10 % ві-
таміну Е ускладнюється за рахунок їх високої кон-
центрації. Тому необхідні: тривалий час для пере-
мішування і більш висока температура.  

У подальшому інтерес представляло дослі-
дження купажованих олій на окиснювальну стій-
кість в процесі термічного окиснення.  

Нами було досліджено період індукції окис-
нення купажованих олій без добавок і купажів, що 
містили обрані антиоксиданти. На рис. 2 наведено 
результати експериментальних досліджень визна-
чення періоду індукції, що проводилися з викорис-
танням методу прискореного окиснення при 70 – 
75 °С. Завершення періоду індукції приймали при 
досягненні зразком перекисного числа на рівні 
2,5 ммоль 1/2О/кг. 

 

 
Рис. 2. Період  індукції окиснення купажованих олій, співвідношення ω-6:ω-3 дорівнює 10:1   

купаж 1 – соняшникова олія (89 %) + лляна олія (11 %); купаж 2 – соняшникова олія (86 %) + рижієва олія (14 
%); купаж 3 – гарбузова олія (90 %) + лляна олія (10 %); купаж 4 – гарбузова олія (85 %) + рижієва олія (15 %). 
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Як свідчать результати досліджень, період 
окиснення купажованих олій менший, ніж час оки-
снення соняшникової та гарбузової олій, але дещо 
вищий ніж лляної та рижієвої. Проте, додавання як 

до самих олій, так і до купажованих олій антиокси-
дантів (вітамінізація) дозволяє збільшити період 
індукції у 1,5-2,0 рази. 

 

 
Рис. 3.  Період індукції окиснення купажованих олій, співвідношення ω-6:ω-3 дорівнює 5:1 

купаж 1– соняшникова олія (79 %) + лляна олія (21 %); купаж 2 – соняшникова олія (73 %) + рижієва олія (27 
%); купаж 3 – гарбузова олія (80 %) + лляна олія (20 %); купаж 4 – гарбузова олія (72 %) + рижієва олія (28 %). 

 

З рис. 3 видно, що період індукції купажів, в 
яких високий вміст кислот родини ω-3 (співвідно-
шення ω-6:ω-3 рівне 5:1),  менший ніж купажів, де  
співвідношення ω-6:ω-3 складає 10:1. Але аналогі-

чно попереднім результатам, додавання як до са-
мих олій, так і до купажів олій, антиоксидантів (ві-
тамінізація) дозволяє  збільшити час індукції у 
1,5 – 2,0 рази. 

 

 
Рис. 4. Період індукції окиснення купажованих олій, піввідношення ω-6:ω-3 дорівнює 5:1: 

купаж 1 – соняшникова олія (77,5 %) + рижієва олія (13 %) + лляна олія (9,5 %); купаж 2 – гарбузова 
олія (77 %) + рижієва олія (13 %) + лляна олія (10 %). 

  
Результати, представлені на рис. 4, підтвер-

джують ефективність дії антиоксидантів та дово-
дять доцільність їх введення до купажованих олій-
них систем як з метою вітамінізації, так і для  запо-
бігання процесів окиснення. Спільне використання 
вітаміну Е і β-каротину дозволяє стабілізувати про-
цес окиснення, оскільки кожен з цих компонентів 
проявляє не лише властивості антиокислювачів, 
але і синергетичні властивості по відношенню один 
до одного [3].  

 

Висновки 
 

Розроблено двокомпонентні і трикомпонен-
тні купажі рослинних олій, збагачених токоферо-
лом і β-каротином та визначено рівень їх вітаміні-
зації: токоферол – 30 % від добової потреби та  β-
каротин – 30 % від добової потреби. Підтверджена 
доцільність спільного використання токоферолу і 
β-каротину, що дозволяє стабілізувати процес оки-
снення і збільшити період індукції у 1,5 – 2,0 рази.  
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