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Вступ

Серед пріоритетних напрямів наукових досліджень в олієжи-
ровій галузі одним із найважливіших є розв’язання проблеми 

зменшення окиснюваності олій і жирів та забезпечення екологічної 
чистоти продукту. Сучасна технологія переробки жирів передбачає 
обов’язкове проведення повного циклу рафінації, під час якої вилу-
чається з жирів частка природних антиоксидантів, що, своєю чер-
гою спричинює інтенсивне окиснення цих жирів.

Проблема захисту жирів від окиснювального псування, незва-
жаючи на пильну увагу до неї з боку дослідників, далека від свого 
розв’язання. Поглиблене вивчення механізму окиснювальних пе-
ретворень, що лежать в основі цих процесів безумовно необхідно. 
Однак сам по собі цей шлях навряд чи дасть змогу швидко отри-
мати результати практичного характеру. Одним із простих та ефек-
тивних прийомів гальмування окиснювального псування жирів 
(особ ливо під час зберігання) є додавання речовин, які зумовлюють 
сповільнення цього процесу. Такими речовинами є інгібітори окис-
нення або антиоксиданти. Виявлення їх дії полягає у збільшенні 
індукційного періоду та зниженні швидкості окиснення.

Для досягнення максимальної користі від цього заходу треба 
грамотно вибрати антиоксидант або (що частіше виявляється мак-
симально ефективним) суміш антиоксидантів. Універсальних анти-
оксидантів, однаково ефективних для будь-яких жирів, немає, тому 
вибір їх доцільно проводити експериментально, визначаючи їх 
ефективність за величиною періоду індукції окиснювальних пере-
творень системи жир–антиоксидант. Нині відома велика кількість 
антиоксидантів, одні біогенного (найчастіше рослинного) похо-
дження, інші – синтетичного, однак деякі рослинні антиоксидан-
ти нетоксичні й доступні. Важливо відзначити, що такі рослинні 
антиоксиданти у порівнянні із синтетичними не лише безпечні для 
вживання, а й підвищують біологічну та фізіологічну цінність ста-
білізованих продуктів. Незважаючи на всі ці переваги, сьогодні на 

практиці в Україні вкрай рідко застосовуються рослинні антиокси-
данти, особливо жиророзчинні. Тому досить актуальною є тема 
щодо вивчення впливу рослинних антиоксидантів на процес окис-
нення жирів з метою розробки науково обґрунтованих технологіч-
них заходів щодо їх використання. Доцільність застосування рос-
линних антиоксидантів має ґрунтуватися на поглибленому вивченні 
впливу взаємодії основних технологічних факторів на стабільність 
жирів до окиснення з подальшим розрахунковим аналізом терміну 
зберігання жирів способом оцінювання рівня інтенсивності проце-
сів їх псування [1].
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