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Вступ

Олії з доісторичного часу застосовуються людиною в харчуван-
ні. Наприклад, оливкова олія є найдавнішою олією, що використо-
вується мешканцями Середземномор’я, Єгипту, Іспанії та Африки. 
У харчовому раціоні слов’янських народів переважали такі олії як 
лляна, конопляна, соєва та хрестоцвітих – суріпна, гірчична, рижі-
єва. Нині основною олією українців, білорусів та росіян є соняш-
никова олія, а суріпна, гірчична, рижієва або лляна з’являються на 
нашому ринку як «нові види» олій. 

Усі олії на 99–99,5% складаються з тригліцеридів, внаслідок чого 
мають велику калорійність. Однак цим харчова цінність олій не об-
межується. До складу триацилгліцеридів належать деякі жирні кис-
лоти, які необхідні для життя людини, але в організмі не виробля-
ються, проте мають великий вплив на його стан. Ці жирні кислоти з 
двома або більшою кількістю ненасичених зв’язків у молекулі – лі-
нолева й ліноленова кислоти, які ще називають незамінними або есен-
ціальними. Незамінні жирні кислоти є вихідним будівельним мате-
ріалом для клітинних мембран та біосинтезу речовин-посередників, 
що регулюють обмінні процеси. Кількість і співвідношення між по-
ліненасиченими жирними кислотами (ПНЖК) – лінолевою (ω-6) та 
ліноленовою (ω-3) кислотою та співвідношення мононенасичених 
жирних кислот (МНЖК) до ПНЖК – є найважливішими чинниками 
харчової цінності олій. Проте надходження до організму людини ве-
ликих доз ПНЖК є небезпечним, адже може спричинити токсичний 
ефект та інші порушення. На сьогодні співвідношення між ω-6 та 
ω-3 у раціоні середньостатистичного українця становить 30:1. Цей 
фактор можна пояснити тим, що соняшникова олія, яку використо-
вує більшість населення для приготування салатів, їжі, містить ве-
лику кількість лінолевої кислоти (∼50–75%) та зовсім не містить 
ліноленової. Отже, традиційна соняшникова олія не відповідає по-
требам організму в ПНЖК, однак олії із заданим збалансованим 



5

 
Вступ

жирнокислотним складом можна одержати в результаті змішування 
олій різного жирнокислотного складу. Проте підвищення харчової 
цінності олій унаслідок збільшення ПНЖК може супроводжуватися 
підвищенням швидкості їх окиснення. 

Останніми роками на ринку збільшилась кількість різних видів 
купажованих олій, і це пов’язано здебільшого з економічними мір-
куваннями (розбавлення дорожчих олій дешевшими або прагнен-
ням виробника розширити свій асортимент). Тому дослідження, 
спрямовані на створення олій зі збалансованим жирнокислотним 
складом для зменшення дефіциту в ПНЖК ω-3 і до того ж стійких 
до окиснення, є на сьогодні актуальним.

Ця робота є продовженням роботи [1], в якій проаналізовано су-
часну науково-технічну інформацію зарубіжних і вітчизняних ав-
торів щодо одержання та використання сумішей олій як продуктів 
підвищеної біологічної цінності; обґрунтовано вибір вітчизняних 
олій для одержання збалансованих за жирнокислотним складом їх 
сумішей та запропоновано рівняння для розрахунку сумішей олій. 


