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ТЕХНОЛОГІЯ ОДЕРЖАННЯ ТОПЛЕНОГО МАСЛА ЗІ СПЕЦІЯМИ

Севастьянова О.В., канд. хім. наук, доцент, Маковська Т.В., асистент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Головними фактори, які впливають на здоров’я населення є умови та спосіб 
харчування, екологічне оточення, соціально-економічне положення, біологічні фактори та 
система охорони здоров'я. Визначити ступінь впливу кожного із них складно, тому що всі 
вони взаємозалежні, але найважливіші з них – здоровий спосіб життя та якісне повноцінне 
харчування, оскільки встановлено, що внаслідок саме цих чинників можна запобігти 
випадків різних захворювань. 

Багато захворювань людини пов'язані з дефіцитом певних жирних кислот. Якісний 
склад жирів має важливе значення для процесів гомеостазу людського організму. З багатьма 
хворобами можна впоратися, забезпечивши організм незамінними жирними кислотами, 
присутніми в раціоні більшості людей в недостатній кількості.

Вершкове масло має важливе значення в харчовому раціоні населення України та 
характеризується високими харчовою, біологічною цінностями та органолептичними 
властивостями: смаком, ароматом, консистенцією, кольором. У вершковому маслі міститься 
не більше 83 % молочного жиру, не більше 16 % – води, до 1,5 % солі та 1…1,9 сухого 
знежиреного молочного залишку. Його калорійність складає близько 32682-103 Дж/кг за 
середньої засвоюваності жиру 97 % і сухих речовин плазми 94,1 %.

В Україні і за кордоном в останні роки виробляють широкий асортимент продуктів з 
високим вмістом молочного жиру, таких як топлене масло та молочний жир. Топлене масло 
має характерний специфічний смак і запах та грубозернисту структуру, що обумовлює 
фракційну кристалізацію високоплавких гліцеридів при повільному охолодженні після 
плавлення. Топлене масло складається з невеликої кількості легкоплавких гліцеридних 
фракцій, що містять поліненасичені жирні кислоти та є активними до окислення. Відомо, що 
найбільша доля жирних кислот в жирнокислотному складі молочного жиру припадає на 
насичені жирні кислоти (62,9–75,9 %), а на поліненасичені – всього 3,0–6,3 %.

Відомо, що більшість жирів, які входять до складу харчових продуктів, не є 
збалансованими за жирно-кислотним складом, а кількість в їх складі незамінних 
поліненасиченних жирних кислот мінімальна. Встановлено, що лауринова, міристинова і 
пальмітинова кислоти мають атерогенну та тромбогенну дію, викликають захворювання 
судин серця, в той час як поліненасичені ω-3 і ω-6, а також мононенасичені є 
антиатерогенними іантитромбогенними. Тому у молочному жирі бажаною є заміна частини
кислот С12:0, С14:0, С16:0 ненасиченими кислотами.

Метою наукової роботи є розробка технології топленого масла з корегованим 
жирнокислотним складом та підвищеною біологічною активністю. 
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Дефіцит поліненасичених жирних кислот в топленому маслі можна корегувати за 
рахунок рослинних інгредієнтів, які містять є джерелом ПНЖК. Одним із перспективних 
джерел корегування есенціальних жирних кислот в молочних продуктах є насіння Чіа.

Насіння Чіа – це високопоживний продукт, що містить білок з повним складом 
незамінних амінокислот та поліненасичених жирних кислот; є джерелом високоактивних 
природних антиоксидантів, такі як кофеїнова і хлорогенова кислоти, мірицетин, кверцетин, 
кемпферол і флавонол, що забезпечує незрівнянну стійкість омега-3 кислот; містить до 34 %
харчових волокон (30 % нерозчинних волокон, 3 % розчинної клітковини, амінокислоти), які 
стимулюють моторику шлунково-кишкового тракту; є найсильнішим пребіотиком, 
живильним субстратом для корисної кишкової мікрофлори також є джерелом вітамінів групи 
В (В1, В2, В3), що відіграють велику роль в розвитку організму, обміні речовин, діяльності 
серцево-судинної і нервової систем.

Для підвищення біологічної активності (антиоксидантних властивостей) та харчової 
цінності топленого масла в розробленій технології для збагачення обрано порошок куркуми 
та буряку.

Куркума – трав’яниста рослина сімейства імбирних, яка містить вітаміни К, В, В1, В3,
В2, С, D і мікроелементи: кальцій, залізо, фосфор і йод. У складі куркуми також присутні 
ефірні олії та складові їх сабінен, борнеол, цінгіберен, терпенові спирти, фелландрен, 
куркумін і ряд інших компонентів, які навіть в мікроскопічних кількостях надають 
позитивний вплив на організм людини. 

Порошок буряку містить вітаміни групи В, РР, С; каротиноїди; біофлавоноїди; 
амінокислоти (бетаїн, аргінін, валін, лізин та ін.); мінеральні речовини (залізо, магній, 
кальцій, калій, йод, цинк, сірка, мідь та ін.); пантотенову, фолієву, яблучну, лимонну, 
щавлеву кислоти.

Розроблені зразки харчового продукту на основі топленого масла з додаванням 
рослинних компонентів відповідають вимогам щодо органолептичних і фізико-хімічних 
показників. 

Експериментальні дані визначення біологічної активності свідчать, що здатність 
біологічно активних речовин обраної рослинної сировини окислювати NAD·Н2 до NAD є 
різною. Найбільша БА має куркума – 7600 у.о., за рахунок вмісту в кореневищах куркуми 
мінералів, вітамінів, і куркуміну (він є одним з найсильніших антиоксидантів в природі), а 
активність порошку буряка – 4000 у.о., за рахунок вмісту вітаміну С, А, В9 (фолієвої 
кислоти), вітамінів групи В і PP.

Хроматографічним методом було виявлено, що вміст лінолевої кислоти в топленому 
маслі з додаванням насіння Чіа збільшився на 4 %.  

Проведеного біотестування показало, що топлене масло з куркумою, топлене масло з 
буряком і топлене масло з насінням Чіа не є токсичним продуктом, так як на протязі всього 
часу проведення дослідження не спостерігалося пригнічення росту корінців, або їх 
відмирання.

На кафедрі технології молочних, олійно-жирових продуктів і косметики розроблено
технологію та рецептури топленого масла з додаванням рослинних компонентів для 
покращення якості продукту та посилення його антиоксидантних властивостей і збільшення 
вмісту поліненасичених жирних кислот.

КОСМЕТИЧНА СИРОВИНА З АНТИПІГМЕНТАЦІЙНИМИ 
ВЛАСТИВОСТЯМИ 

Севастьянова О.В., канд. хім. наук, доцент, Маковська Т.В., асистент 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сучасний темп життя, навколишнє середовище, спосіб харчування, неякісна 
косметика призводять до появи пігментації на обличчі. У світі приділяють велику увагу 
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