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Важлива роль в структурі харчування відведена рослинним оліям. Отримані в промислових 
умовах олії являють собою суміші триацилгліцеридів жирних кислот, містять супутні речовини і не 
жирові домішки [1,2,3,4,5]. 

До рафінованих олій, залежно від цільового призначення, висувають ряд основних вимог. Олії, 
призначені для харчових, в тому числі для дієтичних цілей, рафінують по повному циклу, який 
охоплює наступні процеси: виведення фосфоліпідів із збереженням їх властивостей і виробленням 
самостійного продукту, видалення вільних жирних кислот, забарвлюючих, дезодоруючих речовин  і 
отрутохімікатів [6,7,8,9]. При цьому процес ведуть в таких умовах, щоб триацилгліцерини олій 
максимально оберігалися від несприятливого впливу вологи, кисню повітря, хімічних агентів і 
високих температур. 

Однак, рафінована і нерафінована соняшникові олії (навіть отримані методом холодного 
пресування ) не мають оптимального жирно кислотного складу. Тому ефективним прийомом 
отримання жирових продуктів із заданим жирно кислотним складом, що відповідає вимогам науки 
про харчування, є купажування (змішування) рослинних олій. 

Для приготування купажованих олій використовують різні комбінації вихідних рослинних олій, 
що дозволяє отримати двох- і багатокомпоненті системи з рослинних масел. 

Оптимальним напрямком і технологічними параметрами поетапного приготування 
двокомпонентної купажованої олії є: 

1-й етап – дозування рецептурної кількості олії 1 в темперуючу ємність;  
2-й етап – дозування рецептурної кількості олії 2 в ємність з олією 1 і перемішування протягом 

10-15 хв. при t = 35-40 °С. 
Якщо купажована система складається з трьох олій, то на останньому етапі купажування в 

ємність з олією 1 і олією 2 вносять рецептурну кількість олії 3. Розроблена система розрахунку 
компонентного складу купажованої олії і технологія її приготування дозволили скласти наступні 
рецептури купажованих систем з певним співвідношенням ПНЖК сімейства ω-6:ω-З: 

Двокомпонентні рафіновані купажовані олії (ω-6: ω-3 рівне 10:1): 
– соняшникова олія (89%) + лляна олія (11%); 
– соняшникова олія (86%) + рижієва олія (14%); 
– гарбузова олія (90%) + лляна олія (10%); 
– гарбузова олія (85%) + рижієва олія (15%). 
Двокомпонентні рафіновані купажовані олії (ω-6: ω-3 рівне 5:1): 
– соняшникова олія (79%) + лляна олія (21%); 
– соняшникова олія (73%) + рижієва олія (27%); 
– гарбузова олія (80%) + лляна олія (20%); 
– гарбузова олія (72%) + рижієва олія (28%). 
Трикомпонентні рафіновані купажовані олії (ω-6: ω-3 рівне 5:1): 
– соняшникова олія (77,5%) + рижієва олія (13%) + лляна олія (9,5%); 
– гарбузова олія (77%) + рижієва олія (13%) + лляна олія (10%). 
Вивчення жирнокислотного складу рослинних олій, що використовуються в Україні, дозволяє 

спрогнозувати можливість використання їх у складі купажованих олій (рис. 1). 
 



 
 

Рис. 1 – Вміст ПНЖК сімейства ω-6 і ω-3 в рафінованих рослинних оліях 

Для представлених рафінованих олій характерна досить велика розбіжність значень 
співвідношення ω-6:ω-3. 

Отже, можна прогнозувати змішування між собою наступних рафінованих олій:   соняшникова і 
лляна, соняшникова і рижієва, гарбузова і лляна, гарбузова і рижієва, які мають найкращі показники 
(органолептичні; пероксидне, анізідинове і кислотне числа) та відповідають вимогам щодо 
співвідношення ПНЖК груп ω-6:ω-3. 
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