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високими пробіотичними властивостями  для лікувально-

профілактичного харчування. 
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Горіхи − це продукти, які багаті на поживні речовини. 

Особливо вони цінуються за склад жирних кислот, масляної фракції та 

інших біоактивних сполук, таких як полі феноли або стерини. 

Натуральні олії з мигдалю, фісташок та волоського горіха були 

вилучені за допомогою двох систем тиску: гідравлічний прес та 

гвинтовий прес. Порівняння жирних кислот у цих  оліях було 

виконано за допомогою різних джерел. І хоча основні компоненти олій 

(жирні кислоти і стерини) не змінювалися, залежно від використання 

системи тиску, однак виявили деякі відмінності між трьома типами 

горіхових олій. Зразки мигдальної та фісташкової олії показали 

аналогічний профіль жирних кислот зі значною кількістю моно 

ненасичених жирних кислот − 70 і 61% відповідно. А основну частку в 

олії волоського горіха становлять полі ненасичені жирні кислоти − 

60%. Найбільший загальний вміст стеролів був у фісташковій олії − 

4476 мг/кг. Олії, отримані після гвинтових пресів, мали вищі значення 

нормативних показників якості − кислотність, пероксидне число. Так 

само поліфеноли і стійкість до окислення були трохи вищими [1]. 

Вивчено хімічний склад, антирадикальна та антимікробна 

властивості мигдальної олії холодного віджиму на гідравлічних 

пресах. Що стосується складу жирних кислот, то найвищий рівень 

олеїнової кислоти був визначений у мигдальній олії −67,6 +/- 0,02%), 

тоді як олія із насіння маку була найбагатшим джерелом лінолевої 

кислоти з вмістом − 72,3+/-0,06%. Найвищий рівень альфа-токоферолу 

(23,8 +/- 0,01 мг/100 г олії) було визначено кількісно в мигдальній олії, 

тоді як альфа-токоферол був найпоширенішим у олії волоських горіхів 

та зародків пшениці [2]. 
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Вміст олії, відсотковий вміст різних жирних кислот та 

концентрація трьох основних гомологів токоферолу були визначені 

для мигдалю 23 сортів Майорки. Всі ці параметри показали велику 

мінливість: від 47,40 до 56,78% сухої речовини для олії, від 58,65 до 

78,44% від загальної кількості олії для олеїнової кислоти, від 12,01 до 

29,40% для лінолевої кислоти, від 5,38 до 7,06% для пальмітинової 

кислоти 1,88-3,71% для стеаринової кислоти, 0,38-0,61% для 

пальмітинової кислоти  258,5-500,2 мг олії для альфа-токоферолу 0,02-

1,13 мг олії для дельта-токоферолу 1,89-20,8 мг/кг олії для гамма-

токоферолу та 260,41-522,13 мг/кг олії для загальних токоферолів. Ця 

мінливість узгоджується з рівнями мінливості цих компонентів, 

проаналізованих у сортів мигдалю різного географічного походження, 

але отримані значення були нижчими, ніж у середньому за вмістом 

олії, відсотковим вмістом олеїнової кислоти та концентрацією 

токоферолів [3]. 

Висновки. З проведеного літературного огляду видно, що 

актуальним напрямком отримання олії та макухи з горіхів є метод 

гідравлічного пресування.  
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