
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
 

ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ 
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 
  

 
 

 
ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 

75 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ  

ВИКЛАДАЧІВ АКАДЕМІЇ 

 
 
 
 
 
 
 
 

Одеса 2015 



СЕКЦІЯ ХІМІЯ І БІОТЕХНОЛОГІЯ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ, ЖИРІВ ТА  
ПАРФУМЕРНО-КОСМЕТИЧНИХ ЗАСОБІВ 

 
СТІЙКІСТЬ ПРЯНО-ОЛІЙНИХ СУМІШЕЙ ПРИ ЗБЕРІГАННІ  

 
Дец Н.О., канд. техн. наук, доцент 

Одеська національна академія харчових технологій 
 
Ринок олійножирових продуктів України представлений в основному рафінованими та 

нерафінованими соняшниковою, соєвою, кукурудзяною та оливковою оліями. Серед салатних 
нерафінованих олій, збагачених пряно-ароматичною сировиною, є тільки оливкова олія з часником, 
петрушкою та іншими прянощами закордонного виробництва. Тому дослідження показників якості 
пряно-олійних сумішей при зберіганні з метою виробництва науково обґрунтованої технології 
салатної олії, збагаченої жиророзчинними компонентами прянощів, є актуальним завданням 
сьогодення.  

Вибір пряно-ароматичної сировини, а саме чорного перцю, коріандру, кардамону, часнику, 
базиліку духмяного, лавра благородного, обумовлений доступністю на території України та 
цільовою доцільністю застосування у виробництві кулінарних продуктів. 

Запропоновано проводити масляну екстракцію пряно-ароматичної сировини для накопичення в 
олії їх жиророзчинних компонентів, в тому числі компонентів, що проявляють антибіотичні й 
антиоксиданті властивості.   

Для розробки технології салатної олії використовували нерафіновану соняшникову олію та 
пряно-ароматичну сировину, яку попередньо мили під проточною водою та висушували при 
природньому охолодженні повітря.  

Підготовлену пряно-ароматичну сировину вносили до ємності з нерафінованою соняшниковою 
олією. За допомогою мішалки суміш постійно перемішували. Час екстрагування складав від 6 годин 
за температури 40 0С. Після екстрагування, отриману суміш настоювали протягом 12 годин при 
кімнатній температурі 20 0С. 

Так як жири не стійки при зберіганні був досліджений процес гідролітичного прогіркання 
отриманих пряно-олійних сумішей та контрольного зразка – нерафінованої соняшникової олії без 
екстрагованих компонентів прянощів. 

Підставою для проведення дослідження з'явилися відомості літератури, які свідчать про вплив 
мікроорганізмів, що виділяють ферменти з ліполітичною активністю, які в свою чергу ведуть 
процеси прогіркання олії, а також вплив молекулярного кисню на процеси зміни олій. Були 
досліджені зміни кислотного і пероксидного чисел отриманих зразків пряно-олійних сумішей.  

Кислотне і пероксидне числа для харчових продуктів нормуються за ДСТУ і є показниками, що 
характеризують якість.  

Кислотне число олії соняшникової нерафінованої допускається від 1,5 до 6,0 мг КОН. Динаміка 
зміни кислотного числа отриманих видів сумішей була досліджена після їх отримання і через 14 днів 
їх зберігання  при температурі 36°С. Після отримання олій кислотне число дослідних зразків і 
контрольного не перевищувало норму і склало 4,4 ± 0,23 мг КОН. Результати дослідження 
характеристики кислотного числа досвідчених і контрольного масел представлені в таблиці 1. 

Значення кислотного числа при зберіганні не перевищує гранично допустимої норми у всіх видів 
дослідних зразків олій (4,4 мг КОН) і збільшується при зменшенні концентрації екстрагованих 
жиророзчинних компонентів прянощів в олію.  

Динаміка зміни пероксидного числа отриманих видів олій була досліджена аналогічним чином. 
Після отримання дослідних і контрольного зразків, перед закладанням на зберігання, пероксидне  
число склало 0,10 ± 0,0075 % I2, що не перевищує норму.  

 
 
 



Таблиця 1 – Динаміка зміни кислотного числа досліджених і контрольного зразків 
олій через 14 діб зберігання при температурі 36 °С 

Значення кислотного числа, мг КОН 

Вміст прянощів, % Зразок 

10 8 6 4 2 
Нерафінована 
соняшникова олія 
(контроль) 

3,4 

Пряно-олійна суміш з 
лавром 

3,71 3,79 3,81 4,19 4,40 

Пряно-олійна суміш з 
коріандром 

3,67 3,69 4,12 4,20 4,40 

Пряно-олійна суміш з 
кардамоном 

3,93 3,94 4,32 4,20 4,40 

Пряно-олійна суміш з 
базиліком 

3,69 3,84 4,21 4,35 4,40 

Пряно-олійна суміш з 
часником 

4,10 4,12 4,33 4,33 4,35 

Результати дослідження значень пероксидного числа контрольних і дослідних зразків олій після 
14 днів зберігання представлені в таблиці 2. 

Таблиця 2 – Динаміка зміни пероксидного числа дослідних і контрольного масел 
через 14 діб зберігання олій при температурі 36 °С 

Значення пероксидного числа, % J2 

Вміст прянощів, % Зразок 

10 8 6 4 2 
Нерафінована 
соняшникова олія 
(контроль) 

0,10 

Пряно-олійна суміш з 
лавром 

0,03 0,04 0,05 0,08 0,12 

Пряно-олійна суміш з 
коріандром 

0,03 0,03 0,05 0,08 0,11 

Пряно-олійна суміш з 
кардамоном 

0,03 0,03 0,05 0,08 0,12 

Пряно-олійна суміш з 
базиліком 

0,03 0,03 0,05 0,08 0,11 

Пряно-олійна суміш з 
часником 

0,03 0,03 0,03 0,08 0,11 

Пероксидне число дослідних зразків олій нижче контрольного зразка нерафінованої 
соняшникової олії, без екстрактів прянощів, що доводить прояв антиоксидантної активності 
жиророзчинних компонентів прянощі в олії. 

При внесенні прянощів менше 2,0 % не відзначається антисептичний та антиоксидантний ефект, 
а при внесенні прянощів більш ніж 10,0 % не змінюється досягнута антибіотична активність 
жиророзчинних компонентів прянощів, при цьому погіршуються органолептичні властивості олії, а 
саме відзначається перевага смаку прянощі, різко інтенсифікується колір. 
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