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значальним впливом фактора харчування на стан здоров'я населення і можливістю істо-
тного виправлення становища, за умови використання рекомендацій і практичних ви-
сновків науки про харчування.   Знаходження додаткових джерел білка  і шляхів його  
раціонального використання являє собою один із важливих напрямків, в якому виснов-
ки науки про харчування можуть надати значний вплив на науково-технічний прогрес.

Риба та продукти її переробки відіграють важливу роль у харчуванні людини як 
джерело повноцінного тваринного білка, легкозасвоюваних жирів, жиророзчинних ві-
тамінів, мікроелементів та незамінних амінокислот в найсприятливішому співвідно-
шенні. Значення риби як об'єкта харчування не залишається незмінним в усі часи і епо-
хи розвитку рибного промислу, а разом з цим останнім у міру поліпшення шляхів спо-
лучення, проникнення техніки і знань в рибопромислове  життя воно зростає і збільшу-
ється. Просторово і матеріально обмежений промисел, звичайно, не міг дати тої вели-
чезної кількості рибних продуктів, на яку пред'являла свої вимоги все більш  зростаюча 
потреба в рибному харчуванні людства. Наскільки велика світова потреба в рибі в да-
ний час, можна бачити з того, що на ринки всіх країн щорічно вивозиться колосальна 
кількість риби, що вимірюється не менш ніж 130 мільйонів центнерів. На сьогоднішній 
день обсяг ринку риби та морепродуктів постійно зростає. Галузь готової  до вживання 
рибної продукції сьогодні можна з певністю назвати конкурентною. 

У практиці виробництва харчової продукції в нашій країні і за кордоном широко 
застосовуються різні білкові продукти тваринного і рослинного походження для під-
вищення харчової цінності, фізико-хімічних та структурно-механічних показників яко-
сті, а також для заміни високоцінних білків на недорогі. Підвищення якості рибопроду-
кції  можливе за рахунок введення різних наповнювачів, вторинних високобілкових 
продуктів переробки тваринної  і рослинної сировини і інших стабілізаторів структури, 
а також за рахунок покращення показників якості технологічної води, яка є невідємною 
складовою технологічного процесу. Це може бути досягнуто  використанням тузлуків, 
приготованих на воді, обробленій полімерним реагентом комплексної дії. Використан-
ня полімерного азотовмісного біоцидного реагенту неокислювальної дії призвело до 
покращення мікробіологічних показників тузлуку та органолептичних показників риб-
ної продукції. Питання оптимізації управління у рибній галузі, вдосконалення техноло-
гії та умов обробки води на рибопереробних підприємствах, які своєю метою ставлять 
виготовлення безпечної рибопродукції з хорошими смаковими властивостями та  здійс-
нювати ефективне водокористування  є надзвичайно важливим.

Науковий керівник – д-р мед. наук, професор Стрікаленко Т.В.

ОСОБЛИВОСТІ ЖИРНОКИСЛОТНОГО СКЛАДУ 
СОРТІВ  ЛЬОНУ ОЛІЙНОГО

Ніконова І.С., студентка IV курсу агрономічного факультету
Херсонський державний аграрний університет, м. Херсон

Рослинні масла – важливий продукт харчування, оскільки мають високу харчову
цінність та невисоку собівартість. Світове виробництво рослинної олійної сировини 
становить близько 200 - 230 млн т на рік. Сфера практичного застосування  олії зале-
жить від її технологічних властивостей, які визначаються  хімічним складом.
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Так лляну олію застосовують для виготовлення натуральної високоякісної олі-
фи, лаків, емалей; електротехнічній; авіаційній; автомобільній; суднобудівній; ливар-
ній; металообробній промисловості, та обмежено як харчовий продукт. 

До Державного реєстру сортів, що дозволені для вирощування в Україні  занесе-
ні 15 об’єктів, що відрізняться також якістю олії. 

Метою досліджень  є оцінка якісного складу  олії різних сортів  льону олійного. 
Дані дослідження проводилися фахівцями ХДАУ на науковій базі ДПДГ «Асканійське» 
НААНУ.

Вміст  жиру в насінні змінювався від  34 % у соту Евріка до 48,3 % у сорту Во-
дограй. Крім зазначеного низьким вмістом олії  характеризувалися сорти Ківіка, Орфей, 
ВНИИМК 620 а високим Віра, Надійний, Південна Ніч.

В ході дослідження, в оліях сортів Ківіка, Блакитно – помаранчевий та Евріка  
виявлені високі рівні олеїнової кислоти (Омега 9), відповідно 27,4 % , 23 % і 24,1 % 
(табл.1). Вищим вміст лінолевої кислоти (Омега 6) був у сортах Лірина та ВНИИМК 
22,2 та 20 %, а ліноленової кислоти (Омега 3) у сортів Водограй та Надійний 63 та 
61,2 %.  

Таблиця 1- Хімічний склад олії різних сортів льону кудрявою.

Сорти
Склад жирних кислот, %

Насичені Ненасичені
пальмітинова стеаринова олеїнова лінолева ліноленова

Евріка 6,7 3,8 23.0 16,8 49,7
Лірина 4,9 1,6 20,4 22,2 51.0
Ківіка 6,1 2,9 27,4 18.0 45,7

Надійний 5,4 2,3 18,3 12,8 61,2
ВНИИМК 620 6,7 2,9 21,4 20.0 49,3

Орфей 6,8 3.0 22,6 18,4 49,3
Айсберг 6.0 3,6 19,1 17,4 53,9

Південна ніч 5,3 2,6 17,1 15,6 59,3
Дебют 7,2 1,6 18,2 16,2 56,8
Віра 4,8 2,7 16.0 15,6 60,9
Ручеёк 4,9 2,71 16,6 15,8 59,9

Водограй 5,6 3,1 14,7 13,67 63.0
Блакитно пома-

ранчевий
5,2 3,4 24,1 17,7 50

Золотистий 5,8 2,6 14,7 15,2 61,8
Найбільшим вміст насичених кислот був у сортах Лірина, Віра, Ручеёк, Надій-

ний 6,5...7,7 %,  а найменший у сортів Евріка, Орфей. А йсберг, ВНИИМК 620 - 
10,5...9,6 %. Це свідчить про переваги олії окремих сортів при виборі їх для харчового 
застосування.

Науковий керівник – канд. с.-г. наук, доцент, Рудік О.Л.
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