
343 

 

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ СТВОРЕННЯ КУПАЖОВАНОЇ ОЛІЇ 

ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

Тимченко В.К., Гудзь О.М. 

Національний технічний університет 

«Харківський політехнічний інститут», 

м. Харків 
 

Роботу присвячено актуальному питанню створення функціональних 

жирових продуктів, зокрема, купажованих (сумішевих) рослинних олій. З цією 

метою було проведено дослідження зі створення складу купажованої олії 

функціонального призначення. 

У якості компонентів купажу для дослідження було використано: базовий 

компонент - соняшникову олію холодного пресування з метою зниження 

вартості, а також додаткового збагачення купажованої олії α-токоферолом; 

лляну олію холодного пресування, що дозволило отримати продукт, 
збалансований за складом поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) ω–3/ω–6 

груп; кунжутну олію холодного пресування, яка містить у своєму складі 

специфічні природні антиоксиданти – сезамол та сезамін. 

На основі аналізу науково – технічної літератури та досвіду передових 

підприємств олієжирової галузі розроблено науково обгрунтований склад 

купажованої олії функціонального призначення: 

− підтверджено, що компонентами купажованої олії функціонального 
призначення для забезпечення рекомендованого співвідношення ω–3/ω–6 

жирних кислот та збереження нормативноо терміну зберігання можуть 

бути соняшникова, лляна та кунжутна олії холодного пресування. 

− методом лінійного програмування розраховано склад олій 

функціонального призначення за двома варіантами: 
• №1 для здорового харчування (ω–3/ω–6 =5:1): соняшникова 57,7%, 

кунжутна 28,0%, лляна 13,3%; №2 для лікувально-профілактичного 
призначення (ω–3/ω–6 =3:1): соняшникова 52,1%, кунжутна 28,0%, лляна 

21,0%. 

− завдяки визначенню періоду індукції купажу № 1 у порівнянні з базовим 

компонентом виявлено, що за окиснювальною стабільністю купаж не 

поступається соняшниковій олії холодного пресування. 
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