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3. Використання бета-каротину як з водо- так і з жиророзчинного препаратів дещо знижує активність
розмноження молочнокислих мікроорганізмів та біфідобактерій.

4. При відносно постійній кислотоутворюючій здатності мікроорганізмів закваски для йогурту, мож-

на говорити про вплив присутності бета-каротину на кислотність середовища в результаті зниження ак-
тивності розмноження молочнокислих мікроорганізмів та біфідобактерій.

5. При подальшому дослідженні буде проаналізовано вплив інших факторів технологічного процесу
виробництва йогуртних продуктів на збереження бета-каротину з обраних препаратів та будуть підібрані
антиоксиданти, що забезпечуватимуть регламентовану кількість провітаміну А протягом терміну збері-
гання продуктів.
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З ВИКОРИСТАННЯМ НЕТРАДИЦІЙНИХ ОЛІЙ
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Львівська комерційна академія, м. Львів

Наведено шляхи оптимізації жирнокислотного складу спредів. Розроблено нові спреди підвищеної

біологічної ефективності з використанням нетрадиційних видів олій.

The ways of optimization of fat and acid composition of spreads are resulted. The new are developed the

spreads promoted biological efficiency with the use of untraditional types of oils.
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Важливе значення в раціоні харчування сучасної людини належить харчовим жирам, зокрема верш-
ковому маслу. Однак, молочний жир характеризується низьким вмістом незамінних поліненасичених
жирних кислот і високим рівнем холестерину [1]. Тому, сьогодні, активно розробляються рецептури
комбінованих жирових продуктів – спредів, у яких молочний жир замінено жиром немолочного похо-
дження [2].

Одним із напрямків поліпшення жирнокислотного складу та харчової цінності спредів є застосуван-

ня нетрадиційних видів рослинних олій, наприклад, кісточкових, зернових, горіхоплідних та ін. [3].
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Розроблено рецептури вершково-рослинних спредів підвищеної біологічної ефективності з доданням
томатно-олійного екстракту. У цьому спрямуванні науково обґрунтовано та експериментально доведено
позитивний вплив томатно-олійного екстракту на споживні властивості, зокрема харчову та фізіологічну
цінність [4].

Встановлено, що внесення до складу вершкового масла 0,3 % олії горобини звичайної сприяє збіль-
шенню в продукті ненасичених жирних кислот, каротиноїдів і фосфоліпідів [5].

Проведені дослідження, спрямовані на отримання спредів із жировою основою “ідеального” складу,
зокрема з оптимальним співвідношенням поліненасичених жирних кислот групи ω-6 й ω-3 [6]. Створено
ряд жирових основ, які містять молочний жир і рідкі купажовані олії: соняшникову, гарбузову та розто-
ропші; гірчичну, гарбузову і розторопші; соняшникову, лляну й росторопші; соняшникову, олію із за-
родків пшениці та розторопші [7, 8]. В інших композиціях, поряд із молочним жиром, використовували
олії: соєву, оливкову, соняшникову високоолеїнову, ріпакову безерукову, кукурудзяну, червону пальмо-
ву, горіхову та ін. [9 - 11].

Останні десятиліття XX століття ознаменувались інтенсивними дослідженнями поліненасичених
жирних кислот групи ω-3, які виявляють широкий спектр лікувально-профілактичних властивостей. Ці
кислоти містяться, в основному, у жирі морських риб. Найбагатшим рослинним джерело ПНЖК групи
ω-3 є лляна олія [12]. Жирнокислотний склад лляної олії представлено в табл. 1 [13].

Таблиця 1 – Жирнокислотний склад лляної олії

Найменування жирних кислот Вміст, % Середній вміст, %

Насичені жирні кислоти: 9,0

С 14:0 (міристинова) сліди (0,05) -

С 16:0 (пальмітинова) 4 – 7 5,5

С17:0 (маргаринова) сліди (0,08) -

С 18:0 (стеаринова) 2 – 5 3,5

С 20:0 (арахінова) сліди -

Мононенасичені жирні кислоти: 22,0

С 16:1 (пальмітолеїнова) сліди (0,08) -

С 18:1 (олеїнова) 12 – 34 22,0

Поліненасичені жирні кислоти: 69,0

С 18:2 ω-6 (лінолева) 14 – 20 12,0

С 18:3ω-3 (ліноленова) 35 – 65 52,0

Особливістю жирнокислотного складу насіння льону є широкі його коливання, залежно від району
та умов вирощування. За умов середнього вмісту понад 50 % кислот ω-3 лляна олія майже вдвічі пере-
важає за харчовою цінністю риб’ячий жир. За даними дієтологів, рекомендоване співвідношення у раці-
оні ω-6 до ω-3 жирних кислот становить для від 10:1 до 3:1. Оскільки в лляній олії жирні кислоти групи
ω-3 більше ніж у три рази перевищують вміст кислот ω-6, споживаючи таку олію можна забезпечити в
раціоні дієтично збалансоване співвідношення ω-3 : ω-6 жирних кислот [13, 14].

Наукові клінічні дослідження показують, що ПНЖК групи ω-3, які входять до складу лляної олії,
позитивно впливають на організм під час різноманітних захворювань. У хворих на серцево-судинну сис-
тему вони знижують кров’яний тиск і високий рівень холестерину в крові й тригліцерину відповідно на
25 і 35 %.

Комплекс ω-3 жирних кислот ефективний у лікуванні та профілактиці артритів. Лляна олія лікує
астму на ранніх стадіях, допомагає знизити алергічну реакцію. Вона корисна за наявністю таких запаль-
них процесів як менінгіт, бурсит, тонзиліт, гастрит, коліт, простатит, нефрит, гепатит, панкреатит. Олія
допомагає ниркам виводити натрій і воду, полегшує лікування захворювань шкіри та позитивно впливає
на її стан. Також лляна олія допомагає у разі розсіяного склерозу, діабету, ожиріння, ω-3 жирні кислоти
необхідні для профілактики зору (сітківка ока), посилення функцій надниркової залози (стрес) [15].

Враховуючи вищенаведене, нами розроблено рецептуру та виготовлено в промислових умовах
новий спред “Оригінальний” з включенням до складу його жирової основи 10 % лляної олії. Це дозволи-

ло суттєво поліпшити жирнокислотний склад готового продукту, порівняно з контролем (спред без до-
дання лляної олії). Дані відображено в табл. 2.
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Таблиця 2 – Порівняльна характеристика жирнокислотного складу нового спреду “Оригінальний”

та контрольного зразка

контроль “Оригінальний”
Найменування жирних кислот

г/100 г % г/100 г %

Насичені жирні кислоти: 37,101 56,850 36,087 49,610

у тому числі:
С10:0 (капринова) 1,613 2,471 1,165 1,602

С12:0  (лауринова) 2,096 3,212 1,477 2,031

С14:0 (міристинова) 6,381 9,777 4,606 6,331

С16:0 (пальмітинова) 17,877 27,393 21,283 29,259

С18:0 (стеаринова) 6,544 10,028 5,492 7,550

Мононенасичені жирні кислоти: 21,058 32,265 23,636 32,495

у тому числі:
С18:1 (олеїнова) 17,346 26,579 20,847 28,659

Поліненасичені жирні кислоти: 7,103 10,885 13,017 17,896

у тому числі:
С18:2 (лінолева) 6,012 9,213 10,767 14,802

С18:3 (α-ліноленова) 0,458 0,702 1,562 2,148

С20:4 (арахідонова) 0,269 0,412 0,377 0,519

С22:5 (докозапентаенова) - - 0,051 0,070

Загальна кількість жирних кислот: 65,26 100,00 72,74 100,00

Трансізомери жирних кислот 0,152 0,233 0,107 0,148

З наведених даних видно, що включення до складу спреду “Оригінальний” лляної олії сприяло під-

вищенню в ньому поліненасичених жирних кислот на 45,4 %, порівняно з контрольним зразком.

На відміну від діючого в Україні ДСТУ 4445:2005, у Росії новий національний ГОСТР на спреди
визначає вміст фізіологічно цінної лінолевої кислоти в складі їх жирової основи на рівні не нижче 5 %.

Масова частка лінолевої кислоти у жировій основі нового спреду “Оригінальний” перевищувала вищеза-
значену норму майже втричі.

Використання лляної олії у складі жирової основи спреду “Оригінальний” дозволило підвищити
вміст ліноленової кислоти в 3,1 рази, у порівнянні з контролем. Масова частка арахідонової кислоти у
новому спреді була приблизно на однаковому рівні з контрольним зразком.

В останні роки, у зв’язку з встановленим особливим значенням окремих поліненасичених жирних
кислот для тривалого здорового життя людини, проводяться інтенсивні дослідження пов’язані з оцінкою
співвідношення ω-6 : ω-3. До групи ω-6 відноситься лінолева, γ-ліноленова і арахідонова жирні кислоти.

До групи ω-3 – α-ліноленова, ейкозапентаенова, а також жирні кислоти, які досить важко аналізуються
хімічним шляхом – докозапентаенова та докозагексаенова.

З даних табл. 2 видно, що у спреді “Оригінальний”, який містять як джерело ПНЖК групи ω-3

лляну олію, співвідношення між ω-6 і ω-3 жирними кислотами становило 7:1, що відповідає рекомендо-
ваним нормам.

Сьогодні серйозною проблемою для дієтологів є показник вмісту трансізомерів жирних кислот, які
вважаються однією з головних причин розвитку багатьох захворювань століття. Вміст трансізомерів жи-

рних кислот у новому спред “Оригінальний” не перевищував 1 %, що відповідає не лише вітчизняним, а
й європейським нормам. Низький вміст трансізомерів у готовій продукції пов’язаний з відсутністю у її
складі гідрогенізованих жирів, які є основним джерелом цих шкідливих сполук.

Висновки
Результати досліджень показали, що додання до складу спреду “Оригінальний” лляної олії сприяло

значному поліпшенню його жирнокислотного складу, зокрема підвищенню вмісту біологічно цінних не-
замінних поліненасичених жирних кислот. Відсутність у рецептурі нового спреду гідрогенізованих жирів
забезпечило мінімальний вміст трансізомерів жирних кислот у готовому продукті.
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КОНСИСТЕНЦІЯ МАСЛА, ВИГОТОВЛЕНОГО З МОЛОКА КОРІВ,

ЯКИМ ЗГОДОВУВАЛИ НАСІННЯ РІПАКУ

Цісарик О.Й., канд. біол. наук, доцент
Львівський національний університет ветеринарної медицини

та біотехнологій імені С.З. Ґжицького

Наведено та проаналізовано результати досліджень властивостей масла, виготовленого з молока

корів, до складу раціонів яких входило повноскладове насіння ріпаку як ліпідна добавка. Показано, що під

впливом згодовування коровам ріпакового насіння змінюється жирнокислотний склад молочних ліпідів,

зумовлюючи підвищення їхньої біологічної цінності. При цьому змінюються структурні показники масла

– за низьких плюсових температур підвищується його м'якість та пластичність порівняно з контролем.

Вказані зміни є бажаними для споживачів.

Data about properties of butter, received from cows' milk, which diets contain full fat rapeseeds, are given

and analyzed. Under the feeding of cows rapeseeds milk fatty acid composition altered to a profile, which is

more beneficial for human health. Butter from milk of cows, which fed rapeseeds, was softer and more spread-
able at refrigeration temperature than butter from milk of controlled-fed cows. These changes are favourable for

consumers.


