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Висновки
Наведені результати свідчать про доцільність проведення кислотної екстракції фенольних сполук з під-

готовленого ядра соняшникового насіння. Згідно з експериментальними дослідженнями з урахуванням ос-
новних факторів впливу раціональним є проведення гідротермічної обробки зі ступенем дисперсності ядра

соняшника (3…4) мм, за якої видаляється до 57 % фенольних сполук, а втрати основних поживних речо-
вин носять незначний характер. Завдяки гідротермічній обробці розроблена емульсія на основі обробле-
ного ядра характеризується світлим кольором із кремовим відтінком та практично відсутніми запахом і

смаком соняшника, що обумовлює можливість її використання в технології нової харчової продукції. 
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Досліджено вміст пігментів спектрофотометричним методом у ріпаковій олії залежно від способу

її добування: пресуванням та екстрагуванням. Виявлено, що екстракційна ріпакова олія має більше то-
коферолів порівняно з оліями, отриманими пресуванням. Пресова олія з підсушеного насіння має вищий
вміст токоферолів, каротинів та хлорофілів, ніж пресова олія з нативного насіння ріпаку.  

In a rapeoil researches of pigments by a spectral method are conducted depending on the method of oil 
getting: pressing and extracting. It is discovered that extraction rapeoil has anymore tocopheroles  
comparatively with butters, got pressing. Press oil from dried seed has higher content of tocopheroles, carotins 
and chlorophyll, than press oil from native seed.  

Ключові слова: ріпак, пресова олія, екстракційна олія, пігменти, токофероли, каротин, хлорофіли. 

Більшість пігментів олії мають біологічну активність і в організмі людини проявляють вітамінну дію. 
Знаходячись в олії, пігменти виконують антиоксидантну та синергічну функції щодо дії антиоксидантів. 
Так токофероли є вітаміном Е та виявляють антиоксидантну активність у жирових продуктах. Каротин за

присутності жовчних кислот печінки перетворюється у вітамін А, у олії виявляють синергізм щодо анти-
оксидантної дії токоферолів. Також у олії є хлорофіли, які надають темне забарвлення ріпаковій, гарбу-
зовій, лляній, конопляній оліям. Крім названих пігментів можуть бути в оліях ксантофіли, які є похідни-
ми каротину.  

Властивістю будь-якої речовини є її здатність поглинати електромагнітні хвилі певної довжини, які у
видимому діапазоні сприймає людське око, розрізняючи колір речовини.  

Відомі сім форм токоферолів, з них α-токоферол проявляє найбільшу біологічну активність, а δ-
токоферол – антиоксидантну дію. Відомо, що зі збільшенням антиокислювальної дії зменшується біоло-
гічна активність. Токофероли термостабільні та зберігаються в оліях навіть під час дезодорації за темпе-
ратур 200−220 °С. Термічна інактивація токоферолів відбувається за температур вищих 350 °С. Кип’я-
тіння з розчинами гідроксидів лужних металів спричиняє розпад токоферолів. З концентрованою

соляною кислотою токофероли витримують короткотривале кип’ятіння та стійкі до дії розбавлених міне-
ральних кислот. Кисень повітря діє на токофероли доволі слабко. Згубний вплив на токофероли, що
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спричиняє їхню інактивацію, має ультрафіолетове опромінення. Денне світло не має суттєвого впливу на

активність токоферолів. В області ультрафіолетових довжин хвиль токоферолам характерний максимум

поглинання світла на довжині 295 нм [1]. 
Каротиноїдні пігменти включають близько 100 сполук, які поділяють на чотири групи: каротини

трьох форм α-, β-, γ- та лікопин; ксантофіли – окси- та гідрооксипохідні каротинів, які включають крип-
токсантин і лютеїн; ефіри ксантофілів із жирними кислотами; каротиноїдні кислоти та карбонільні похі-
дні каротинів. Найбільшу біологічну активність проявляє β-каротин. Максимум поглинання світла каро-
тинів спостерігають на довжині хвилі 450−452 нм у петролейному ефірі та 440,5 нм в ацетоні, β-каротину
у хлороформі на довжині хвилі 456−457 нм, лютеїну в етанолі на довжині хвилі 447 нм. Каротиноїди є

ненасиченими сполуками і легко окислюються киснем повітря. Під час окислення каротиноїдні пігменти

знебарвлюються. Дія ультрафіолетового та γ-опромінення приводить до їхнього знебарвлення. За висо-
ких температур каротиноїди можуть полімеризуватися [2].  

Хлорофіли маскують наявність каротинів в оліях. Під час обробки хлорофілу гідроксидом лужних

металів вони не знебарвлюються. Розрізнять хлорофіл а і хлорофіл б. Хлорофіл а має синьо-зелений ко-
лір і його втричі більше, ніж хлорофілу б у листі. Хлорофіл а має характерний максимум поглинання

світла на довжині 660 нм, хлорофіл б на довжині хвилі 640 нм.  
Відомі два способи промислового добування олії з плодів та насіння олійних культур: пресуванням

та екстрагуванням неполярними розчинниками, якими є гексан, петролейний ефір, екстракційний бензин

марки А, нафтовий розчинник «нефрас». Основну масу олії – до 30 % − отримують пресуванням, решту – 
екстрагуванням.  

Метою роботи є дослідження впливу способу добування ріпакової олії на вміст пігментів у ній.  
У ріпаковому насінні аналізували вміст олії вичерпним екстрагуванням за методом Рушковського та

вологи висушуванням за температури 105 °С до постійної маси (арбітражним методом). Далі насіння

розділили на дві частини. Одну частину ріпакового насіння підсушили у сушильній шафі за температури

40 °С протягом трьох годин, а другу – не підсушували. У підсушеному зразку визначили вміст вологи

арбітражним методом. Отримані зразки ріпакового насіння: нативного (без підсушування) та підсушено-
го окремо пресували на лабораторному пресі за температури фільєри 90−100 °С. У макусі, отриманих за

встановленого режиму пресування визначали олійність та вміст вологи. У отриманих пресових оліях з

нативного та підсушеного насіння, а також в екстракційній олії, утвореній під час визначення олійності

насіння ріпаку за методом Рушковського та після подальшої відгонки розчинника, визначали кислотне та

пероксидне числа [3].  
Результати досліджень ріпакового насіння представлено у табл. 1 і 2. 

Таблиця 1 – Характеристика ріпакового насіння

Назва зразка Вміст вологи, % Олійність, % 
Олійність у перерахун-
ку на абсолютно суху

речовину (а.с.р.), % 
Насіння ріпаку: 

– нативне
– підсушене

7,78±0,46 
3,47±0,46 

33,30±0,67 
34,86±0,67 

36,11 
36,11 

Макуха з насіння ріпаку: 
– нативного
– підсушеного

8,74±0,46 
4,41±0,46 

23,09±0,67 
25,16±0,67 

25,30 
26,47 

Таблиця 2 – Якість ріпакової олії

Назва зразка Кислотне число, мг KOH / г Пероксидне число, ммоль ½ О2/кг
Олія пресова з насіння ріпаку: 

– нативного
– підсушеного

2,25±0,33 
2,24±0,33 

2,98±0,49 
3,24±0,49 

Олія екстракційна 2,34±0,33 3,01±0,49 

Олії аналізували за допомогою спектрофотометра СФ-28 та фотоелектроколориметра КФК-3 на на-
явність максимумів поглинання світла в ультрафіолетовому та видимому діапазонах довжин хвиль, що

відповідають вмісту певних пігментів. Для спектрофотометричного визначення пігментів готували 10 % 
розчини пресової олії у гексані, які поміщали у кювету. Як розчин порівняння використовували чистий
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розчинник – гексан. Для аналізування екстракційної олії використовували місцелу (розчин олії у гексані), 
утворену вичерпним екстрагуванням олії з нативного насіння ріпаку під час визначення його олійності. 

Спектрофотометричні характеристики дослідних олій представлено на рис.1.  
Вихід пресової олії з нативного насіння вищий на 1,17 %, що видно з даних табл. 1. Це пояснюється

впливом вологи, зв’язаної з білками продукту. З підсушеного насіння олійність макухи вища, отже, вихід
олії нижчий. Якісні показники ріпакової олії (табл. 2) суттєво не відрізняються за способом її отримання.  

Спектрофотометричні характеристики для пресової олії визначали у місцелі однакової концентрації, 
тому дані можна порівнювати як якісно, так і кількісно. Екстракційну олію можна порівнювати лише

якісно, оскільки концентрацію олії у місцелі не коригували.  
З рисунка видно, що пресова ріпакова олія, отримана з підсушеного насіння, має більший вміст піг-

ментів, ніж олія, отримана з нативного насіння. Так олія, отримана з підсушеного насіння, має більше

токоферолів (максимум поглинання електромагнітної хвилі з довжиною 280 нм) та каротинів (450 та 470 
нм). Цікавим є той факт, що пресова олія з підсушеного насіння має плато поглинання хвиль 420−480 нм, 
тим часом як пресова олія з нативного насіння має чіткі піки поглинання з довжинами 420, 450 та 470 нм. 

Для екстракційної олії спостерігали максимуми поглинання хвиль довжиною 420 та 450 нм. Екстра-
кційна ріпакова олія має характерні лише для неї піки поглинання світла довжиною 500 та 670 нм, тоді
як для пресових олій вони були відсутні. Для екстракційної олії в ультрафіолетовому діапазоні погли-
нання хвиль 220−300 нм має вигляд плато, тоді як для пресових олій виявлено два піки 220−240 нм та

270−290 нм.  
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Рис. 1 – Спектрофотометричні характеристики ріпакової олії, отриманої пресуванням  
та екстрагуванням

Отже, найбільший вміст пігментів має екстракційна олія, особливо токоферолів. Порівняння пресо-
вих олій дозволило зафіксувати наявність вищого вмісту пігментів у олії, отриманій з підсушеного на-
сіння. Отримані дані розширюють відомості про можливість отримання очищених пресових олій, вико-
ристовуючи зволоження матеріалу перед пресуванням. 
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Висновки  
Пресова олія з підсушеного насіння ріпаку містить більше пігментів: токоферолів, каротинів, хлорофі-

лів, ніж пресова олія з нативного насіння. Для пресової олії з підсушеного насіння характерна наявність

плато поглинання електромагнітних хвиль довжиною 420−480 нм, що свідчить про наявність каротинів.  
У екстракційній олії виявлено більше токоферолів, ніж у пресових оліях, оскільки в ультрафіолето-

вому діапазоні наявне плато поглинання хвиль 220−300 нм, тоді як для пресових олій виявлено два піки

220−240 нм та 270−290 нм. Екстракційна ріпакова олія має характерні лише для неї піки поглинання сві-
тла довжиною 500 та 670 нм, тоді як для пресових олій вони були відсутні.  
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АНАЛІЗ СТАНУ І ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ РИБНОГО  
ГОСПОДАРСТВА УКРАЇНИ

Добробабіна Л.Б., д-р техн. наук, професор, Кушніренко Н.М., канд. техн. наук, асистент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

У процесі переходу економіки України на ринкові умови господарювання різко зменшилося виробниц-
тво риби і рибної продукції. Брак обігових коштів, паритету цін на комбікорми, паливно-мастильних
матеріалів, промислової продукції і риби, а також низька купівельна спроможність населення та інші

чинники не дають змоги повністю реалізувати заплановані державою заходи щодо раціонального вико-
ристання рибних ресурсів водойм різних категорій. 

During the transition of Ukraine's economy to market economy conditions sharply decreases shilos 
production of fish and fishery products. Lack of working capital, price parity for feed, lubricants, industrial 
products and fish, and the low purchasing power of population-mentary and other factors do not allow us to 
realize the planned en-state measures of rational use of fish resources of reservoirs in different categories. 

Ключові слова: гідробіонти, піленгас, осетрівництво, рибне господарство, рибопродукти.  

Продукти з гідробіонтів (ГБ) відносяться до переліку стратегічно важливих продуктів харчування і

повинні обов’язково входити до повноцінного білкового раціону людини. Споживання продуктів з гідро-
біонтів в Україні становить усього лише від 2 до 5 кілограмів на людину за рік при нормі, яка рекоменду-
ється ВООЗ – 19...20 кг. Це не могло не відобразитися на рівні та тривалості життя населення країни. За
цим показником Україна посідає лише 113 місце у світі. Виходячи з термодинамічної теорії старіння, 
використання продуктів з геронтологічною цінністю, до яких відносяться ГБ, реально дозволяють по-
довжити тривалість життя на (15...20) років, успішно боротися з так званими „прихованим” голодом вна-
слідок дефіциту жиророзчинних вітамінів групи А і Д, макро– і мікроелементів – йоду, заліза, цинку, 
кальцію, фтору, селену, депо яких є ГБ. 

Після розпаду СРСР Україна в спадок отримала другий за кількістю та потужністю промисловий ри-
бних флот з відповідною інфраструктурою. Матеріально-технічне забезпечення дозволяло добувати бли-
зько 1200 тис. тонн сировини на рік. З середини 90-х років 20-го сторіччя з одержанням України незале-
жності формується нова кон’юнктура ринку риби, змінюються пріоритети в добуванні і переробці, що

зумовлено вимогами часу. Такі зміни базуються на необхідності відмови від енерговитратних технологій, 
що стають вкрай економічно невигідними. Перш за все змін зазнала сировинна база рибопереробної

промисловості. Відображення таких змін знайшло в перевазі імпортованої сировини над об’єктами, що

видобуваються підприємствами різного підпорядкування України. 
Основним місцем вилову риби та інших водних живих ресурсів рибопромисловим флотом України є

виняткові (морські) економічні зони іноземних держав, у водах яких у 2008 році видобуто 124 тис. т, або


