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ВЫСОКООЛЕИНОВЫЙ ПОДСОЛНЕЧНИК –  
ПЕРСПЕКТИВНОЕ СЫРЬЕ ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ  

ЦЕННОГО ПОДСОЛНЕЧНОГО МАСЛА «ОЛИВКА» 
 

Олеиновая кислота из всех жирных кислот обладает самой большой скоростью энергетической утилизации в орга-
низме и оказывает лечебно-профилактическое действие при ряде заболеваний. В Украине созданы высокоолеиновые гибри-
ды подсолнечника, содержащие до 80 % олеиновой кислоты, и организовано их семеноводство. На высокоолеиновое под-
солнечное масло разработана нормативная документация, позволяющая организовывать его производство и применение в 
питании. 
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Oleic acid of all fatty acids possesses highest speed of energy utilization in the organism and renders therapeutic and prophy-

lactic action with a number of diseases. In the Ukraine the high-olein hybrids of sunflower, which contain to 80% of olein acid are 
created and their seed-growing is organized. The normative documentation, which makes it possible to organize its production and 
application in the nourishment, is developed to the high-olein sunflower oil.  
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Олеиновая кислота (С18:1) – мононенасыщенная 
жирная кислота, является главной жирной кислотой 
человека и большинства животных. Она обладает 
рядом качеств – достаточная устойчивость к свобод-
норадикальному окислению, способность образовы-
вать триглицериды и эфиры холестерина, которые 
легко эмульгируются, и образовывать мицеллярные 
растворы. В организме олеиновая кислота легче дру-
гих жирных кислот подвергается ферментативному 
β–окислению с образованием углекислого газа, воды 
и около 150 молекул АТФ [1]. 

Из пищевых жиров наибольшее содержание 
олеиновой кислоты – в оливковом масле (до 75 %), в 
безэруковом рапсовом масле (до 60 %),  в сале (до   
50 %). Остальные жиры содержат значительно мень-
ше олеиновой кислоты (подсолнечное, кукурузное, 
соевое – менее 20 %). 

Одним из преимуществ олеиновой кислоты яв-
ляется не только ее стойкость к свободнорадикаль-
ному окислению, но и то, что она не образует эйко-
заноидов – чрезвычайно активных регуляторов, мно-
гие из которых могут угнетать иммунитет, оказывать 
провоспалительное и тромбогенное действие, что 
отрицательно сказывается на состоянии здоровья [1]. 

Олеиновая кислота значительно легче других 
жирных кислот утилизируется в организме в качестве 
энергетического ис-
точника [2, 3], причем 
в отличие от полине-
насыщенных жирных 
кислот (ПЖК) не об-
разует перекиси липи-
дов, а даже выступает 
в качестве антиокси-
данта [3]. 

Опубликовано 
большое число работ 
по лечебно-
профилактическому 
действию при сердеч-

но-сосудистой патологии и, в частности, при атеро-
склерозе олеиновой кислоты и оливкового масла [4–
9]. 

Показано, что замена подсолнечного масла в 
рационе на оливковое оказывает благоприятное дей-
ствие на больных сахарным диабетом, снижая уро-
вень послепищевой гипергликемии и уменьшая ин-
сулинорезистентность [10–13]. 

В ряде работ установлено на клиническом ма-
териале противораковое действие оливкового масла 
при раке грудной железы [14–15] и толстого кишеч-
ника [16–17]. 

Оливковое масло обладает противоязвенным 
[18] и ранозаживляющим действием [19]. 

Обычно используемое в нашей стране подсол-
нечное масло содержит в качестве главной кислоты 
линолевую (С18:2), относящуюся к ω-6 ряду полиено-
вых жирных кислот. Содержание линолевой кислоты 
в подсолнечном масле составляет не менее 60 %. А 
поскольку оптимальное потребление ω-6 кислот со-
ставляет 5 г в сутки, то всякое превышение этого 
уровня (если употреблять более 10 г подсолнечного 
масла) создает условия для повышенного образова-
ния продуктов пероксидации липидов и увеличенно-
го сверх физиологической нормы образования про-
воспалительных эйкозаноидов. 

Таблица 1 
Высокоолеиновые гибриды подсолнечника селекции Института  

растениеводства им. В.Я. Юрьева (г. Харьков) 

№ 
Название 
гибрида 

Урожай-
ность,  
ц/га 

Содержа-
ние масла, 

% 

Концентрация 
олеиновой кисло-

ты в масле, % 

Сроки  
созревания 

1 Дарий 36,6 50,9 76,0 Среднеранний (110 дн) 

2 АНТ 41,1 49,4–51,0 85,0 Раннеспелый (105 дн.) 

3 Свиточ 45,0 50,5–52,6 32,0  Раннеспелый (105 дн.) 

4 Эней 41,1 52,0–53,0 84,3 Раннеспелый (105 дн.) 

5 Квин 44,0 49,05 71,0–85,6 Среднеранний (107 дн) 

6 Богун 41,7 49,5 75,8–81,7 Среднеранний (109 дн) 
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Более 30 лет тому назад в СССР (Всесоюзный 
институт масличных культур, г.Краснодар) был соз-
дан первый высокоолеиновый гибрид подсолнеч-
ника («Первенец»). Затем подобные гибриды были 
созданы в Одессе (Всесоюзный селекционно-
генетический институт), в Харькове (Институт рас-
тениеводства им.Юрьева), в Запорожье (Институт 
масличных культур). 

Однако только за рубежом (США, Франция, 
Австралия и др.) такие гибриды были не только соз-
даны, но и внедрены в производство, занимая более 
50% посевных площадей под этой культурой. 

Отсутствие существенных посевов высоко-
олеиновых гибридов подсолнечника в Украине объ-
ясняется отсутствием государственной политики по 
поддержанию производства высокоолеинового масла 
из подсолнечника, обусловленного непониманием 
важности этой проблемы для питания человека, кон-
серватизмом отечественных предпринимателей в 
этой отрасли, плохой информированностью населе-
ния о роли высокоолеиновых жиров в поддержании 
здоровья. 

В настоящее время около десятка высокоолеи-
новых гибридов подсолнечника созданы в Институте 
растениеводства им. В.Я.Юрьева (г.Харьков) и семе-
на их выпускаются семеноводческой фирмой при 
Институте растениеводства (табл. 1).  

Нами осуществлены посевы таких гибридов, 
получен урожай семян и осуществлена их переработ-
ка в масло и жмых. Жирнокислотный анализ устано-
вил содержание олеиновой кислоты в пределах 75– 
80 %, а линолевой – около 8–10 % (табл. 2). 

На это масло имеется нормативная документа-
ция (ТУ У 15.4-13903778-36-2002 «Масло подсол- 

Таблица 2 
Жирнокислотный состав масла из семян гибрида 

подсолнечника «Одесский оранжевый» 

Тип ЖК Название ЖК Содержание, % 

14:0 миристиновая 0,04 

16:0 пальмитиновая 5,22 

18:0 стеариновая 2,78 

18:1 олеиновая 77,51 

18:2 линолевая 8,01 

18:3 линоленовая 1,63 

? неизвестные 4,83 

 
нечное «Оливка»).  

В настоящее время ведутся работы по рафина-
ции этого масла для использования в консервной 
промышленности и для приготовления стойких к 
прогорканию майонезов. 

Выводы 
1. Из всех жирных кислот олеиновая кислота 

обладает самой большой скоростью энергетической 
утилизации в организме и оказывает лечебно-
профилактическое действие при атеросклерозе, са-
харном диабете, злокачественных новообразованиях 
и других заболеваниях. 

2. В Украине созданы высокоолеиновые гиб-
риды подсолнечника, содержащие до 80 % олеиновой 
кислоты, и организовано их семеноводство. 

3. На высокоолеиновое подсолнечное масло 
разработана нормативная документация, позволяю-
щая организовывать его производство и применение 
в питании. 
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