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10. АНАЛІЗ МІЖНАРОДНИХ ТА ВІТЧИЗНЯНИХ ВИМОГ ПОКАЗНИКІВ 

ЯКОСТІ ОЛИВКОВОЇ ОЛІЇ 

 

А. І. Чорна, к.т.н. 

А. Ю. Роботько, студентка 

Національний університет харчових технологій 

 

В Україні гостро стоїть питання встановлення якості та ідентифікації 

олієжирової продукції, зокрема оливкової олії. Найпоширенішим способом 

фальсифікації олій є додавання до них більш дешевих видів (соняшникової, 

кукурудзяної, соєвої, рапсової тощо) [1]. 

У результаті аналізу європейського стандарту CODEX-STAN 33-1981 

«Codex standard for olive oils and olive pomace oils» і ДСТУ 5065:2008 «Олія 

оливкова. Технічні умови постачання» встановлено певні розбіжності. Порівняння 

класифікації оливкової олії відповідно до вимог стандартів наведено в табл. 1. В 

обох документах наведено три категорії оливкової олії першого віджиму, але 

відрізняються вони найменуваннями. 

 

Таблиця 1 – Класифікація оливкової олії 

CODEX-STAN 33-1981 ДСТУ 5065:2008 

Extra virgin olive oil Екстра натуральна 

Virgin olive oil Перший ґатунок  

Ordinary virgin olive oil Другий ґатунок  

 

В ДСТУ 5065:2008 відсутні методи ідентифікації оливкової олії, які 

зазначено в CODEX-STAN 33-1981: за жирнокислотним складом, кислотністю та 

поглинанням в ультрафіолеті (критерії ідентифікації). 

Відмінності між одиницями вимірювання наведено в табл. 2. За допомогою 

показника поглинання в ультрафіолеті в Європі визначають фальсифікацію 

оливкової олії.  
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Таблиця 2 – Критерії ідентифікації оливкової олії 

Назва 
Одиниці вимірювання 

CODEX-STAN 33-1981 ДСТУ 5065:2008 

Жирнокислотний склад + + 

Кислотність г/100 г мг КОН/г 

Поглинання в УФ при 270 нм + - 

Поглинання В УФ при 232 нм + - 

Виявлення фальсифікації +/+ +/- 

 

Відмінності між вимогами фізико-хімічних показників якості оливкової олії 

наведено в табл. 3. У результаті аналізу встановлено розбіжність категорій. 

 

Таблиця 3 – Фізико-хімічні показники якості оливкової олії 

Назва показника 
Вимоги 

CODEX-STAN 33-1981 ДСТУ 5065:2008 

Колірне число, мг йоду, не більше Не нормується 30 

Кислотне число, мг КОН/г, не 

більше 
0,8-3,3 0,85 

Масова частка фосфоровмісних 

речовин у перерахунку на 

стеарооцитин, %, не більше 

- Відсутні 

Масова частка вологи та летких 

речовин, %, не більше 
Не нормується 0,13 

Масова частка нежирових 

домішок, %, не більше 
Не нормується 0,04 

Пероксидне число, не більше 82,0 г J2/100 г 4,9 ½ О, ммоль/кг 

 

Отже, в результат проведених досліджень проаналізовано критерії 

ідентифікації та методи визначення фальсифікації оливкової олії відповідно до 

вітчизняних та закордонних вимог. Встановлено, невідповідність класифікації 

олії, а у вітчизняних вимогах не наведено показник поглинання в ультрафіолеті, 

що визначає її категорію. Враховуючи невідповідність вимог необхідно 

гармонізувати нормативну документацію відповідно європейській. 
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