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ABSTRACT______________________________________
The aim of this work was to study the component com

position of hemp oil of domestic breeding, its biological 
value and antioxidant activity. The object of research was 
the oil from hemp seeds Glukhivskyi 51 of domestic selec
tion with tetrahydrocannabinol content < 0.001%.

The quality of hemp oil was determined by standard me
thods. The fatty acid composition of the oil was analyzed by 
gas-liquid chromatography. The unsaponifiable substances 
of oil were extracted with diethyl ether and separated into 
fractions by thin layer chromatography. The composition of 
the sterol fraction of the oil was determined by gas chroma
tography. The determination of the composition of tocophe- 
rols was carried out by the method of high-performance 
liquid chromatography of the unsaponified lipid fraction. 
The antioxidant activity of the oil was evaluated by the free 
radicals quenching reaction of 2.2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH).

It was found that the oil extracted from the hemp seeds 
of the selection Glukhivskiy 51 had a high content of a-lino- 
lenic ю-3 acid (~17.57%), the mass fraction of y-linolenic 
polyunsaturated fatty acid (ю-6 PUFA) was approximately 
2.43% and did not contain stearidine ю-3 PUFA, which was 
found in the oil of other non-drug hemp varieties. The main 
fraction of tocopherols was the sum (P+y) of tocopherols, 
and the fraction of a-tocopherol was significantly smaller. 
The rate of DPPH free radicals quenching by hemp oil was 
significantly higher than that of sunflower, and the antioxi
dant activity was 32.1%, whereas that of sunflower oil 
was — 13.0%. The main sterol in hemp oil was P-sitosterol, 
which content in the sterol fraction was almost 64%.

Therefore, Glukhivskyi 51 hemp seed oil has high biolo
gical value due to the optimum ratio of ю-6: ю-3 PUFA, 
which was 3.2:1, and antioxidant activity and can be recom
mended for healthy nutrition of the population.___________
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О С О Б Л И В О С ТІ С КЛ А Д У О Л ІЇ ІЗ Н А С ІН Н Я  НЕНАР- 
К О Т И Ч Н И Х  КО Н О П ЕЛЬ  В ІТЧ И З Н Я Н О Ї С Е Л Е К Ц ІЇ

Т. Т. Носенко, О. С. Музика, Г. А. Циганкова
Національний університет харчових технологій 
І. В. Левчук
Державне підприємство «Укрметртестстандарт»
І. О. Маринченко
Інститут луб ’яних культур НААН України

У статті досліджено компонентний склад конопляної олії вітчизняної 
селекції, її біологічної цінності та антиоксидантної активності. Об ’єктом 
досліджень була олія з насіння конопель вітчизняного сорту Глухівські 51 із 
вмістом тетрагідроканабінолу, що не перевищує 0,001%.

Показники якості конопляної олії визначали за стандартними методами. 
Жирнокислотний склад олії досліджували за допомогою газово-рідинної 
хроматографії. Неомилені речовини олії екстрагували диетиловим ефіром і 
розділяли на фракції методом тонкошарової хроматографії. Визначення 
складу стеролової фракції олії проводили методом газової хроматографії. 
Визначення складу токоферолів здійснювали методом високоефективної 
рідинної хроматографії неомиленої фракції ліпідів. Антиоксидантну актив
ність олії оцінювали за реакцією гасіння радикалів 2,2-дифеніл-1-пікрілгід- 
разилу (DPPH).

Встановлено, що олія, вилучена із насіння сорту Глухівські 51, мала висо
кий вміст а-ліноленової ю-3 кислоти (~17,57%), масова частка у-ліноленової 
поліненасиченої жирної кислоти (ю-6 ПНЖК) була приблизно 2,43% та не 
містила стеаридинової ю-3 ПНЖК, яка була виявлена в олії інших ненар- 
котичних сортів конопель. Основною фракцією токоферолів була сума (Р+у) 
токоферолів, суттєво меншою  —  частка а-токоферолу. Швидкість реакції 
гасіння вільних радикалів DPPH конопляною олією була суттєво вищою, ніж  
соняшниковою, а антиоксидантна активність становила 32,1%, тоді як у  
соняшникової олії —  13,0%. Основним представником стеролів у  конопляній 
олії був в-ситостерол, частка якого в стероловій фракції склала майже 64%.

Отже, олія насіння конопель сорту Глухівські 51 має високу біологічну 
цінність за рахунок оптимального співвідношення ю-6:ю-3 ПНЖК, яке ста
новило 3,2:1, та антиоксидантну активність і може бути рекомендована 
для здорового харчування населення.

Ключові слова: конопляна олія, жирні кислоти, токофероли, стероли, 
антиоксидантна активність.

Постановка проблеми. В  У к р а ї н і  т р а д и ц і я  с п о ж и в а н н я  к о н о п л я н о ї  о л і ї  у  

х а р ч о в о м у  р а ц і о н і  і с н у в а л а  п р о т я г о м  с т о л і т ь .  В и р о щ у ю ч и  к о н о п л і  д л я  о д е р 

ж а н н я  в о л о к н а ,  н а с е л е н н я  в и г о т о в л я л о  о л і ю  і з  н а с і н н я .  П р о т е  з  ч а с о м  т р а 

д и ц і я  в и к о р и с т а н н я  ц і є ї  о л і ї  б у л а  з а б у т а ,  о с к і л ь к и  в и р о щ у в а н н я  ц і є ї  к у л ь т у р и
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п о в ’я з у в а л и  з  в и р о б н и ц т в о м  н а р к о т и ч н и х  р е ч о в и н .  І н ш о ю  п р и ч и н о ю  б у л о  

ш и р о к е  в п р о в а д ж е н н я  в  а г р о к у л ь т у р у  с о н я ш н и к у  т а  в и р о б н и ц т в о  с о н я ш 

н и к о в о ї  о л і ї .  П р о т е  в і д о м о ,  щ о  с о н я ш н и к о в а  о л і я  п р а к т и ч н о  н е  м і с т и т ь  

е с е н ц і а л ь н и х  п о л і н е н а с и ч е н и х  ж и р н и х  к и с л о т  р о д и н и  ю - 3 .  В  н а ш  ч а с  в  У к р а ї 

н і  І н с т и т у т о м  л у б ’я н и х  к у л ь т у р  У Н А А Н  с т в о р е н і  н е н а р к о т и ч н і  с о р т и  к о н о п е л ь .  

А л е  т р а д и ц і я  с п о ж и в а н н я  т а к о ї  о л і ї  щ е  н е  в і д н о в л е н а .

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Н е н а р к о т и ч н і  р і з н о в и д и  к о н о 

п е л ь  (Canabis sativus L . )  п р а к т и ч н о  н е  м і с т я т ь  р е ч о в и н ,  щ о  м а ю т ь  п с и х о а к -  

т и в н у  д і ю ,  о с н о в н и м  п р е д с т а в н и к о м  я к и х  є  т е т р а г і д р о к а н а б і н о л .  Н а с і н н я  

о л і й н и х  с о р т і в  к о н о п е л ь  м і с т и т ь  з н а ч н у  к і л ь к і с т ь  ц і н н о ї  о л і ї ,  б і л к і в ,  х а р ч о в и х  

в о л о к о н .  З а  д а н и м и  J .  C .  C a l l a w a y  [ 1 ;  2 ] ,  в м і с т  о л і ї  в  н а с і н н і  о л і й н и х  к о н о п е л ь  

с т а н о в и т ь  3 6 % ,  б і л к і в  —  2 5 % ,  х а р ч о в и х  в о л о к о н  —  2 8 % .  У  к о н о п л я н і й  о л і ї  

м і с т я т ь с я  е с е н ц і а л ь н і  п о л і н е н а с и ч е н і  ж и р н і  к и с л о т и  ( П Н Ж К ) ,  т а к і  я к  л і н о л е в а  

( ю - 6  П Н Ж К ) ,  а - л і н о л е н о в а  ( ю - 3  П Н Ж К ) .  С е р е д н є  з н а ч е н н я  с п і в в і д н о ш е н н я  

ю - 6 :ю - 3  П Н Ж К ,  з а  я к и м  о ц і н ю ю т ь  б і о л о г і ч н у  ц і н н і с т ь  ж и р о в и х  п р о д у к т і в ,  

с т а н о в и т ь  3 :1  [ 3 — 5 ]  і  є  б л и з ь к и м  д о  р е к о м е н д о в а н о г о  Є в р о п е й с ь к и м  а г е н т 

с т в о м  і з  х а р ч о в о ї  б е з п е к и  ( 3 — 5 ) :1  [ 6 ] .  Д л я  п р и к л а д у  ц е  с п і в в і д н о ш е н н я  у  

с о н я ш н и к о в о ї  о л і ї  п о н а д  6 0 0 ,  к а н о л о в о ї  —  п р и б л и з н о  2 ,  с о є в о ї  —  п р и б л и з н о  

7 — 1 0  [ 1 ;  7 ;  8 ] .  К р і м  т о г о ,  к о н о п л я н а  о л і я  м і с т и т ь  у н і к а л ь н і  П Н Ж К  у - л і н о 

л е н о в у  к и с л о т у  ( С  1 8 :3  ю - 6 )  т а  с т е а р и д и н о в у  ( С  1 8 :4  ю - 3 ) ,  я к і  п р а к т и ч н о  н е  

з у с т р і ч а ю т ь с я  в  і н ш и х  р о с л и н н и х  о л і я х  [ 9 ] .  В в а ж а ю т ь ,  щ о  ц і  П Н Ж К  в і д і 

г р а ю т ь  в а ж л и в у  р о л ь  у  з м е н ш е н н і  р и з и к у  с е р ц е в о - с у д и н н и х  з а х в о р ю в а н ь ,  

р е в м а т о ї д н о г о  а р т р и т у  т а  і н ш и х  [ 1 0 ;  1 1 ] .

З а  д а н и м и  [ 1 2 ] ,  в  н а с і н н і  н а р к о т и ч н и х  р і з н о в и д і в  к о н о п е л ь ,  я к і  в и р о щ у в а 

л и с ь  у  т р о п і ч н о м у  й  е к в а т о р і а л ь н о м у  к л і м а т и ч н о м у  п о я с і ,  о л і я  п р а к т и ч н о  н е  

м і с т и л а  а - л і н о л е н о в о ї  ю -3  П Н Ж К .  А в т о р и  п р а ц і  [ 1 3 ]  д о с л і д и л и  11  з р а з к і в  

к о н о п л я н о ї  о л і ї  п е р е в а ж н о  є в р о п е й с ь к и х  в и р о б н и к і в ,  я к і  с у т т є в о  в і д р і з н я л и с ь  

з а  в м і с т о м  т е т р а г і д р о к а н а б і н о л у  ( в і д  3  д о  7 0  м г / к г ) ,  і  в с т а н о в и л и ,  щ о  в м с т  

а - л і н о л е н о в о ї  ю -3  П Н Ж К  к о л и в а в с я  в  м е ж а х  в і д  1 5  д о  2 0 % .  П р и  ц ь о м у  

с п і в в і д н о ш е н н я  ю - 6 :ю - 3  П Н Ж К  б у л о  в  і н т е р в а л і  2 , 8 3 — 3 ,5 5 .  У  т о й  ж е  ч а с  

в и я в л е н о  к о р е л я ц і ю  м і ж  в м і с т о м  к а н а б і н о ї д і в  і  у - л і н о л е н о в о ї  ( С  1 8 :3  ю - 6 )  т а  

с т е а р и д и н о в о ї  ( С 1 8 : 4  ю - 3 )  к и с л о т ,  в  о л і ї  з  в и с о к и м  в м і с т о м  т е т р а г і д р о 

к а н а б і н о л у  ч а с т к а  ц и х  к и с л о т  б у л а  н и ж ч о ю .

Мета статті: д о с л і д ж е н н я  к о м п о н е н т н о г о  с к л а д у  к о н о п л я н о ї  о л і ї  в і т ч и з 

н я н о ї  с е л е к ц і ї ,  ї ї  б і о л о г і ч н о ї  ц і н н о с т і  й  а н т и о к с и д а н т н о ї  а к т и в н о с т і .

Матеріали і методи. Д л я  д о с л і д ж е н н я  о б р а н о  о л і ю  з  н а с і н н я  к о н о п е л ь  

в і т ч и з н я н о г о  с о р т у  Г л у х і в с ь к і  5 1  і з  в м і с т о м  т е т р а г і д р о к а н а б і н о л у  н е  в и 

щ е  0 , 0 0 1 % .  О л і ю  в и л у ч а л и  х о л о д н и м  п р е с у в а н н я м  ( т е м п е р а т у р а  п р е с у в а 

н н я  6 0 ° С )  н а  л а б о р а т о р н о м у  п р е с і .  П о к а з н и к и  я к о с т і  о л і ї  в и з н а ч а л и  з а  с т а н 

д а р т н и м и  м е т о д а м и .

В и з н а ч е н н я  а н т и о к с и д а н т н о ї  а к т и в н о с т і  о л і ї  м е т о д о м  г а с і н н я  р а д и к а л і в

2.2- дифеніл-1-пікрілгідразілу (DPPH). Д л я  р е а к ц і ї  в и к о р и с т о в у в а л и  р о з ч и н

2 . 2 -  д и ф е н і л - 1 - п і к р і л г і д р а з і л у  к о н ц е н т р а ц і є ю  3  м г / 1 0 0  м л  в  е т и л а ц е т а т і ,  я к и й  

м а в  з н а ч е н н я  о п т и ч н о ї  г у с т и н и  н а  д о в ж и н і  х в и л і  5 2 0  н м  в  м е ж а х  0 , 7 — 0 ,9 .
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Д л я  п р и г о т у в а н н я  р е а к ц і й н о ї  с у м і ш і  д о  1 0 0  м г  о л і ї  д о д а в а л и  р о з ч и н  D P P H  

в  е т и л а ц е т а т і ,  р е т е л ь н о  п е р е м і ш у в а л и  т а  в и з н а ч а л и  п о ч а т к о в е  з н а ч е н н я  

о п т и ч н о ї  г у с т и н и  р е а к ц і й н о ї  с у м і ш і  н а  д о в ж и н і  х в и л і  5 2 0  н м  ( D 0) . Р е а к ц і й н у  

с у м і ш  в и т р и м у в а л и  б е з  д о с т у п у  с в і т л а  т а  в и з н а ч а л и  о п т и ч н у  г у с т и н у  н а  

5 2 0  н м  ( D i )  ч е р е з  з а д а н и й  і н т е р в а л  ч а с у .  А н т и о к с и д а н т н у  а к т и в н і с т ь  

р о з р а х о в у в а л и  з а  з м і н о ю  о п т и ч н о ї  г у с т и н и  п р о т я г о м  3 0  х в :

А = 1 —
D
Dn • 100.

Ж и р н о к и с л о т н и й  с к л а д  о л і ї  д о с л і д ж у в а л и  з а  д о п о м о г о ю  г а з о в о - р і д и н н о ї  

х р о м а т о г р а ф і ї  [ 1 4 ]  н а  г а з о в о м у  х р о м а т о г р а ф і  H e w l e t t  P a c k a r d  H P - 6 8 9 0  і з  

з а с т о с у в а н н я м  к а п і л я р н о ї  к о л о н к и  Z B - W A X  д о в ж и н о ю  3 0  м ,  в н у т р і ш н і м  

д і а м е т р о м  0 , 3 2  м м  т а  т о в щ и н о ю  н е р у х о м о ї  ф а з и  0 ,5  м к м  з а  т а к и х  у м о в :  

ш в и д к і с т ь  п о т о к у  г а з у - н о с і я  —  1 0  с м 3/ х в ,  о б ’є м  з р а з к а  1 ,0  м к л ,  к о е ф і ц і є н т  

п о д і л у  п о т о к у  —  1 : 1 0 0 ,  т е м п е р а т у р а  і н ж е к т о р а  —  2 3 0 ° С ,  т е м п е р а т у р а  

д е т е к т о р а  —  2 5 0 ° С .  Т е м п е р а т у р н и й  р е ж и м  к о л о н к и  —  п о с т у п о в е  н а г р і в а н н я  

в і д  5 0 ° С  д о  2 2 0 ° С .

М е т и л о в і  е ф і р и  ж и р н и х  к и с л о т  о л і ї  г о т у в а л и  з г і д н о  з  [ 1 5 ] .  Д л я  і д е н т и ф і к а ц і ї  

х р о м а т о г р а ф і ч н и х  п і к і в  т а  о б р а х у н к у  х р о м а т о г р а м  в и к о р и с т о в у в а л и  с у м і ш  

м е т и л о в и х  е ф і р і в  ж и р н и х  к и с л о т  —  3 7  C o m p o n e n t  F A M E  M i x ,  S u p e l c o  

( к а т .  № 4 7 8 8 5 - U ) .  Р е є с т р а ц і ю  т а  о б р о б к у  х р о м а т о г р а м  з д і й с н ю в а л и  з а  д о п о 

м о г о ю  п е р с о н а л ь н о г о  к о м п ’ю т е р а ,  о с н а щ е н о г о  п р о г р а м н и м  з а б е з п е ч е н н я м  

N e t C h r o m  V 2 .1 .

В и з н а ч е н н я  с к л а д у  с т е р о л о в о ї  ф р а к ц і ї  п р о в о д и л и  з г і д н о  з  [ 1 6 ] .  Д о с л і д ж у 

в а н и й  з р а з о к  о л і ї  м а с о ю  1 0 0  м г  о м и л ю в а л и  у  с п и р т о в о м у  р о з ч и н і  K O H  п р о т я 

г о м  1 г о д и н и ,  п і с л я  о х о л о д ж е н н я  н е о м и л е н і  р е ч о в и н и  е к с т р а г у в а л и  д и е т и -  

л о в и м  е ф і р о м  т р и ч і .  О б ’є д н а н і  е ф і р н і  е к с т р а к т и  п р о м и в а л и  д и с т и л ь о в а н о ю  

в о д о ю  т р и ч і .  Е ф і р н и й  р о з ч и н  ф і л ь т р у в а л и  к р і з ь  ш а р  с у л ь ф а т у  н а т р і ю ,  а  

р о з ч и н н и к  в и п а р о в у в а л и .  Е к с т р а к т  р о з д і л я л и  н а  ф р а к ц і ї  з а  д о п о м о г о ю  

т о н к о ш а р о в о ї  х р о м а т о г р а ф і ї .  С т е р о л о в у  ф р а к ц і ю  т р и ч і  е к с т р а г у в а л и  д и е т и -  

л о в и м  е ф і р о м .  Е к с т р а к т  а н а л і з у в а л и  ш л я х о м  х р о м а т о г р а ф і ї  у  г а з о в і й  ф а з і .  

Д е т е к ц і ю  з д і й с н ю в а л и  з а  д о п о м о г о ю  г а з о в о г о  х р о м а т о г р а ф а  в и р о б н и ц т в а  

ф і р м и  H e w l e t t - P a c k a r d  Н Р 6 8 9 0  і з  п о л у м ’я н о - і о н і з а ц і й н и м  д е т е к т о р о м .

В и з н а ч е н н я  с к л а д у  т о к о ф е р о л і в  м е т о д о м  В Е Р Х  з д і й с н ю в а л и  з г і д н о  

з  [ 1 7 ;  1 8 ] .

О м и л е н н я  о л і ї  п р о в о д и л и  з а  т е м п е р а т у р и  8 5 — 9 0 ° С  п р о т я г о м  3 0  х в  у  

м е т и л о в о м у  с п и р т і ,  в о д н о м у  1 0 - в і д с о т к о в о м у  р о з ч и н і  а с к о р б і н о в о ї  к и с л о т и ,  

5 0 - в і д с о т к о в о м у  в о д н о м у  р о з ч и н і  г і д р о к с и д у  к а л і ю .  Н е о м и л е н і  р е ч о в и н и  

е к с т р а г у в а л и  т р и ч і  д и е т и л о в и м  е ф і р о м ,  п р о м и в а л и  д и с т и л ь о в а н о ю  в о д о ю  і 

в и с у ш у в а л и  с у л ь ф а т о м  н а т р і ю .  С у х и й  з а л и ш о к  н е о м и л е н и х  р е ч о в и н  р о з ч и 

н я л и  у  м е т и л о в о м у  с п и р т і  і  в и к о р и с т о в у в а л и  д л я  х р о м а т о г р а ф і ч н о г о  а н а л і з у  

н а  р і д и н н о м у  х р о м а т о г р а ф і  H e w l e t t - P a c k a r d  Н Р  1 1 0 0 .  У м о в и  х р о м а т о г р а ф у -  

в а н н я :  м о б і л ь н а  ф а з а  а ц е т о н і т р и л :  в о д а  ( 7 0 : 8 0 ) ,  ш в и д к і с т ь  п о т о к у  0 , 4  с м 3/ х в ,  

т е м п е р а т у р а  т е р м о с т а т у  4 0 ° С .
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Р е є с т р у в а л и  н е  м е н ш е  п ’я т и  х р о м а т о г р а м  к о ж н о г о  р о з ч и н у .  З  о т р и м а н и х  

з н а ч е н ь  п л о щ  х р о м а т о г р а ф і ч н и х  п і к і в  з н а х о д и л и  с е р е д н є  а р и ф м е т и ч н е .  Н а  

х р о м а т о г р а м а х  і д е н т и ф і к у в а л и  к о м п о н е н т и  з а  ч а с о м  у т р и м а н н я  п і к і в  п о р і в 

н я н о  з  п і к а м и  в і т а м і н і в  н а  х р о м а т о г р а м а х  к о н т р о л ь н и х  р о з ч и н і в .  К і л ь к і с н е  

в и з н а ч е н н я  п р о в о д и л и ,  в и з н а ч а ю ч и  п л о щ і  п і к і в .

Результати і обговорення. П о к а з н и к и  я к о с т і  к о н о п л я н о ї  о л і ї  с в і д ч а т ь ,  щ о  

в о н а  м і с т и т ь  н е з н а ч н у  к і л ь к і с т ь  н е е т е р и ф і к о в а н и х  ж и р н и х  к и с л о т ,  п е р в и н н и х  

і  в т о р и н н и х  п р о д у к т і в  о к и с н е н н я  ( т а б л . 1 ) .

Таблиця 1. П оказники  якості конопляної олії

Показник якості Значення

Кислотне число, мг КОН/г 2,4±0,1

Пероксидне число, ммоль1/2 О/кг 3,7±0,3

Анізидинове число, умовні одиниці 2,8±0,4

О д е р ж а н і  х р о м а т о г р а м и  п і д т в е р д и л и  в и с о к и й  в м і с т  а - л і н о л е н о в о ї  к и с л о т и  

( —1 7 , 5 7 % )  у  д о с л і д ж у в а н и х  з р а з к а х  к о н о п л я н о ї  о л і ї  ( т а б л .  2 ) .  М а с о в а  ч а с т к а  

у - л і н о л е н о в о ї  П Н Ж К  б у л а  п р и б л и з н о  2 , 4 3 % ,  щ о  в і д п о в і д а є  д а н и м ,  о д е р ж а 

н и м  у  [ 1 3 ] .  З а  д а н и м и  а в т о р і в ,  в м і с т  П Н Ж К  к о л и в а в с я  в і д  0 ,5 1  д о  4 , 5 5 %  у  

д о с л і д ж е н и х  з р а з к а х  о л і ї .  У  з р а з к а х  і з  п і д в и щ е н и м  в і д н о с н и м  в м і с т о м  т е т р а -  

г і д р о к а н а б і н о л у  м а с о в а  ч а с т к а  у - л і н о л е н о в о ї  П Н Ж К  б у л а  м і н і м а л ь н о ю .  Я к  

с в і д ч а т ь  р е з у л ь т а т и ,  н а в е д е н і  в  т а б л и ц і ,  д о с л і д ж у в а н а  о л і я  н е  м і с т и л а  с т е а р и -  

д и н о в о ї  П Н Ж К ,  м а с о в а  ч а с т к а  я к о ї  [ 1 3 ]  у  д о с л і д ж е н и х  з р а з к а х  о л і ї  с к л а д а л а  

в і д  0 , 2 6  д о  1 ,5 7 % .

Таблиця 2. Вміст основних ж ирних кислот у конопляній  олії

Жирна кислота Масова частка жирної кислоти, 
% від загального вмісту

Пальмітинова (С 16:0) 6,16±0,15
Пальмітолеїнова (m s - 7 -С  16:1) 0,11±0,05

Стеаринова (С 18:0) 3,00±0,10
Олеїнова ( m s - 9 - С  18:1) 12,64±0,20

Октадеценова ( m s - 1 1 - С  18:1) 0,77±0,15
Лінолева (d s, m s - 9 ,1 2 - C  18:2 3 ю-6) 54,02±0,20

у-ліноленова (m s , m s , m s -6,9,12-С 18:3 ю-6) 2,43±0,20
Арахінова (С 20:0) 0,91±0,05

а-ліноленова ^ ,^ , ^ - 9 ,1 2 ,1 5 - С  18:3 ю-3 17,57±0,20
Стеаридинова ( m s , m s , m s -6,9,12,15-С18:4 ю -3 ) Не виявлено

Гадолеїнова ( m s - 9 - С  20:1) 0,94±0,10
Цетолеїнова (m s - 1 1 -С  20:1) 0,43±0,10

Бегенова (С 22:0) 0,35±0,05
Лігноцеринова (С 24:0) 0,15±0,05

Насичені 10,70
Мононенасичені 15,08
Поліненасичені 74,22
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Н а й б і л ь ш  е ф е к т и в н и м и  а н т и о к с и д а н т а м и  у  р о с л и н н и х  о л і я х  є  т о к о ф е р о л и .  

С у м а р н и й  в м і с т  т о к о ф е р о л і в  у  д о с л і д ж е н і й  о л і ї  с т а н о в и в  4 7  м г / 1 0 0  г  о л і ї .  

А н а л і з  в м і с т у  г о м о л о г і в  т о к о ф е р о л і в  к о н о п л я н о ї  о л і ї  п р о д е м о н с т р у в а в ,  щ о  

о с н о в н о ю  ф р а к ц і є ю  б у л а  с у м а  ( Р + у )  т о к о ф е р о л у ,  с у т т є в о  м е н ш о ю  б у л а  

ч а с т к а  а - т о к о ф е р о л у .  О д е р ж а н і  д а н і  у з г о д ж у ю т ь с я  з  р е з у л ь т а т а м и ,  н а в е д е н и 

м и  у  [ 4 ] ,  д е  п р о а н а л і з о в а н о  в м і с т  т о к о ф е р о л і в  в  н а с і н н і  5 1  г е н о т и п у  Cannabis 
sativa L  і  в с т а н о в л е н о ,  щ о  о с н о в н и м  г о м о л о г о м  б у в  у  т о к о ф е р о л .

Таблиця 3. С клад гомологів токоферолів у конопляній  олії

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

Г омолог токоферолу мг/100 г олії

а-токоферолу 2,4±0,03

Р+у токоферолу 44,2±0,57

8-токоферолу 0,5±0,01

Сума токоферолів 47,1±0,61

Н а й н и ж ч и й  о п т и м у м  к о н ц е н т р а ц і ї  а н т и о к с и д а н т н о ї  а к т и в н о с т і  ( 1 0 — 2 5  м г  % )  

м а є  а - т о к о ф е р о л  [ 1 9 ] .  О п т и м а л ь н а  к о н ц е н т р а ц і я  д л я  у - т о к о ф е р о л у  з н а х о д и 

т ь с я  м і ж  2 5  і  5 0  м г / 1 0 0  г  о л і ї ,  д л я  5 - т о к о ф е р о л у  —  в і д  5 0  д о  1 0 0  м г / 1 0 0  г  о л і ї .

Б е з п о с е р е д н є  о ц і н ю в а н н я  а н т и о к с и д а н т н о ї  а к т и в н о с т і  к о н о п л я н о ї  о л і ї  

п р о в о д и л и  в и з н а ч е н н я м  ш в и д к о с т і  г а с і н н я  в і л ь н и х  р а д и к а л і в  D P P H .  К і н е т и к а  

р е а к ц і ї  г а с і н н я  в і л ь н и х  р а д и к а л і в  D P P H  к о н о п л я н о ю  о л і є ю  п о р і в н я н о  і з  

с о н я ш н и к о в о ю  н а в е д е н а  н а  р и с у н к у .  Р о з р а х о в а н а  а н т и о к с и д а н т н а  а к т и в н і с т ь  

к о н о п л я н о ї  о л і ї  с т а н о в и л а  3 2 ,1  % ,  т о д і  я к  у  с о н я ш н и к о в о ї  о л і ї  в о н а  б у л а  л и ш е  

1 3 ,0  % .

Рис. К інетика реакц ії гасіння радикалів  2,2-дифеніл-1-пікрілгідразілу (DPPH) 
конопляною  та  соняш никовою  нерафінованою  олією
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В а ж л и в и м и  к о м п о н е н т а м и  р о с л и н н и х  о л і й  є  с т е р о л и ,  б і о л о г і ч н а  а к т и в 

н і с т ь  я к и х  п р о я в л я є т ь с я  в  т о м у ,  щ о  в о н и  є  п о п е р е д н и к а м и  с и н т е з у  д е я к и х  

в і т а м і н і в  і  г о р м о н і в .  В с т а н о в л е н о  т а к о ж ,  щ о  ф і т о с т е р о л и  і н г і б у ю т ь  р е а к ц і ї  

п о л і м е р и з а ц і ї  в  о л і я х  п і д  ч а с  т е р м і ч н о ї  о б р о б к и  [ 2 0 ] .  Р о с л и н н і  о л і ї  м а ю т ь  

х а р а к т е р н і  д л я  к о ж н о ї  с т е р о л о в и й  с к л а д .  Т а к ,  н а п р и к л а д ,  о с н о в н и м и  п р е д 

с т а в н и к а м и  ф і т о с т е р о л і в  у  г а р б у з о в і й  о л і ї  б у в  7 , 2 2 , 2 5 - с т и г м а с т а т р и є н о л  т а  

а - с п і н а с т е р о л ,  м а с о в а  ч а с т к а  я к и х  с т а н о в и л а  п о н а д  5 0 %  в і д  з а г а л ь н о г о  в м і с т у  

с т е р о л і в  [ 2 1 ] .  У  т о й  ч а с  я к  у  р і п а к о в і й  о л і ї  о с н о в н и м и  п р е д с т а в н и к а м и  с т е р о 

л і в  б у л и  5 - с и т о с т е р о л  ( 5 2 , 4 % )  і  к а м п а с т е р о л  ( 3 5 , 6 % )  [ 2 2 ] .  Я к  в и д н о  з  т а б л .  4 ,  

о с н о в н и м  п р е д с т а в н и к о м  с т е р о л і в  у  к о н о п л я н і й  о л і ї  є  Р - с и т о с т е р о л ,  ч а с т к а  

я к о г о  в  с т е р о л о в і й  ф р а к ц і ї  с к л а л а  м а й ж е  6 4 % .  В и с о к и м  т а к о ж  б у в  в м і с т  к а м -  

п е с т е р о л у  т а  5 - 5 - а в е н а с т е р о л у .

Таблиця 4. С клад стеролової ф ракц ії конопляної олії

Назва стерину Вміст стеролів, 
мг/кг олії

Масова частка стерину, % 
від їх загального вмісту

Холестерол 18,7 0,59
Кампестерол 455,8 14,49
Стигмастерол 87,0 2,77

Д -7-кампестерол 41,9 1,33
в-ситостерол 2004,3 63,73

Д -5-авенастерол 343,4 10,92
Д -7-стигмастерол 147,8 4,70
Д-7-авенастерол 45,9 1,46

Сумарна масова частка стеролів, мг/кг олії 3145

Висновки
В с т а н о в л е н о ,  щ о  о л і я  н а с і н н я  к о н о п е л ь  с о р т у  Г л у х і в с ь к і  5 1  м а є  в и с о к у  

б і о л о г і ч н у  ц і н н і с т ь  з а  р а х у н о к  о п т и м а л ь н о г о  с п і в в і д н о ш е н н я  ю - 6 :ю - 3  П Н Ж К ,  

я к е  с т а н о в и л о  3 ,2 : 1  і  в і д п о в і д а є  с у ч а с н и м  р е к о м е н д а ц і я м  щ о д о  з д о р о в о г о  

х а р ч у в а н н я .  В и с о к а  б і о л о г і ч н а  ц і н н і с т ь  з у м о в л ю є т ь с я  т а к о ж  в и с о к и м  в м і с т о м  

т о к о ф е р о л і в ,  я к і  в и к о н у ю т ь  я к  в і т а м і н н у ,  т а к  і  а н т и о к с и д а н т н у  ф у н к ц і ю .  

Д о с л і д ж е н а  к о н о п л я н а  о л і я  м а л а  у  2 ,5  р а з а  в и щ у  а н т и о к с и д а н т н у  з д а т н і с т ь  

п о р і в н я н о  і з  с о н я ш н и к о в о ю  о л і є ю ,  а  т а к о ж  м і с т и л а  8  п р е д с т а в н и к і в  ф і т о с т е -  

р о л і в ,  с у м а р н и й  в м і с т  я к и х  с т а н о в и в  п р и б л и з н о  0 ,3 % .

П р о в е д е н і  д о с л і д ж е н н я  є  п і д с т а в о ю  д л я  в і д н о в л е н н я  т р а д и ц і ї  с п о ж и в а н н я  

к о н о п л я н о ї  о л і ї  я к  ц і н н о ї  р о с л и н н о ї  о л і ї  т а  д ж е р е л а  б і о л о г і ч н о  а к т и в н и х  

р е ч о в и н  і  а н т и о к с и д а н т і в .
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