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КУПАЖУВАННЯ РОСЛИННИХ ОЛІЙ ДЛЯ ВИКОРИСТАННЯ  
У ТЕХНОЛОГІЯХ ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

КУПАЖИРОВАНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
В ТЕХНОЛОГИЯХ ПРОДУКЦИИ РЕСТОРАННОГО ХОЗЯЙСТВА

BLENDING OF VEGETABLE OILS FOR USE  
IN RESTAURANT PRODUCT TECHNOLOGIES

Анотація. Розглянуто можливість купажування олій оливкової, лляної та виноградних кісточок для використання 
у технологіях продукції ресторанного господарства. Досліджено жирнокислотний склад і біологічну цінність вихідних 
олій і змодельованих рецептур купажованих систем. Отримано купажі зі збалансованим складом жирних кислот і по-
ліпшеними органолептичними показниками.

Ключові слова: купажування, рослинна олія, жирнокислотний склад, біологічна цінність.
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Аннотация. Рассмотрена возможность купажирования масел оливкового, льняного и виноградных косточек для ис-
пользования в технологиях продукции ресторанного хозяйства. Исследовано жирнокислотный состав и биологическую 
ценность исходных масел и смоделированных рецептур купажированных систем. Получено купажи со сбалансирован-
ным составом жирных кислот и улучшенными органолептическими показателями.

Ключевые слова: купажирование, растительное масло, жирнокислотный состав, биологическая ценность.

Summary. The possibility of blending olive oil with linseed and grape seed oils for use in restaurant product technologies was 
viewed. The fatty acid composition and biological value of the original oils and the modelled blend systems were investigated. 
Blends with balanced composition of fatty acids and improved organoleptic parameters have been obtained.

Key words: blending, vegetable oil, fatty acid composition, biological value.

Вступ. Рослинні олії є джерелом есенціальних чин‑
ників харчування (ненасичених жирних кислот, 

жиророзчинних вітамінів, фосфоліпідів, фітосте‑
ролів, токоферолів), недостатнє надходження яких 
у  складі щоденного раціону може призвести до по‑
рушення діяльності нервової системи, послаблення 
імунної функції та підвищення ризику аліментар‑
них захворювань. Біологічна цінність олій визнача‑
ється співвідношенням насичених жирних кислот 
(НЖК), мононенасичених жирних кислот (МНЖК) 
і поліненасиченихних кислот (ПНЖК), а також спів‑
відношенням жирних кислот родин ω‑6 (лінолева, 
γ-ліноленова, арахідонова) до ω‑3 (α-ліноленова, ей‑
козапентаєнова, докозагексаєнова). Рекомендоване 
нутриціологією співвідношення ПНЖК ω‑6: ω‑3 для 
здорових людей повинно становити 10(9): 1, а у ліку‑
вальному харчуванні, за наявності патологій ліпідно‑
го обміну — 5: 1. Науковими дослідження визначено, 
що не існує збалансованих за складом жирних кис‑
лот рослинних олій, навіть отриманих методом хо‑
лодного пресування, а у харчовому раціоні населення 
присутній дефіцит кислот ліноленового ряду [1; 2].

Актуальним напрямком наукових досліджень є 
купажування (змішування) двох-трьох рослинних олій 
для збалансування їхнього жирнокислотного складу, 
зокрема за співвідношенням ПНЖК ω‑6: ω‑3. Отримані 
суміші олій можуть споживатися в їжу як самостійно, 
так і використовуватися як жирова основа для розро‑
блення продуктів оздоровчого призначення. Перспек‑
тивним є розроблення купажів олій для холодних страв 
у закладах ресторанного господарства, які не потребують 
теплового кулінарного оброблення, що дозволяє зберегти 
термолабільні біологічно активні речовини і попередити 
негативні зміни у жирнокислотному складі.

Метою наукових досліджень було розроблення ку‑
пажів рослинних олій з оптимальним складом жирних 

кислот і поліпшеними органолептичними показника‑
ми для використання у технологіях ресторанної про‑
дукції. Об’єктами дослідження були оливкова, лляна 
і виноградних кісточок олії холодного пресування.

Результати та їх обговорення. Нами розроблено купажі 
на основі оливкової олії з додаванням лляної та виноград‑
них кісточок. Вибір об’єктів дослідження обумовлений 
високим вмістом таких жирних кислот, як олеїнова (олив‑
кова), лінолева (виноградних кісточок) і α-ліноленова 
(лляна). Ці олії є натуральними джерелами есенціальних 
жирних кислот і біологічно активних речовин.

Обрані для купажування олії проаналізовано за 
жирнокислотним складом [3, 4], а також біологічною 
цінністю (таблиця 1).

З таблиці видно, що жодна з вихідних олій не відпо‑
відає рекомендаціям щодо жирнокислотного складу [5, 
6]: НЖК: ПНЖК ω‑6: ПНЖК ω‑3: МНЖК = 33,5: 30,0: 
3,0: 33,5; ω‑6: ω‑3 = 10(9): 1. Отже, не зможе забезпечити 
організм людини ненасиченими кислотами у необхідній 
кількості та оптимальному співвідношенні. Під час моде‑
лювання купажів вміст базової оливкової олії варіювали 
від 50 до 80%. У зв’язку з високим вмістом α-ліноленової 
кислоти і специфічними органолептичними показни‑
ками вміст лляної олії у суміші обмежили до 5%. За 
критерій вибору оптимальної рецептури купажованої 
системи було прийнято співвідношення кислот ω‑6: 
ω‑3-10(9): 1. У таблиці 2 наведено варіанти моделювання 
рецептур трьохкомпонентних купажів олій.

Розрахунок жирнокислотного складу змодельо‑
ваних купажів та співвідношення жирних кислот 
родин ω‑6: ω‑3 наведено у таблиці 3.

Згідно з рекомендованим нутриціологами спів‑
відношенням ПНЖК ω‑6: ω‑3, оптимальним є склад 
купажованих систем № 1–3. Результати сенсорного 
оцінювання отриманих сумішей олій описовим ме‑
тодом наведено у таблиці 4.

Таблиця 1
Жирнокислотний склад та біологічна цінність олій

Олія

Вміст жирних кислот, %
Співвідношення, що характеризує 

біологічну цінність олій

НЖК МНЖК
ПНЖК НЖК: МНЖК: 

ПНЖК
ω‑6: ω‑3

ω‑6 ω‑3

Оливкова 16,80 67,50 12,65 0,55 1,3: 5,1: 1 23: 1

Лляна 10,24 17,90 14,57 57,26 1: 1,7: 7 0,25: 1

Виноградних кісточок 11,52 19,88 68,15 0,45 1: 1,7:6 151: 1
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Сенсорний аналіз показав, що смако-ароматичні 
особливості вихідних олій знаходять своє відобра‑
ження в готовому продукті.

Висновки. За результатами аналізу жирнокислот‑
ного складу обрано рослині олії для купажування. 
Отримані купажі, що відповідають рекомендованим 
співвідношенням ПНЖК ω‑6: ω‑3, пропонуються 

для використання у технологіях холодних страв 
у закладах ресторанного господарства. Споживання 
такої ресторанної продукції підвищеної біологічної 
цінності сприятиме коригуванню жирнокислотного 
складу харчового раціону, оптимізації ліпідного об‑
міну, попередженню серцево-судинних захворювань, 
тобто збереженню і зміцненню здоров’я.

Таблиця 2
Варіанти рецептур купажів

Олія
Вміст компонентів у рецептурі, %

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 № 8

Оливкова 50 55 60 65 70 75 80 85

Лляна 5 5 5 5 5 5 5 5

Виноградних кісточок 45 40 35 30 25 20 15 10

Таблиця 3
Жирнокислотний склад купажів олій

Рецептура купажу

Вміст жирних кислот, %

ω‑6: ω‑3
НЖК МНЖК

ПНЖК

ω‑6 ω‑3

№ 1 14,06 43,32 37,74 3,60 10,48

№ 2 14,33 45,70 34,97 3,61 9,69

№ 3 14,59 48,08 32,19 3,61 8,91

№ 4 14,86 50,46 29,42 3,62 8,13

№ 5 15,12 52,85 26,64 3,62 7,35

№ 6 15,38 55,23 23,87 3,63 6,58

№ 7 15,65 57,61 21,09 3,63 5,81

№ 8 15,91 59,99 18,32 3,64 5,04

Таблиця 4
Органолептичні показники купажів олій

Показник
Купаж 1

(50: 45: 5)
Купаж 2

(55: 40: 5)
Купаж 3

(60: 35: 5)

Запах і смак ніжний, смак знеособленої олії ніжний, з ледь помітною олив‑
ковою ноткою

ніжний, з оливковою ноткою

Колір зеленувато-жовтий зеленувато-жовтий зеленувато-жовтий

Прозорість прозорий, без осаду прозорий, без осаду прозорий, без осаду
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