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Шрот та макуха насіння олійних культур - цінна високо-протеїнова сировина, яка 
широко використовується для кормів, а також для виробництва харчових білкових 
продуктів. Аналіз хімічного складу макухи та шроту традиційними методами є досить 
тривалим та потребує значної кількості реактивів. 

Тому останнім часом все більш широко використовують методи недеструктивного 
аналізу для визначення хімічного складу таких продуктів. До таких методів, в першу чергу, 
належить метод інфрачервоної спектроскопії в ближній області (БІЧ-спсктроскопія). 
Вимірювання спектрів в ближній інфрачервоній області здійснюють за допомогою 
інфрачервоних спектрометрів. 

Використання таких приладів для хімічного аналізу потребує визначення довжин 
хвиль для аналізу, градуювання та визначення коефіцієнтів регресії із використанням 
стандартних зразків конкретного продукту. 

Останнім часом проводяться дослідження щодо використання даного методу для 
визначення не лише хімічного складу харчових продуктів і сировини, а й встановлення 
якісних показників окремих компонентів, як, наприклад, жирно-кислотного складу олії, 
вмісту вільних жирних кислот, пероксидного числа олії в насінні олійних культур тощо. 
Метою нашої роботи було дослідження спектрів дифузного відбивання насіння олійних 
культур та продуктів їх переробки (макухи, шроту та білку) в ближній ІЧ-області. Досліди 
проводили на ІЧ-аналізаторі «Інфрапід-61» у діапазоні довжин хвиль X = 1330...2370 нм. 
Підготовка проби до аналізу полягала в наступному. Дослідний зразок розмелювали на 
дробарці та просіювали крізь металеве пробивне сито з діаметром отворів 1 мм (для 
забезпечення однорідності помелу). Отриману пробу завантажували в кюветне відділення, 
після чого спектр відбивання відповідного соняшникового продукту реєструвався в 
автоматичному режимі через кожні 10 нм. 

На рис. 1 представлені спектри відбивання різних соняшникових продуктів: макуха, 
шрот та білок. Порівняльний аналіз цих спектрів показує, що існують аналітичні області, в 
яких спостерігається суттєва відмінність в розподілі інтенсивності. Отже, за формою 
спектру відбивання можна проводити ідентифікацію того чи іншого соняшникового 
продукту. Це підтверджують більш чітко і перші похідні, представлені на рис. 2. Вони 
також дають можливість ідентифікувати соняшниковий продукт. Особливий інтерес 
представляють спектральні інтервали в області довжин хвиль X = 1730... 1780 та 
2090...2210 нм, в яких, як приклад, для соняшникової макухи спостерігається максимум, 
зумовлений, очевидно, вмістом олії (18%), а для соняшникового білка - виражений 
мінімум. 

У зв'язку з тим, що останнім часом все ширше використовуються генетично 
модифіковані сорти рослин, актуальним є розробка і впровадження фізико-хімічних 
методів оцінки наявності ГМО в харчових продуктах. В нашій роботі також вивчалися 
спектри відбивання в БІЧ-області як традиційного соєвою насіння, так і генетично 
модифікованого. 
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