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ТЕХНОЛОГІЯ ОТРИМАННЯ ОЛІЄ-ПРЯНИХ СУМІШЕЙ 
Одним із ключових напрямів роботи є створення продукту, збалансованого за жирнокислотним складом та зба-

гаченого біологічно активними речовинами, які проявляють одночасно антиоксидантну та антибіотичну власти-
вість, приємним за смако-ароматичними властивостями та з подовженим терміном зберігання.   

Експериментально підтверджено показники якості дослідних зразків олії, досліджено жирно-кислотний склад 
хроматографічним методом. Розроблено купаж олій за співвідношенням ПНЖК та МНЖК та сенсорним аналізом із 
складом. Досліджено хімічний склад прянощів, а саме вміст каротиноїдів, ефірних олій та поліфенольних сполук. Об-
рано композицію прянощів. Розроблено спосіб одержання оліє-пряної суміші методом вакуумного екстрагування.  

Ключові слова: олії; прянощі, купаж; композиція; хроматографія; екстрагування; біологічна цінність. 
Рис.: 4. Табл.: 14. Бібл.: 17. 

Актуальність теми дослідження. Оліє-пряні суміші мають потенціал для створення 
нових функціональних харчових продуктів із покращеними властивостями, такими як 
антиоксидантна активність, антибактеріальна дія, підвищена стійкість до окиснення, зба-
лансованість за жирнокислотним складом і т. ін. Це особливо важливо в контексті здоро-
вого харчування та популяризації природних інгредієнтів. Такі суміші можуть викорис-
товуватися як добавки до різних страв, соусів, десертів та інших продуктів. Розробка 
нових технологій отримання таких сумішей дозволяє розширити асортимент готових 
продуктів на ринку. 

Постановка проблеми. Одним із сучасних напрямків для підвищення якості олійно-
жирової продукції є створення композицій олій, які оптимізовані за жирнокислотним 
складом. Такі композиції олій розробляються з метою відповідати вимогам та рекомен-
даціям дієтологів щодо складу ідеального жиру [1, с. 210-212]. 

За останні десятиліття стала актуальною проблема безпеки харчової продукції, пов'-
язана з утворенням токсичних речовин під час окисних процесів в олійно-жировій про-
дукції. Для запобігання або сповільнення цих процесів використовують антиоксиданти, 
переважно природного походження. Рослинні екстракти прянощів є потужним джерелом 
захисту, оскільки містять в собі природні антиоксиданти [2, с. 213]. 

Протягом останніх 20 років значна увага світової науки зосереджена на досліджен-
нях олійної екстракції природних джерел антиоксидантів [3, с. 9]. Потенціал пряних олій-
них екстрактів досить високий, оскільки рослинні олії здатні вибірково екстрагувати БАР 
ліпофільної природи, які проявляють не тільки антиоксидантний захист, а й потужну 
оздоровчу дію. Таким чином, розробка композицій олій з оптимізованим складом, а та-
кож використання природних пряних олійних екстрактів як антиоксидантів, має велике 
значення для покращення якості олійно-жирової продукції та забезпечення безпеки хар-
чових продуктів. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз наявної науково-технічної та па-
тентної інформації показав, що розробка фізико-хімічних і технологічних основ отри-
мання змішаних рафінованих і нерафінованих рослинних олій з оптимальним або поліп-
шеним складом жирних кислот є актуальною [4, с. 64-67; 5, с. 93-97; 6, с.1-3; 7, с. 106; 8, 
с. 123-124; 9, с. 224-226]. 

Для приготування олійно-пpяних сумішей використовують гарячу екстракцію мілко 
подрібненого матеріалу з частковим його підігріванням за температур 80-90 ºС з подаль-
шим перемішуванням і настоюванням [9, с. 226-231].  
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Проводяться дослідження холодної екстракції за якою холодною олійною сумішшю 
обробляється підігрітий матеріал. Це дозволить подовжити термін зберігання продукту 
[10, с. 96-101]. Поряд зі згаданими вище традиційними методами на сьогодні з метою 
скорочення тривалості процесу, зменшення витрати екстрагента та підвищення якості кі-
нцевого продукту в нашій країні та за кордоном набувають поширення інноваційні ме-
тоди екстрагування, включаючи ультразвукову та мікрохвильову екстракцію[11, с. 813–
835], екстрагування в перегрітій рідині під високим тиском [12, с. 211–219], та інші, які 
наведені у великій кількості наукових публікацій. Ґрунтовний огляд сучасних інновацій-
них методів екстрагування міститься в роботі [13, с. 58-196, 231-275]. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Проведений аналіз остан-
ніх досліджень і публікацій показав, що спосіб виробництва пряної салатної олії включає 
попереднє підігрівання купажу олії з прянощами, при цьому відбувається тривалий кон-
такт олії з повітрям, що може призвести до її швидкого окиснення. 

Метою статті є створення купажованої салатної олії з прянощами способом вакуум-
ного екстрагування, яка б була збалансована за жирнокислотним  складом, мала високі 
антиоксидантні властивості, приємна за смако-ароматичними властивостями та з подов-
женим терміном зберігання. 

Виклад основного матеріалу. Для створення купажу було обрано такі олії: високо-
олеїнова соняшникова олія першого холодного віджиму торгової марки «АВІС» (Со-
няшВО), олія кунжутна рафінована ТОВ «Ароза» (КунжО), олії рижію першого холод-
ного віджиму компанії ООО «Біо Еспрі, Україна» (РижО). 

У табл. 1 і 2 надано органолептичні, фізико-хімічні показники дослідних зразків олій. 
Таблиця 1 – Органолептичні показники дослідних зразків олій 

Найменування 
показника (СоняшВО) (КунжО) (РижО) 

Прозорість Прозора, без сторонніх до-
мішок 

висока ступінь прозорості 
без будь-яких видимих домі-
шок або осаду 

Прозора, без осаду 

Смак, запах притаманний олії соняш-
никовій без стороннього 
присмаку та гіркоти 

Смак та запах нейтральний 
із легкою горіховою ноткою 

Смак нейтральний з легкими 
нотками солодкості. Запах 
приємний і легкий з ніж-
ними трав’яними нотками 

Колір Світло-жовтий Світло-жовтий Янтарно-жовтий 

Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники дослідних зразків олій  
Найменування 

олій 
Кислотне число, 

мг КОН / г 
Пероксидне число,1/2 

О ммоль/кг 
Йодне число, % 

I2 
Відносна 

густина, г/см³ 
(СоняшВО) 0,3± 0,01 1,1±0,05 125±6,25 0,920±0,02 

(КунжО) 0,1±0,01 1,6±0,08 112±5,60 0,925 ±0,02 
(РижО) 0,7±0,03 1,6±0,08 141±7,05 0,915±0,02 

Вивчення жирнокислотного складу (ЖКС) дослідних олій здійснювали газохрома-
тографічним методом на газовому хроматографі Хроматек-Кристал 5000 з використання 
колонки HP-88 100m*0.25mm*0.20mkm. У табл. 3 наведено результати досліджень ЖКС 
обраних зразків олії. 

Таблиця 3 – Результати аналізу ЖКС дослідних зразків олій 

Жирні кислоти Вміст,% 
(СоняшВО) (КунжО) (РижО) 

1 2 3 4 
С16:0Пальмітинова 5,09 9,95 5,83 
С18:0 Стеаринова 3,01 4,94 2,69 
С18:1Олеїнова 77,91 39,94 19,83 
С18:2 Лінолева 12,04 41,37 22,82 
С18:3 Ліноленова 0,27 0,36 31,47 
С20:0 Арахінова 0,22 0,58 1,09 
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Закінчення табл. 3 
1 2 3 4 

С20:1 Ейкозанова - 0,26 9,92 
С20:2Ейкозадієнова - - 1,15 
С20:5Ейкозопентанова - - 0,64 
С22:0 Бегенова 1,04 0,16 0,43 
С22:1 Ерукова - - 2,61 
С22:2 Докозадієнова - 0,13 0,20 

Склад олій за вмістом суми жирних кислот, зокрема поліненасичених жирних 
(ПНЖК), мононенасичених (МНЖ), насичених НЖК наведено в табл. 4. 

Таблиця 4 – Склад олій за вмістом суми жирних кислот 
Назва олії ∑НЖК ∑МНЖК ∑ПНЖК 

Високоолеїнова соняшникова олія першого холодного віджиму 9,36 77,91 12,31 
Олія рижію першого холодного віджиму 8,95 22,54 67,29 
Олія кунжутна рафінована 15,05 39,94 42,70 

За даними жирнокислотного складу дослідних олій та формули матеріального бала-
нсу автоматично опрацьовано 64 варіанти модельних сумішей(МС)- купаж олій за вста-
новленим складом жирних кислот(ЖК). За рекомендованими співвідношеннями есенці-
альних ЖК обрано 4 варіанта модельної суміші (МС), найбільш наближених до формули 
ідеального жиру: 

МС № 1 ‒ 50 % СоняшВО, 30 % РижО, 20 % КунжО;  
МС № 2 ‒ 25 % СоняшВО, 50 % РижО, 25 % КунжО;  
МС № 3 ‒ 40 % СоняшВО, 40 % РижО та 20 % КунжО; 
МС № 4 ‒ 60 % СоняшВО, 30 % РижО та 10 % КунжО. 
Для обраних комбінацій проводились розрахунки жирокислотного складу з ураху-

ванням обраних співвідношень олій в їх складі. Розрахунки проведено за допомогою ро-
зробленої методики на основі лінійного програмування в пакеті програм МаtCad [15]. 
Розрахунок вмісту жирових компонентів в обраних МС наведено в табл. 5. 

Таблиця 5 – Розрахунок вмісту жирових компонентів в обраних МС 
 МС № 1- 50 % Со-

няшВО, 30 % РижО, 
20% КунжО 

2,5:1,5:1 

МС № 2 ‒ 25 % Со-
няшВО, 50 % РижО, 

25 % КунжО 
1:2:1 

МС № 3 ‒ 40 % Со-
няшВО, 40 % РижО 

та 20 % КунжО 
2:2:1 

МС № 4 ‒ 6 0% Со-
няшВО, 30 % РижО 

та 10 % КунжО 
1:1,5:2,5 

∑НЖК 10,37 10,57 10,33 10,85 
∑МНЖК 53,70 40,73 48,15 38,83 
∑ПНЖК 34,88 47,39 40,37 48,91 

Співвідношення жирних кислот за рекомендованими показниками біологічної ефек-
тивності наведено в табл. 6-9. 

За рекомендаціями дієтологів відповідно формулі ідеального жиру, зокрема: 
ΣПНЖК:ΣНЖК – 1:3; ∑ПНЖК:∑МНЖК − 1:6; ∑НЖК:∑МНЖК − 1:2 [16; 17]. 

МС № 1 ‒ 50 % СоняшВО, 30 % РижО, 20 % КунжО (табл. 6). 
Таблиця 6 – Співвідношення жирних кислот за рекомендованими показниками біо-

логічної ефективності МС № 1 
Контроль(за формулою ідеального жиру) Результат 

ΣПНЖК:ΣНЖК 
1:3 34,88 : 10,37 = 3,3:1 

∑ПНЖК:∑МНЖК 
1:6 34,88: 53,70 = 1:1,5 

∑НЖК:∑МНЖК 
1:2 10,32: 53,70 = 1:5 

МС № 2 ‒ 25 % СоняшВО, 50 % РижО, 25 % КунжО (табл. 7). 
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Таблиця 7 – Співвідношення жирних кислот за рекомендованими показниками біо-
логічної ефективності МС № 2 

Контроль(за формулою ідеального жиру) Обраний варіант суміші 
ΣПНЖК:ΣНЖК 

1:3 47,39:10,57 = 4,4:1 
∑ПНЖК:∑МНЖК 

1:6  47,39:40,73 = 1,2 :1    
∑НЖК:∑МНЖК 

1:2  10,57:40,73= 1:3,8   

МС № 3 ‒ 40 % СоняшВО, 40 % РижО та 20 % КунжО (табл. 8). 
Таблиця 8 – Співвідношення жирних кислот за рекомендованими показниками біо-

логічної ефективності МС № 1 
Контроль(за формулою ідеального жиру) Обраний варіант суміші 

ΣПНЖК:ΣНЖК 
1:3 40,37: 10,33 = 3,9:1 

∑ПНЖК:∑МНЖК 
1:6 40,37: 48,15= 1:1,2 

∑НЖК:∑МНЖК 
1:2 10,33: 48,15= 1:4,7 

МС № 4 ‒ 60 % СоняшВО, 30% РижО та 10%- кунжутної олії табл.9 
Таблиця 9 – Співвідношення жирних кислот за рекомендованими показниками  

біологічної ефективності МС № 1 
Контроль(за формулою ідеального 

 жиру) 
Обраний варіант суміші 

ΣПНЖК:ΣНЖК 
1:3  48,91 : 10,85 = 4,5:1 

∑ПНЖК:∑МНЖК 
1:6   48,91: 38,83= 1,2:1     

∑НЖК:∑МНЖК 
1:2                     10,85: 38,83= 1:3,6   

Проведений розрахунок зразків МС та порівняння результатів за формулою ідеаль-
ного жиру показав, що зразки МС № 2, 3 та 4 найближчі до формули ідеального жиру. Для 
подальших досліджень було обрано два найкращих зразки МС, це МС № 2 і МС № 4. 

Остаточний варіант купажів дослідних олій здійснювали за вмістом вітаміну Е. Ре-
зультати наведені в табл. 10. 

Таблиця 10 – Вміст вітаміну Е в модельних зразках купажу 
МС Вміст віт. Е 
№ 2 51,63 ± 5,61 
№ 4 50,45 ± 3,12 

Отже, найкращий за вмістом вітаміну Е є зразок МС № 2. 
Результати сенсорного оцінювання зразків купажу олій № 2 та № 4 проведений за 5-

бальним оцінюванням засвідчили, що МС № 2 з композицією купажу олій (25±2) % со-
няшникової олії, (50±2) % олії рижію та (25±2) % кунжутної олії (1:2:1); має найбільшу 
загальну кількість дегустаційних балів,  приємний смак та запах. 
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Базовим компонентом купажованої олії обрано олію рижію першого холодного ві-
джиму, оскільки вона має в своєму складі значну кількість ліноленової кислоти ω-3. Це 
дало можливість отримати збалансований за складом ПНЖК ω-3 та ω-6 груп купаж.   

Обраний купаж олій (зразокМС№2) досліджували за жирнокислотним складом рис.1 

 
Рис. 1. Хроматограма ЖКС купажованої олії (зразок МС № 2) 

Компонентний склад купажу олії наведено в табл. 11. 
Таблиця 11 – Компонентний склад купажованої олії 

№ п/п Час, хв Жирна кислота Вміст, % 
1 22.112 С16:0 Пальмітинова  6.494 
2 25.368 С18:0 Стеаринова 3.806 
3 26.328 С18:1 [цис-9] Олеїнова 43.935 
4 27.672 С18:2[цис-9,12] Лінолева 22.315 
5 28.383 С20:0 Арахінова 0.856 
6 29.199 С20:1 (цис-11) Ейкозанова 9.675 
7 29.262 С18:3[цис-9,12,15] Ліноленова 10.541 

За результатами досліджень, жирнокислотний склад створеної купажованої олії міс-
тить в своєму складі 7 жирних кислот. З них ненасичених жирних кислот: олеїнової – 
43,9 %; лінолевої – 22,3 %; ліноленової кислот – 10,5 %, тобто сумарний вміст ненасиче-
них жирних кислот у купажованій олії – (76,7±2,0) %, з них поліненасичених –
(32,8±1,5) % при співвідношенні ω-6:ω-3 = 2:1, що відповідає формулі ідеального жиру. 

Купажована олія використовується для вакуумної екстракції комбінації прянощів. 
Зразки обраних прянощів, а саме, насіння гвоздики, насіння коріандру, суцвіття ук-

ропу, листя шавлії лікарської, досліджували на вміст каротиноїдів, ефірних олій та полі-
фенольних сполук. 

Результати визначення вмісту поліфенольних сполук, каротиноїдів, ефірної олії у 
зразках прянощів наведено в табл. 12.  

Таблиця 12 – Вміст БАР, % зразків прянощів 
Прянощі Поліфенольні сполуки Каротиноїди Ефірна олія 

Насіння гвоздики 6,32 ± 0,16 1,5 ±0,018 18,1±0,038 
Насіння коріандру 1,8 ± 0,13 0,8 ±0,023 1,6±0,035 
Суцвіття укропу  18 ±0,08 12 ±0,002 4,0±0,003 
Шавлія 5,2 ±0,07 0,6 ±0,002 2,3±0,003 

Зі зразків обраних прянощів найбільша кількість ефірної олій міститься у насінні 
гвоздиці, що становить 18,1 %, вміст каротиноїдів та поліфенольних сполук найвищий у 
суцвіттях укропу, що становить 12 та 18 % відповідно. 
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Науковий пошук проводили за участі модельних композицій (МК), які створювалися 
відповідно до поставлених завдань. До складу МК входило чотири прянощі ‒ листя ша-
влії лікарської , насіння гвоздики, насіння коріандру та сухе суцвіття укропу у зразках 
різних комбінаціях. 

Для обрання остаточного варіанту композиції прянощів для оліє-пряної суміші вико-
ристовували визначений експериментально вміст БАР у складі пряності. Відповідно за-
вданню проводили математичні розрахунки за матеріального балансу за кількістю полі-
фенолів, каротиноїдів та ефірних олій у запропонованих модельних композиціях (МК). 
Зокрема: 

МК № 1 ‒ 25 % шавлії, 25 % насіння гвоздики, 25 % насіння коріандру та 25% суц-
віття укропу (1:1:1:1);  

МК № 2 ‒ 17 % шавлії, 17 % насіння гвоздики, 33 % насіння коріандру та 33% суц-
віття укропу (1:1:2:2) ;  

МК № 3 ‒ 33 % шавлії, 33 % насіння гвоздики, 17 % насіння коріандру та 17% суц-
віття укропу (2:2:1:1);  

МК № 4 ‒ 8,5 % шавлії, 36 % насіння гвоздики, 36 % насіння коріандру та 9,5 % су-
цвіття укропу (1:2:2:0,5).  

Розрахунок вмісту БАР в МК № 1 
∑поліфенолів = ((5,2*25 %)+(6,32*25 %) + (1,8*25 %) + (18 *25 %))/100 % = 7,83 %; 
∑ефірних олій = ((2,3*25 %)+(18,1*25 %) + (1,6*25 %) + (4,0 *25 %))/100 % = 6,5 %; 
∑каротиноїдів = ((0,6*25 %)+(1,5*25 %) + (0,8*25 %) + (12 *25 %))/100 % = 4,35 %. 
Розрахунки вмісту БАР в МК № 2,3,4 здійснювали за складеною схемою комп’ютерних 

розрахунків. Зразки купажу прянощів наведено у відсоткових співвідношеннях у табл. 13. 
Таблиця 13 – Зразки купажу прянощів 

Назва прянощів Номера зразків купажу 
№ 1 № 2 № 3 № 4 

Шавлія 25 17 33 18 
Насіння гвоздики 25 17 33 36 
Насіння коріандру 25 33 17 36 
Суцвіття укропу  25 33 17 9,5 

Отримані дані вмісту БАР систематизувалися, опрацьовувалися та оформлювалися у 
вигляді порівняльних діаграм ‒  

‒ поліфенольних сполук (рис. 2); 
‒ ефірних олій (рис. 3); 
– каротиноїдів (рис. 4). 

 
Рис. 2. Порівняльний аналіз вмісту поліфенольних сполук  

у модельних композиціях прянощів 
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За даними рис. 2. можна спостерігати, що МК № 1 і 2 містять найбільшу кількість 
поліфенольних сполук це 7,83 і 8,49 % відповідно. МК № 4 містить найменшу кількість 
це 5,60 %. 

 
Рис. 3. Порівняльний аналіз вмісту ефірних олій у модельних композиціях прянощів 

У результаті досліджень найбільший вміст ефірних олій знаходиться у МК № 4 
(7,20 %) і МК №3(6,52 %), і найменший вміст відповідно у МК № 2 (5,32 %). 

 
Рис. 4. Порівняльний аналіз вмісту каротиноїдів у модельних композиціях прянощів 

За даними рис. 4 можна спостерігати, що найбільший вміст каротиноїдів знайдено у 
МК № 2 (5,06 %), а найменший відповідно у МК № 4 (3,0 %). 

Згідно з проведеними розрахунками з чотирьох зразків найкращими виявилися МК 
№ 2, 3, 4. У МК № 2 визначено найбільший вміст поліфенолів та каротиноїдів, у 
МК № 3 ‒ високий вміст поліфенолів і ефірних масел, у МК № 4 ‒ високий вміст ефірних 
масел, але низький вміст каротиноїдів. 

Обрані за вмістом БАР МК оцінювалися дискрипторно-профільним аналізом. За ре-
зультатами органолептичної оцінки, найкращим виявився зразок № 3. 

Загалом, композиція прянощів №3 з шавлією, насінням гвоздики, насінням коріандру 
та суцвіттям укропу має багатий аромат з пряними, трав'яними, цитрусовими та легкими 
солодкими нотками. У складі цієї композиції міститься: (33±0,5) % шавлії, (33±0,5) % 
насіння гвоздики, (17±0,5) % насіння коріандру,(17±0,5) % суцвіття укропу. Саме цю ком-
позицію обрано для використання в технології оліє-пряної суміші. 

Ця композиція прянощів містить ефірну олію, поліфенольні сполуки та жиророз-
чинні вітаміни, які одночасно проявляють антиоксидантну та антибіотичну активність. 

Оліє-пряну суміш одержують у такий спосіб: 
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Рослинні олії – рафіновану кунжутну олію, олію рижію першого холодного віджиму 
та олію високоолеїнову соняшникову першого віджиму у вивільняють від тари, відміря-
ють відповідну пропорцію кожного виду олії у співвідношенні 1:2:1,  заливають у нако-
пичувальну ємність і ретельно перемішують. Одночасно готують купаж прянощів з ша-
влії, гвоздики, коріандру і насіння кропу. Зважують певну кількість насіння коріандру, 
гвоздики, кропу та листя шавлії у співвідношенні 1:1:0,5:0,5, подрібнюють до одержання 
розміру часток 1-2 мм. Потім вводять рецептурну суміш у таких співвідношеннях - купаж 
рослинних олій 92,0-95,0 мас.%, купаж прянощів 5,0…8,0 мас.% у накопичувальну єм-
ність до олії з перемішуванням лопатевим змішувачем. Далі олію з накопичувальної єм-
ності направляють на вакуумне екстрагування композиції прянощів купажем олій при 
кімнатній температурі,  вакуумне екстрагування проводять у два етапи, тривалість кож-
ного етапу 30-45 с. Потім проводять фільтрування, фасування та подальше зберігання в 
холодильній камері за постійної температури без потрапляння світла, а частина йде од-
разу на використання та реалізацію. 

Отриманий продукт має органолептичні показники, що наведені у табл. 14. Крім 
цього проводили фізико-хімічні, мікробіологічні показники продукту, та жирнокислот-
ний склад продукту. 

Таблиця 14 – Органолептичні показники оліє-пряної суміші 
Показник Характеристика 

Смак Ніжний, пряний, відповідає виду сировини, що використовується  
Запах Насичений пряний і багатогранний з невеличкою терпкуватістю, свіжістю та 

легкими трав’яними ароматними нотками 
Колір Янтарно-жовтий  
Консистенція Однорідна, рідка 
Зовнішній вигляд Однорідна маса з вкрапленням прянощів  

Оліє-пряна суміш являє собою харчовий продукт підвищеної біологічної цінності, 
має збалансований склад ПНЖК, стабільна до окиснення за рахунок природних антиок-
сидантів. 

Розроблений продукт можна рекомендувати для людей з підвищеним рівнем холес-
терину в крові, для запобігання серцево-судинним захворюванням, розвитку атероскле-
розу. Споживання розробленої оліє-пряної суміші рекомендовано використовувати для 
різних верст населення у профілактичних цілях. 

Оліє-пряна суміш отримана шляхом вакуумного екстрагування має високий термін 
зберігання, оскільки не контактує з киснем повітря.  

Оптимальний термін її зберігання у пляшках з темного скла у затемненому приміщенні 
за температури (22±2) °C та відносній вологості повітря 65-75 % становить 11,7 місяців. 

Висновки. Розроблено купаж олій, який збалансований за жирнокислотним складом 
та відповідає формулі ідеального жиру. Сумарний вміст ненасичених жирних кислот у 
купажованій олії – (76,7±2,0) %, з них поліненасичених – (32,8±1,5) % при співвідно-
шенні ω-6:ω-3 = 2:1. 

Обрано композицію прянощів, яка має багатогранний, пряний з елементами гірчинки 
та свіжості смак та аромат. 

Одержано оліє-пряну суміш способом вакуумного екстрагування. Спосіб вакуумної 
екстракції новий та цікавий, оскільки він не базується на стандартних методах довготри-
валої витримки або піддаванню продуктів температурі, тим самим скорочуючи їх термін 
придатності. Даний спосіб значно пришвидшує одержання оліє-пряної суміші в масшта-
бах pестоpанного виробництва. 
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TECHNOLOGY OF OBTAINING OIL-SPICE MIXTURES 
One of the key areas of work is the creation of a product with a balanced fatty acid composition and enriched with 

biologically active substances that exhibit antioxidant and antibiotic properties at the same time, with a pleasant taste and 
aromatic properties and with an extended shelf life. 

The quality indicators of experimental oil samples were experimentally confirmed, and their fatty acid composition was 
investigated by the chromatographic method. 

A blend of oils was developed according to the ratio of PUFA and MUFA: first cold-pressed high-oleic sunflower oil 
25%, first cold-pressed rye oil 50%, refined sesame oil 25%. It was established that the mixture of oils contains fatty acids, in 
particular oleic - 43.9%; linoleic – 22.3%; linolenic - 10.5%. The total content of unsaturated fatty acids is 76.7%, of which 
32.8% are polyunsaturated, which made it possible to bring the fatty acid composition of the blend as close as possible to the 
ideal fat formula and achieve the ratio ω-6:ω-3 = 2:1. 

The chemical composition of spices was studied, namely the content of carotenoids, essential oils and polyphenolic com-
pounds. It was found that among the samples of the selected spices, the largest amount of essential oil is contained in clove 
seeds, which is 18.1%, the content of carotenoids and polyphenolic compounds is the highest in dill inflorescences, which is 
12% and 18%, respectively. 

A composition of spices was chosen, which includes clove seeds 33%, clary sage 33%, coriander seeds 17% and dill 
inflorescences 17%. A method of obtaining an oil-spice mixture by the method of vacuum extraction has been developed. It was 
established that the oil-spice mixture was obtained by vacuum extraction has a long shelf life, as it does not come into contact 
with air oxygen. 

The consumption of the developed oil-spice mixture is recommended to be used for various segments of the population 
for preventive purposes. 

Key words: oils; spices; blending; composition; chromatography; extraction; biological value. 
Fig.: 4. Table: 17. References: 17. 
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