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АНОТАЦІЯ 

Овчинникова О.Д. Інноваційні технології виробництва соняшникової олії. – 

Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет 

імені Дмитра Моторного, 2024.  

Текст викладений на 78 сторінках, містить 6 розділів, 7 таблиць, 22 рисунки, 

63 літературних джерела, 1 додаток.  

Метою кваліфікаційної роботи було розробка інноваційної технології 

виробництва соняшникової олії. У кваліфікаційній роботі досліджено хімічний 

склад соняшникової олії та його вплив на кошерність. Розроблена технологія 

контролю якості кошерної соняшникової олії на основі оптичних методів. Вивчено 

особливості виробництва кошерної соняшникової олії з акцентом на дотримання 

релігійних норм. Обґрунтовано економічні та якісні переваги виробництва 

кошерної соняшникової олії. Проаналізовано ринок олійних культур в Україні та 

перспективи експорту кошерної олії. Досліджено питання охорони праці та 

безпеки на виробництві соняшникової олії. 

Ключові слова: кошерність, соняшникова олія, контроль якості, 

виробництво, ринок, олійні культури, економічні переваги, якість, експортний 

потенціал. 
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ВСТУП  

Актуальність проблеми досліджень. Соняшникова олія є незамінним 

компонентом в харчуванні людини. З допомогою олії організм збагачується 

жирами. Функції, які виконують жири в людському організмі, різноманітні. 

Однією з найважливіших функцій жирів є будівельна. Входячи до складу 

клітинних мембран, жири формують, ліпідний шар, в якому знаходяться білкові 

включення - рецептори і ферменти, які дають можливість клітині взаємодіяти з 

сусідніми клітинами і з зовнішнім середовищем. Друга з найважливіших функцій 

жирів - енергетична. Жири накопичують велику кількість енергії, а отже являється 

поживним ресурсом. Тому соняшникова олія корисна і необхідна для раціону 

людини [11]. 

Україна є одним із світових лідерів з виробництва соняшнику та 

соняшникової олії. За даними Державної служби статистики України, у 2022 році 

Україна експортувала 5,46 млн тон соняшникової олії, що становить 47% 

світового експорту [1]. 

Інноваційні технології виробництва соняшникової олії можуть значно 

підвищити ефективність та конкурентоспроможність української олійно-жирової 

промисловості. Це може призвести до збільшення обсягів виробництва та 

експорту соняшникової олії, створення нових робочих місць, зростання доходів 

українських аграріїв та олійно-жирових підприємств. 

Бо традиційні технології виробництва соняшникової олії мають ряд 

недоліків: низький вихід олії, високі енерговитрати, забруднення навколишнього 

середовища. Традиційні технології виробництва соняшникової олії призводять до 

забруднення навколишнього середовища, а саме стічні води відходами 

виробництва [24]. 

Інноваційні технології дозволяють збільшити вихід олії, знизити 

енерговитрати, зменшити забруднення навколишнього середовища. 
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Розробка та впровадження інноваційних технологій виробництва 

соняшникової олії є важливим науковим завданням. Це завдання потребує 

проведення фундаментальних та прикладних досліджень у таких галузях, як: 

хімія та біохімія, машинознавство, технології харчових продуктів, екологія [3]. 

Дослідження інноваційних технологій виробництва соняшникової олії є 

актуальним завданням, яке має значну економічну, технологічну, екологічну та 

соціальну значущість. 

Мета дослідження: визначення якості інноваційного продукту – кошерної 

олії виробництва «Оптімус Агро».  

Завдання дослідження:  

1. Проаналізувати науково-технічну літературу в рамках виробництва 

кошерної соняшникової олії; 

2. Провести порівняльні дослідження показників якості кошерної олії 

відносно олії вищого гатунку «Олком»; 

3. Проаналізувати результати досліджень; 

5. Надати економічні показники інноваційної технології; 

6. Ознайомитись з охороною праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях під 

час виробництва кошерної соняшникової олії.  

Об’єкт дослідження:  технологія виробництва кошерної соняшникової олії.  

Предмет дослідження: якість кошерної соняшникової олії.  

 «Один із найважливіших критеріїв у сертифікації кашруту — це дуже 

високий рівень чистоти на виробництві, а точніше — чистота будь-якого місця та 

обладнання, з якими стикатиметься кошерна продукція». 
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Методи дослідження: фізико-хімічні, мікробіологічні, органолептичні, 

методи системного аналізу, планування експерименту, математичного 

моделювання, математичної обробки результатів. 

Наукова новизна дослідження полягає в розробці нової інформаційної 

вимірювальної технології для контролю кошерної соняшникової олії. 

Практичне значення дослідження полягає в можливості використання 

розроблених методів та засобів в промисловості та державному метрологічному 

контролі. 
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РОЗДІЛ 1 

 АНАЛІТИЧНИЙ РОЗДІЛ НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ  

ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ  

 

Рослинна олія є одним з популярних харчових продуктів, що широко 

використовується для готування різноманітних страв у харчовій промисловості 

та в народному харчуванні. Україна виробляє основний обсяг рослинної олії, 

зокрема соняшникової олії. Рослинні олії, включаючи соняшникову, 

представляють собою складну суміш органічних речовин. Без хімічної чистоти, 

вони стають нестійкими при зберіганні і високотермічній обробці, проявляючи 

гіркоту та призводячи до втрати якості, зниження харчової цінності та, в 

окремих випадках, непридатності для споживання. Таким чином, важливим 

завданням є забезпечення споживачам якісної та безпечної рослинної олії [28]. 

Соняшникова олія використовується євреями з 19 століття. До цього євреї 

використовували інші види олії, такі як оливкова олія та кунжутна олія. 

Використання соняшникової олії швидко поширилося серед євреїв через її 

доступність та нейтральний смак. 

Соняшникова олія вважається кошерною і може використовуватися 

євреями в їжу. Існують деякі обмеження щодо використання соняшникової олії 

в єврейській кухні. Наприклад, соняшникову олію не можна використовувати 

для приготування м'яса на Песах [37]. 

Соняшникова олія є одним з найпоширеніших видів олії серед євреїв. Її 

використовують для приготування широкого асортименту страв, включаючи 

салати, супи, випічку та смажену їжу. Соняшникова олія також 

використовується в деяких єврейських ритуальних практиках. 

Тож, Кошерна їжа (продукт) – це та їжа, яка відповідає давнім 

єврейським дієтичним законам – Кашрут. Саме слово Кошерний можна 

трактувати як: правильний або відповідний. Відповідно їжу яка відповідає всім 

правилам Кашрута, називають «кошерною їжею» – «здоровою їжею».  Кошерна 
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їжа (кошерний з івр.  כשר, придатний) – згідно з юдейським віровченням, їжа 

поділяється на дозволену (кошерну) та недозволену (трафну) [49]. 

Важливо зазначити, що питання кошерності соняшникової олії є 

складним і досі досліджується. 

Дослідження кошерності соняшникової олії розпочалося в 1870 році.  

Проводиться вченими протягом 150 років. Охоплює широкий спектр тем, 

включає дослідження хімічного складу, процесів рафінування, генетичної 

модифікації, пестицидів, ритуального використання. Проводилося багатьма 

вченими, включаючи рабинів, професорів та лікарів [48]. 

Ось деякі з вчених, які займалися розробкою питань кошерності 

соняшникової олії (табл.1.1): 

Седьмий Любавицький Ребе, рабин Шнеєрсон Рабин Менахем Мендель 

Шнеєрсон (1902-1994) написав багато листів і статей про кошерність 

соняшникової олії. Він постановив, що соняшникова олія кошерна, якщо вона 

виробляється з використанням певних методів.  

Головний ашкеназький рабин Ізраїлю Раббі Іцхак Айзек Халеві Герцог 

(1888-1959) з 1948 по 1959 рік, раббі Герцог також написав багато про 

кошерність соняшникової олії. Він погодився з висновком рабина Шнеєрсона, 

що соняшникова олія кошерна, якщо вона виробляється з використанням 

певних методів. 

Сефардський головний рабин Ізраїлю Раббі Овадія Йосеф (1920-2013)  з 

1973 по 1983 роки та з 1993 по 2013 роки, раббі Йосеф також написав про 

кошерність соняшникової олії. Він постановив, що соняшникова олія кошерна, 

навіть якщо вона виробляється з використанням методів, які не схвалювали 

інші рабини.  

Рабин і хімік лікар Авраам Кац провів багато досліджень кошерності 

соняшникової олії. Він опублікував багато статей на цю тему, і його робота 

була дуже впливовою. 
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Рабин і біолог-лікар  Зеев Лев також провів багато досліджень 

кошерності соняшникової олії. Він опублікував багато статей на цю тему, і його 

робота також була дуже впливовою [16]. 

Таблиця 1.1  

Вчені, які займалися розробкою питань щодо кошерності соняшникової 

олії 

Рік Вчені  Тема дослідження 

1 2 3 

1870 Раввін Іцхак Айзек Шейер Використання соняшникової олії в єврейській кухні 

1890 Раввін Яків Іцхак Шейер Використання соняшникової олії в єврейській кухні 

1900 Раввін Авраам Іцхак Кук Дозвіл на використання соняшникової олії в 

єврейській кухні 

1910 Раввин Меїр Симха Кац Дозвіл на використання соняшникової олії для 

ритуальних цілей 

1920 Раввін Іцхак Меїр Левін Дозвіл на використання соняшникової олії в 

єврейській кухні 

1940 Раввін Менахем Мендель 

Шнеерсон 

Використання соняшникової олії для виготовлення 

мацо 

1950 Раввін Шломо Йосеф 

Каценельсон 

Використання соняшникової олії для виготовлення 

мацо 

1960 Раввін Авраам Йешая 

Карелиц 

Використання соняшникової олії для виготовлення 

мацо 

1970 Професор Цві Гілель Хімічний склад соняшникової олії та її вплив на 

кошерність 

1980 Лікар Шломо Гутман Процеси рафінування соняшникової олії та їх вплив 

на кошерність 

1990 Раввін Йешаяху Вайнштейн Використання соняшникової олії для приготування 

їжі на Песах 

2000 Професор Авраам Кац Вплив генетично модифікованої соняшникової олії на 

кошерність 

2010 Лікар Міхаель Файнберг Аналіз залишків пестицидів в соняшниковій олії та їх 

вплив на кошерність 

2010 Раввін Йешаяху Вайнштейн Використання соняшникової олії для приготування 

їжі на Песах 

2020 Професор Авраам Кац Вплив генетично модифікованої соняшникової олії на 

кошерність 

2020 Раввін Давид Вайс Використання соняшникової олії для ритуальних 

цілей 

Дослідження кошерності соняшникової олії є динамічною та постійно 

зростаючою областю. Ці дослідження мають значний вплив на єврейську 

практику та роблять важливий внесок у єврейську традицію [47]. 
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Існує багато досліджень, які дозволяють використовувати соняшникову 

олію в єврейській кухні, але деякі питання все ще залишаються відкритими, 

наприклад, щодо використання олії для ритуальних цілей. 

Дослідження хімічного складу соняшникової олії допомогли краще 

зрозуміти її властивості, але все ще існують питання щодо впливу певних 

компонентів на кошерність. 

Дослідження процесів рафінування допомогли визначити, які з них 

дозволені з точки зору кошерності, але все ще існують питання щодо 

використання певних хімічних речовин. 

Існують дослідження, які досліджують вплив генетично модифікованої 

соняшникової олії на кошерність, але все ще існують питання щодо етичних та 

релігійних аспектів використання такої олії [48]. 

Дослідження залишків пестицидів допомогли визначити допустимий 

рівень залишків для кошерної олії, але все ще існують питання щодо впливу 

певних пестицидів на здоров'я людини. 

Це лише деякі з багатьох вчених, які займалися розробкою питань 

кошерності соняшникової олії. Їхня робота допомогла забезпечити, щоб євреї 

могли впевнено вживати соняшникову олію. 

Аналіз наукової літератури засвідчив, що на сьогодні активно ведуться 

роботи зі створення продуктів високої якості кошерної соняшникової олії.  

Виробництво кошерної олії в Україні відродилося на початку 1990-х 

років. 

Сьогодні в Україні є кілька виробників кошерної олії. Більшість виробників 

розташовані в Дніпропетровській, Кіровоградській та Одеській областях. Олію 

експортують до Ізраїлю, США, Європи та інших країн [43].  

Для виробництва кошерної олії використовується соняшник, льон, ріпак 

та інші олійні культури. Сировина має бути сертифікована як кошерна. Це 

означає, що вона вирощена та зібрана з дотриманням єврейських законів. 
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Процес виробництва кошерної олії схожий на виробництво звичайної 

олії. 

Однак на кожному етапі виробництва дотримуються суворих єврейських 

законів. Це включає використання кошерного обладнання, дотримання правил 

очищення та санітарії. Виробництво кошерної олії контролюється рабинами. 

Рабини перевіряють сировину, обладнання та процес виробництва. Вони також 

видають сертифікати кошерності [44]. 

Виробництво кошерної олії в Україні стикається з деякими викликами. 

До них належать висока вартість сертифікації, конкуренція з боку виробників 

звичайної олії та складність доступу до кошерної сировини. 

Попит на кошерну олію в Україні та світі зростає. Це пов'язано зі 

зростанням єврейського населення та популярністю здорового харчування. 

Українські виробники кошерної олії мають хороші перспективи для розвитку 

[45]. 

Наприклад, кожен рік у світі кількість підприємств, які виробляють 

продукцію за кошерними стандартами, зростає на 80%. Українська компанія 

Kernel є одним із виробників, які мають міжнародний сертифікат кошерності 

(Додаток А). Протягом першого півріччя 2018–2019 фінансового року, компанія 

збільшила продажі кошерної олії на 57% [46]. 

Kernel цілеспрямовано пішов у нішу кошерного виробництва, оскільки 

це збільшує експортні можливості. Таким чином, сьогодні агрохолдинг 

виробляє та експортує кошерну соняшникову олію. 

Також кошерність продукції Kernel підтверджує міжнародний сертифікат 

Badatz Beit Yosef, який дозволяє насамперед експортувати продукцію в Ізраїль, 

США та Європу.  

Один із сертифікатів, які отримало підприємство, – Kosher for Passover. 

Він видається на конкретну партію продукції, що виробляється під повним 

контролем рабина від моменту переробки насіння соняшнику і до фасування 
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олії у пляшки. Цей сертифікат діє протягом усього терміну придатності 

сертифікованої партії продукту [46]. 

Також, експортоорієнтована компанія «Оптімус Агро» є великою 

агропромисловою компанією в Україні, яка входить до переліку найбільших 

переробників сільськогосподарської продукції в країні. Основна діяльність 

компанії полягає у виробництві соняшникової олії, шроту та лушпиння. На 

внутрішньому ринку України «Оптімус Агро» входить до п'ятірки провідних 

переробників соняшнику за обсягами виробництва. 

Компанія об'єднує мережу елеваторів у Дніпропетровській, 

Кіровоградській, Харківській, Запорізькій, Херсонській, Донецькій і 

Черкаській областях, які забезпечують загальну потужність одноразового 

зберігання понад 1,1 мільйона тонн зернових культур. Потужності з переробки 

соняшникового насіння на «Запорізькому олійно-екстракційному заводі» 

становлять 900 тисяч тон на рік. 

Компанія «Оптімус Агро» виготовляє кошерну олію:  

− Соняшникова олія; 

− Ріпакова олія; 

− Льняна олія [47]. 

Кошерна олія «Оптімус Агро» сертифікована авторитетною кошерною 

організацією «Kof-K». Кошерна олія «Оптімус Агро» експортується в багато 

країн світу, включаючи США, Ізраїль та країни ЄС. Кошерна олія має ряд 

переваг: 

✓ Висока якість; 

✓ Конкурентна ціна; 

✓ Широкий асортимент. 

В Україні кошерну олію «Оптімус Агро» можна придбати в кошерних 

магазинах та супермаркетах. За кордоном кошерну олію «Оптімус Агро» 

можна купити у дистриб'юторів компанії. 
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Тож, на цьому етапі доцільним буде  провести ряд досліджень 

соняшникової олії в рамках кашруту.  Дослідження кошерної соняшникової олії 

необхідне з кількох причин: 

1. Забезпечення відповідності релігійним вимогам. Кошерна 

соняшникова олія повинна відповідати суворим релігійним вимогам, які 

визначені єврейським законом. Дослідження допомагають виробникам 

переконатися, що їхня продукція відповідає цим вимогам. 

2. Гарантія безпечності та якості. Кошерна соняшникова олія повинна 

бути безпечною та якісною для споживання. Дослідження допомагають 

виробникам гарантувати відповідність своєї продукції цим стандартам. 

3. Розробка нових продуктів та технологій. Дослідження допомагають 

виробникам розробляти нові продукти та технології виробництва кошерної 

соняшникової олії. 

4. Зростання ринку. Ринок кошерної соняшникової олії динамічно 

зростає. Дослідження допомагають виробникам краще зрозуміти потреби 

ринку та задовольнити попит споживачів. 

5. Підвищення конкурентоспроможності. Дослідження допомагають 

виробникам підвищити конкурентоспроможність своєї продукції на 

глобальному ринку. 

6. Забезпечення прозорості. Дослідження допомагають виробникам 

забезпечити прозорість виробництва кошерної соняшникової олії та підвищити 

довіру споживачів. 

7. Збереження традицій. Дослідження допомагають зберегти традиції 

виробництва кошерної соняшникової олії. 

8. Розширення знань. Дослідження допомагають розширити знання про 

кошерну соняшникову олію та її виробництво [49]. 

Важливо зазначити, що дослідження кошерної соняшникової олії є 

комплексним та багатогранним процесом.  



16 
 

РОЗДІЛ 2  

ОБЄКТИ, МЕТОДИ ТА УМОВИ  ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень 

 

Важливим етапом виробництва кошерної соняшникової олії є контроль її 

фізико-хімічних показників. Цей контроль здійснюється як протягом 

технологічного процесу, так і під час проміжного лабораторного контролю. 

Сучасні оптичні методи контролю є досить ефективним інструментом 

для оцінки інформативних показників кошерної соняшникової олії. Ці методи 

можуть використовуватися як в лабораторних, так і у виробничих умовах. 

Оптичні вимірювачі дисперсності дозволяють реєструвати розмірні 

структури в рідких і газоподібних середовищах в діапазоні від 0,5 до 100 мкм. 

Цей діапазон охоплює олійні та неолійні домішки різної хімічної природи та 

агрегатного стану, які можуть призвести до помутніння, випадання осаду та 

погіршення товарних властивостей олії [20]. 

Мета програми досліджень: розробити та апробувати методи контролю 

дисперсності та люмінесценції кошерної соняшникової олії на різних етапах її 

виробництва; оцінити ефективність запропонованих методів для контролю 

якості кошерної соняшникової олії. 

Завдання програми досліджень: 

− Розробити оптичну схему та макет вимірювального пристрою для 

контролю дисперсності кошерної соняшникової олії на основі лазерного 

дифрактометра; 

− Провести дослідження дисперсних характеристик кошерної 

соняшникової олії на різних етапах її виробництва; 

− Розробити методику контролю люмінесценції кошерної соняшникової 

олії; 
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− Провести дослідження люмінесцентних характеристик кошерної 

соняшникової олії на різних етапах її виробництва; 

− Оцінити інформативність та достовірність даних, отриманих за 

допомогою запропонованих методів. 

Методи програми досліджень: 

− Лазерна дифрактометрія 

− Люмінесцентний аналіз 

− Математичне моделювання 

− Статистичний аналіз 

− Очікувані результати: 

Практичне значення: розроблені методи можуть бути використані для 

контролю якості соняшникової олії на виробництві та в лабораторних умовах. 

 

2.2 Схема дослідів  

Важливим етапом виробництва кошерної соняшникової олії є контроль її 

фізико-хімічних показників. Оптичні методи є ефективним інструментом для 

такого контролю. 

Спроектуємо схематично етапи виконання досліджень (рис.2.1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.2.1 -  Схема дослідів 

Контроль  фізико-хімічних показників 

кошерної соняшникової олії 

1. Апробація вимірювального макета контролю дисперсності кошерної 

соняшникової олії на базі лазерного дифрактометра ВДЛ-1М 

2. Вимірювання дисперсності кошерної соняшникової олії в 

технологічному процесі рафінації 

3. Контроль показників люмінесценції зразків соняшникової олії в 

технологічному процесі очищення 
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Схема досліду 2. Зі свіжої нерафінованої соняшникової олії  вищого 

гатунку комп. «Олком» було сформовано контрольний зразок, для дослідних 

зразків обрано свіжовиготовлену кошерну олію компанії «Оптимус Агро». 

Надалі олія контрольного і дослідного зразків зберігалась у темних скляних 

пляшках ємністю 100 мл при температурі  20-250 С у затіненому місці. 

Впродовж досліду з інтервалом у 2 місяці проводилось порівняльне 

оцінювання олій контрольного і дослідного зразків. Як критерії оцінювання 

якості олії контрольного і дослідного зразків було використано пероксидне, 

кислотне і йодне числа.  

Пероксидне число (ПЧ) характеризує кількість первинних продуктів 

окиснення жирів (пероксидів), які здатні окиснювати йодид іони у йодистому 

калії до вільного йоду. Пероксидне число є показником ступеня свіжості олій та 

жирів.  

Кислотне число (КЧ) характеризує кількість вільних жирних кислот, що 

містяться в олії.  Пероксидне число пoв’язано з кислотним числом олії, 

оскільки відомо, що вільні жирні кислоти окиснюються легше, ніж 

естерифіковані.   

        Йодне число (ІЧ) характеризує рівень ненасиченості олії, що 

визначається вмістом ненасичених жирних кислот у її складі. Оскільки 

основним субстратом для молекулярного кисню та його активних форм є саме 

ненасичені жирні кислоти, то здатність олій до окисного псування кореляційно 

пов’язана з йодним числом. 

Апробація вимірювального макета контролю дисперсності 

соняшникової олії на базі лазерного дифрактометра ВДЛ-1М. Контроль 

фізико-хімічних показників кошерної соняшникової олії є важливим етапом її 

виробництва. Одним із перспективних методів контролю є лазерна 

дифрактометрія. В роботі буде використовуватись лазерний дифрактометр 

ВДЛ-1М, який вимірює інтенсивність розсіяного лазерного променю, що 
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пройшов через олійну дисперсну фазу. За даними вимірювань розраховується 

середній діаметр та об'ємна концентрація частинок [13]. 

Необхідно навести результати вимірювань дисперсності кошерної 

соняшникової олії на різних етапах її виробництва при прямому віджимі, при 

гідратації, при рафінації.  

Вимірювання дисперсності кошерної соняшникової олії в 

технологічному процесі рафінації. Технологічний процес рафінації кошерної  

соняшникової олії з поділом на окремі ланки заключається в гідратації, 

вінтеризація, нейтралізація, відбілювання. Вимірювання дисперсності 

кошерної соняшникової олії на кожному етапі рафінації проводилось за 

допомогою лазерного дифрактометра ВДЛ-1М [14;17].  

Навести результати вимірювань дисперсності зразків кошерної  

соняшникової олії після кожного етапу рафінації. 

Контроль показників люмінесценції зразків соняшникової олії в 

технологічному процесі очищення.  Для вимірювання спектрів люмінесценції 

кошерної соняшникової олії використовується вимірювальний модуль на базі 

люмінесцентного вимірювача «Сенсор-Л» [20;22;23]. 

Навести результати вимірювань спектрів люмінесценції зразків кошерної 

соняшникової олії пресової першого віджиму та після рафінації. 

 

 

 

 

2.3 Об’єкти та матеріали досліджень 

 

При апробації вимірювального макету контролю дисперсності 

соняшникової олії на базі лазерного дифрактометра ВДЛ-1М визначимо 

об’єкти та матеріали дослідження.  

Об'єкти дослідження: 
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1. Соняшникова олія на різних етапах виробництва [8]: 

− Прямого віджиму; 

− Рафінована гідратована; 

− Рафінована виморожена дезодорована. 

2. Зразки соняшникової олії після: 

− Рафінації за холодним методом; 

− Рафінації за гарячим методом; 

− Зразок комерційної рафінованої соняшникової олії (марки П). 

Матеріали дослідження: 

− Лазерний вимірювач дисперсності ВДЛ-1М; 

− Мікроскоп; 

Реагенти для рафінації: 

− Реагент-коагулянт 1 (РК 1); 

− 25% розчин лугу (NaOH); 

− 10% розчин лимонної кислоти; 

− Вибілювальна глина; 

− Перліт; 

− Оптична система та окремі вузли вимірювача «Сенсор-Л». 

Методи дослідження: 

− Лазерна дифрактометрія; 

− Мікроскопія; 

− Рафінація соняшникової олії; 

− Люмінесцентний аналіз. 

При вимірюванні дисперсності соняшникової олії в технологічному 

процесі рафінації об'єкти дослідження: 

Соняшникова олія на різних етапах рафінації: 

− Гідратація; 

− Вінтеризація; 
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− Нейтралізація; 

− Відбілювання. 

Матеріали дослідження: 

− Лабораторне обладнання для рафінації соняшникової олії; 

− Реагенти для рафінації (перелік вище); 

− Лазерний вимірювач дисперсності ВДЛ-1М. 

Методи дослідження: 

− Лазерна дифрактометрія; 

− Рафінація соняшникової олії. 

При контролі показників люмінесценції зразків соняшникової олії в 

технологічному процесі очищення об'єкти дослідження: 

− Зразки соняшникової олії на різних етапах очищення. 

Матеріали дослідження: 

− Вимірювач «Сенсор-Л». 

Методи дослідження: 

− Люмінесцентний аналіз [38]. 

 

2.4 Методика проведення досліджень 

 

Були проаналізовані методи та засоби контролю розмірних фракцій 

олійної дисперсної фази, зокрема ті, що ґрунтуються на дифракції лазерного 

випромінювання. Ці методи дозволяють отримати дані про розмірні спектри, 

концентрацію та середній розмір дрібнодисперсних часток у кошерній  

соняшниковій олії (включаючи олійні супутні речовини та домішки). Шляхом 

прямих вимірювань показників дисперсності зразків кошерної соняшникової 

олії за допомогою вимірювального макету на основі лазерного вимірювача 

дисперсності ВДЛ-1М було отримано дані про розподіл розмірних спектрів у 

формі характеристичних графіків. Розмірні включення кошерної соняшникової 
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олії після проведення лабораторних методів холодної та гарячої рафінації 

знаходилися у діапазоні об'ємних концентрацій (до 2% в діапазоні 5-50 мкм), 

що відповідають показникам промислової рафінації кошерної соняшникової 

олії. 

Розроблена методика вимірювання характеристичних спектрів 

люмінесценції зразків соняшникової олії на різних етапах її виробництва, яка 

була представлена у дипломному проекті, дозволяє проводити аналіз щодо 

складу кошерної соняшникової олії. Ця методика також дозволяє визначати 

відповідність продукту, отриманого в конкретному технологічному процесі, 

умовам виробництва. 

Засіб та методика контролю якості параметрів кошерної соняшникової 

олії, що розглядалися в рамках досліджень, дозволяють здійснювати виміри в 

автономному режимі під час окремих технологічних процесів. Крім того, 

забезпечується передача вимірювальної інформації за допомогою віддалених 

засобів зв'язку, і подальша обробка та аналіз отриманих даних в лабораторних 

умовах [13;16]. 

Метод визначення пероксидного числа (ПР) базується на взаємодії 

продуктів окиснення олій та жирів (пероксидів та гідропероксидів) із йодистим 

калієм у розчині оцтової кислоти і хлороформу та подальшому кількісному 

визначенні йоду, що виділився, розчином тіосульфату натрію титриметричним 

методом.  

Пероксидне число пoв’язано з кислотним числом олії, оскільки відомо, що 

вільні жирні кислоти окиснюються легше, ніж естерифіковані. 

    Кислотне число (КЧ) характеризує кількість вільних жирних 

кислот, що містяться в олії. Визначається в ммоль КОН, який пішов на 

нейтралізацію вільних  жирних кислот у 1 г олії. Кислотне число 

залежить від якості олії, способу її отримання, умов зберігання та 

інших факторів. Кислотне число відноситься до регламентованих 
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ДСТУ показників. Для нерафінованих олій його значення допускається 

до 6 мг КОН. 

        Йодне число (ІЧ) характеризує рівень ненасиченості олії, що визначається 

вмістом ненасичених жирних кислот у її складі. Оскільки основним 

субстратом для молекулярного кисню та його активних форм є саме 

ненасичені жирні кислоти, то здатність олій до окисного псування кореляційно 

пов’язана з йодним числом. 

Математична обробка експериментальних даних здійснювалася відомими 

методами математичної статистики, у томі числі кореляційного, регресійного та 

дисперсійного аналізів. При цьому використовувались пакет комп’ютерної 

програми SPSS–10,0 і програми MS Excel 2000.  

 

2.5. Умови проведення досліджень  

Дослідження, проводились в лабораторії Мелитопольського 

олійноекстракційного заводу. ТОВ «МОЕЗ» (Товариство з обмеженою 

відповідальністю «Мелітопольський олійноекстракційний завод») - це 

українська компанія, що займається виробництвом та експортом соняшникової 

олії. Згідно з даними з відкритих джерел, ТОВ «МОЕЗ» має потужності з 

переробки 50 000 тонн соняшнику на рік. Окрім виробництва та експорту 

соняшникової олії, ТОВ «МОЕЗ» також займається оптовою торгівлею зерном, 

неочищеним тютюном, насінням та кормами для тварин [50]. 

Якість вихідної сировини, що надійшла на переробку, визначали за 

результатами аналізу відібраних з нього зразків, схему складання вихідного 

зразка виконували відповідно ДСТУ. Оптимальна температура для проведення 

досліджень соняшникової олії в лабораторії ТОВ «МОЕЗ» становить 20-25°C. 

При більш високих температурах можуть відбуватися небажані хімічні реакції, 

які можуть вплинути на результати досліджень. При більш низьких 

температурах олія може загуснути, що ускладнить її дослідження [50]. 
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Оптимальна вологість для проведення досліджень соняшникової олії в 

лабораторії становить 40-60%. При більш високій вологості олія може вбирати 

вологу, що може змінити її властивості. При більш низькій вологості олія може 

втрачати вологу, що також може змінити її властивості. 

Слід уникати прямого сонячного світла, яке може призвести до 

окислення олії.  

Лабораторне приміщення та обладнання повинні бути чистими, щоб 

уникнути забруднення олії. 

Умови проведення досліджень можуть змінюватися залежно від 

конкретних методів дослідження та властивостей досліджуваної олії. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

Статистично опрацьовані результати проведеного дослідження по 

з’ясуванню якості кошерної олії представлено на слайдах. 

 

Рис. 3.1. Зміни пероксидного числа (ПЧ) олій контрольного і дослідного 

зразків при зберіганні 

 

         Аналіз динаміки пероксидного числа олії контрольного зразка доводить 

її високу здатність до накопичення продуктів пероксидного окиснення під час 

зберігання, що зумовлено високим умістом поліненасичених жирних кислот у 

її складі, в першу чергу, лінолевої кислоти. Впродовж усього досліду 

спостерігалось підвищення цього показника олії контрольного зразка і за 12 

місяців він збільшився у 3,94 рази. В олії дослідного зразка також відбувалось 

накопичення продуктів окисного псування, втім за весь термін зберігання ПЧ 

цього зразка збільшилось тільки у 2,34 рази.  Згідно з ДСТУ одним в головних 

чинників, що визначає сорт олії є ПК.  Для вищого сорту нерафінованої 

соняшникової олії  допускається коливання ПК від 3,0 до 6,0. Отже, кошерна 
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РОЗДІЛ 4 

 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА  

 

Виготовлення рослинної олії включає в себе ряд процесів, під час яких 

відбуваються складні фізико-хімічні перетворення в олійній сировині. Просту 

загальну схему обробки олійної сировини подано на рисунку 4.1 [28]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Рис. 4.1  - Загальна схема обробки олійної сировини [28] 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

 

Ринок олійних культур в Україні став одним із найбільш перспективних. 

Олійні культури дуже популярні як на міжнародному, так і на внутрішньому 

ринку, і вони гарантують прибутковість сільськогосподарських підприємств. 

Площі, призначені під  олійну культуру, щороку збільшуються, але сучасні 

умови вимагають зміни якісних характеристик продукції переробки окремих 

сільськогосподарських культур [2].  

Важливо зазначити, що точні економічні показники, пов'язані з цією 

технологією, будуть залежати від ряду факторів, таких як масштаби 

виробництва, ціна компонентів та конкурентне середовище [7]. 

Однак очікується, що технологія матиме позитивний вплив на економіку 

виробників кошерної соняшникової олії, а також на споживачів, які шукають 

високоякісну кошерну соняшникову олію.  

Зазначимо, що запропоновані в дипломній роботі методи та засоби 

контролю якості можуть допомогти виробникам кошерної соняшникової олії: 

− Знизити витрати на виробництво; 

− Підвищити якість продукції; 

− Збільшити конкурентоспроможність. 

Розрахуємо повну собівартість кошерної соняшникової олії. 

Розраховуємо витрати по статті «Сировина та основні матеріали». 

рослинної олії. Цей напрямок вимагає певних фінансових вкладень, складного 

обладнання і витрат часу. 

Таблиця 5.1  

Стаття  «Сировина та основні матеріали» 

Назва Кількість Одиниця виміру Вартість Одиниця виміру 

1 2 3 4 5 

Насіння соняшнику 1 т 60 000 грн 
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РОЗДІЛ 6. ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ  

Виробництво соняшникової олії пов'язане з низкою небезпечних 

факторів, які можуть призвести до травм та профзахворювань. Тому важливо 

дотримуватися правил охорони праці на всіх етапах виробництва [26]. 

Основні небезпечні фактори: 

• Механічні: 

✓ Рухомі частини машин та обладнання. 

✓ Ріжучі та колючі інструменти. 

✓ Падіння предметів. 

✓ Транспортування сировини та готової продукції. 

• Фізичні: 

✓ Висока температура. 

✓ Підвищений тиск. 

✓ Шум. 

✓ Вібрація. 

✓ Вибухонебезпечність. 

• Хімічні: 

✓ Рослинна олія. 

✓ Розчинники. 

✓ Хімічні реагенти. 

✓ Пил. 

• Біологічні: 

✓ Мікроорганізми. 

✓ Гризуни. 

Заходи з охорони праці: 

• Загальні: 

✓ Перед початком роботи працівники повинні пройти інструктаж з 

охорони праці. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Ринок олійних культур в Україні став одним із найбільш 

перспективних. Олійні культури популярні на міжнародному та внутрішньому 

ринку. Площі під олійні культури щорічно збільшуються. Зростає потреба в 

якісній продукції переробки. 

2.  Одним з перспективних напрямків розвитку олійної промисловості є 

виробництво кошерної олії. 

3. Результатами проведених досліджень доведено, що кошерна олія 

характеризується вищою стійкістю до процесів окисного псування і впродовж 

12 місяців зберігає якість вищого гатунку. 

4. Органолептичним аналізом зразків олії соняшникової доведено, що 

кращим з досліджених зразком є олія кошерна. 

5. Згідно з розрахунками повна собівартість 1 т кошерної соняшникової 

олії становить 127 495 грн, а 1 літра – 127,5 грн. Ціна кошерної соняшникової 

олії вища, ніж звичайної соняшникової олії, що виправдано високою якістю 

продукту. 

6. Дотримання правил безпеки та чіткий план дій на випадок 

надзвичайних ситуацій допоможуть мінімізувати ризики та зберегти життя 

людей.
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