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Здорове харчування протягом всього життя людини сприяє профілактиці цілого ряду 

захворювань і порушень здоров'я. Саме розширення асортименту виробництва харчової 

продукції рослинного походження сприяє оптимізації структури харчування населення 

України. Широке впровадження малопоширених ядідних культур дозволить створити в 

Україні виробництво нових видів продуктів харчування з протизапальним, полівітамінними, 

бактерицидними, епітелізуючими, гранулюючими, знеболювальними та антиоксидантними 

властивостями. 

Обліпи́ха звича́йна, або щець звича́йний (Hippophae rhamnoides) є цінною лікарською, 

харчовою і лісозахисною культурою, яка набула світового значення. Культурний ареал 

обліпихи поширився на країни Східної Європи, Кавказ, Сибір, Середню Азію, Північну та 

Південну Америку. Ареал підвиду карпатського заходить на територію України у гирлі 

Дунаю. Успішна селекційна робота проводиться в Німеччині, Китаї та інших країнах.Зростає 

вона на піщаних ґрунтах поблизу водойм у нижньому ярусі тополевих і вербових лісів або 

утворює чисті чагарникові зарості. [1]. 

Обліпиха є дводомною, вітрозапилювальною рослиною. Завдяки симбіотичним 

взаєвовідносинам з азотфіксуючими бактеріями здатна зростати на ґрунтах з низькою 

родючістю. Пгодно-кліматичні умови України цілком відповідають, за належної агротехніки, 

вирощуванню обліпихи та придатні для культивування її у садах, на дачах, присадибних 

ділянках, аматорських та фермерських господарствах. Але в промислових насадженнях ця 

культура поки що не використовується. Проте завдяки своїй споживчій цінності, 

унікальності, перспективності використання у харчовій, переробній, фармацевтичній та 

косметичній промисловості, ця ягода потребує подальшого розширення ареалу вирощування 

в Україні. 

Метою роботи було проаналізувати споживчі та цінні властивості обліпихи звичайної 

та можливість введення культури до промислового вирощування в Україні. 

У роді Щець (Hippophaë L.) родини Маслинкові (Elaeagnaceae Juss.) нараховують 7 

видів і 9 підвидів.  

До сортів української селекції відносяться Київський янтар, Либідь, в Артемівській 

дослідній станції розсадництва створено десертний сорт Солодка жінка та низку 

перспективних форм [2]. Обліпиха отримала народні назви: білотерен, верботерен, дереза, 

золоте дерево, плоховник жостероподібний, терен таловий, щець саклаковий. 

Обліпиха - це кущ заввишки 0,5 — 4 м, або невелике дерево з колючими гілками до 10 

м заввишки. Плоди в пучках щільно обліплюють гілки (рис. 1), звідти і назва рослини. Її 

крона розлога, але часто негуста. Гілки довгі, колючі, густо улиснені. Молоді пагони з 

дрібними кулястими бруньками, вкриті сріблястими лусочками, а багатолітні гілки — сірі, 

бурі, або темно-бурі. Листки завдовжки 2—3 см, завширшки близько 0,5 см, лінійно-

http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=fullwe
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ланцетні, без прилисткв, цілокраї, зверху зелені, 

зісподу бурувато-сріблясті (від покриваючих їх 

білих і буроватих лусочок і волосків), на 

верхівці тупуваті, рідше злегка загострені, 

сидять зближено. Цвіте у квітні – травні, а 

достигає у вересні – жовтні.  Плід — овальна 

кістянка 7—8 мм завдовжки, соковиті, гладкі, 

блискучі, жовтуваті або помаранчево-червоні 

кулькоподібні з своєрідним смаком і ароматом. 

Плоди сидять густо, ніби обліплюючи стебло. 

Насіння чорне завдовжки до 5 мм, блискуче з 

рівчачком [1]. 

Офіциальною сировиною обліпихи 

звичайної є плоди, які використовують для 

одержання обліпихової олії. Ягода обліпихи 

корисна всіма частинами: м’якоттю, кісточками, 

соком та олією. Адже вона містить близько 190 корисних сполук. Крім плодів, з лікувальною 

метою використовують також кору і листя рослини.  

У свіжих достиглих плодах дикорослої обліпихи міститься ароматична олія (8-30%), до 

3,5% цукрів, до 4 % органічних кислот (яблучна та цитринова), до 86,4% води, 2,8—7,8 % 

жирної олії, до 272,5 мг аскорбінової кислоти, до 10,9 мг каротиноїдів, до 0,035 мг тіаміну і 

до 0,056 мг рибофлавіну, дубильні та пектинові речовини. У м'якуші плодів обліпихи 

знайдено 18 з 22 амінокислот, половина з яких є незамінними, оскільки вони відіграють 

важливу роль у різних процесах в організмі, таких як утворення енергії, будова клітин та 

м’язів, втрата жирової тканини, настрої та функції мозку. У її соці є як мінімум 24 хімічні 

елементи: N, P, Fe, Mg, Zn, Cu, Mn, B, K, Ca, Al, Si, J та інші. Свіжий сік, сироп та олії з ягід 

обліпихи використовують при застуді, лихоманці, виснаженні [3].  

Найціннішим компонентом плодів обліпихи є їх масла. В олії з плодів — до 300 мг 

каротиноїдів, зокрема до 60 мг — β-каротину, до 160 мг токоферолів, а в олії з насіння — 3,2 

мг β-каротину і до 120 мг — токоферолів. Олія з ягід обліпихи містить в середньому 35% 

рідкісної та цінної пальмітолеїнової кислоти, яка є компонентом шкірного жиру та підтримує 

клітинний склад тканини, загоює рани. Олія насіння має високий вміст олеїнової кислоти – 

17%, омега-3 і омега-6 кислот приблизно 34% і 31% відповідно, які допомагають регулювати 

тисячі метаболічних функцій, а також значну кількість β-каротину та вітаміну Е, що робить 

олію ефективними ліками від багатьох захворювань. [1, 3]. Олію з плодів і насіння 

використовують при запаленнях, розладах шлунково-кишкового тракту, в тому числі при 

виразковій хворобі та гастриті, екземі та інших виразкових ураженнях слизової оболонки, 

ранах, запаленнях, опіках, обмороженнях, псоріазі тощо. Завдяки високому вмісту 

антиоксидантів обліпихова олія широко використовується як протизапальний, 

антибактеріальний, болезаспокійливий засіб і для регенерації тканин.  

З кори виділений серотонін, що має протипухлинну дію, та рекомендується 

використовувати як профілактику онкозахворювань. Листя багаті на кумарини, тритерпенові 

(урсолова і олеанова), нікотинову та фолієву кислоти, інозитол, речовини поліфенольного 

характеру (кемпферол, кверцетин, ізорамнетин, мірицетин, галова кислота), а також вітаміни 

С, В1, , В2, В6. 

Обліпиха є невичерним джерелом корисних речовин: антиоксидантів, мінералів, 

вітамінів, жирних кислот, амінокислот та мікроелементів. При споживанні її у сирому, 

сушеному та замороженому вигляді, зміцнюються захисні сили організму і в дорослих, і у 

дітей, а також знижується тиск, рівень стресу, зміцнюються судини, знімається нервова 

напруга, що покращує сон. В харчовій промисловості обліпиху переробляють на варення, 

повидло й желе, перетирають з цукром, додають у кондитерські вироби, соки, настойки й 

лікери. Її використовують для лікування шкірних захворювань, опіків, саден, загоєння ран, 

Рис. 1. Гілки з плодами обліпихи 
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трофічних виразок, хвороб очей, носоглотки (гайморит, хронічний тонзиліт, фарингіт, риніт) 

і ротової порожнини, лікують пацієнтів із виразкою шлунка, дванадцятипалої кишки, 

атеросклерозом та у гінекології тощо. Ягоди обліпихи сприяють унормуванню тиску та 

допомагають у боротьбі з тромбами, знижують рівень холестерину в крові. Оскільки містять 

антиоксиданти, що захищають організм від дії вільних радикалів, які є головною причиною 

старіння, виникнення раку та діабету. Оскільки ягода містить кислоту омега-7, вона запобігає 

захворюванням слизової оболонки кишківника, пришвидшує загоєння виразок шлунку. 

Обліпиха багата на клітковину, тому підтримує загальну мікрофлору травної системи. 

Попри специфічний смак, вона дуже корисна та заслуговує на гідне місце в масштабах 

промислового виробництва серед інших цінних ягідних культур. 
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Молочна продукція України є важливим сегментом продовольчого ринку, адже 

забезпечує населення продуктами, які містять легкозасвоювані організмом важливі 

речовини. Застосування сучасних технологій надає можливість створювати вдалі поєднання, 

які надають продуктам специфічних органолептичних та фізико-хімічних показників. 

Сучасна переробка молока – це складний комплекс взаємопов’язаних між собою 

фізико-хімічних, біохімічних, технологічних процесів, в результаті яких відбувається 

комплексна переробка сировини з утворенням продукції. 

Сир – це цінний продyкт, відомий ще з найдавніших часів що готується з молока корів, 

кіз, овець. Сировина для виробництва сирів – найцінніший продукт біологічного 

походження. Приготування сиру завжди служило способом збереження цінних біологічних 

компонентів молока, так як воно є швидкопсувним продуктом. Різноманіття асортименту 

сирів, високі смакові переваги визначаються безпосередньо споживачами. 

Зараз існує близько 2000 різновидів сиру. На ринку продовольчих товарів України 

представлені всі основні групи сирів вітчизняного та закордонного виробництва, 

виготовлених з додаванням сичужного ферменту. Залежно від технології обробки молока, 

умов і термінів дозрівання, масової частки вологи та жиру сири поділяються на: тверді, 

напівтверді, м'які, розсільні та перероблені [1].  

Найбільш важливими й технічно корисними мікроорганізмами в сировиробництві є 

молочнокислі бактерії: лактококи, лактобактерії та пропіоновокислі бактерії, які мають 

протеолітичні й ліполітичні властивості. Як відомо, молочнокислі бактерії завдяки своїй 

здатності утворювати молочну кислоту та повільно розщеплювати білки і незначну кількість 

жирів, мають значний вплив на консистенцію, смак, запах сиру і беруть участь в утворенні 

рисунку сирів. Пропіоновокислі бактерії утворюють пропіонову й оцтову кислоти, пропіонат 

кальцію та пролін, що сприяє покращенню смакових властивостей сиру. У процесі 
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