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ПЕРЕЛІК ПРИЙНЯТИХ СКОРОЧЕНЬ

АДФ	– адезиндифосфорна	кислота
АПК	–	Аграрно-промисловий	комплекс
ВЖК	–	вільні	жирні	кислоти
ВООЗ	–	Всесвітня	організація	з	охорони	здоров’я
ВТО	–	волого-теплова	обробка
ГДЛ	–	гідрофільно-ліпідний	баланс
ГДК	–	гранично	допустима	концентрація
Гл	–	гліцерин
ГРХ	–	газорідинний	хроматограф
Е	–вітамін	Е
ЖК	–	жирні	кислоти
ЙЧ	–	йодне	число
КЧ	–	кислотне	число
Мас.ч.	–	масова	частка
МНЖК	–	мононенасичені	жирні	кислоти
НЖК	–	насичені	жирні	кислоти
ННЖК	–	ненасичені	жирні	кислоти
ОЖК-	олійно-жировий	комплекс
ПАР	–	поверхнево-активні	речовини
ПНЖК	–	поліненасичені	жирні	кислоти
ПОЛ	–	перекисне	окисненя	ліпідів
ПЧ	–	перексидне	число
Р	–	тиск
рН	–	водневий	показник
ТАГ-	триацилгліцероли
С	–	сорбент
СОТ	–	Світова	організація	торгівлі
СХ	–	сухі	речовини
ТТАГ	–	тверді	триацилгліцероли
ЧО	–	число	омилення
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ПЕРЕДМОВА

ирові	продукти	є	важливим	компонентом	у	харчуванні	
людини.	 Згідно	 з	 сучасними	 науково	 обґрунтованими	
рекомендаціями	науковців	у	галузі	харчування,	фахівців-
дієтологів	жири	повинні	забезпечувати	приблизно	30%	
енергетичної	потреби	в	добовому	харчовому	раціоні	лю-
дини.	 Звичайно,	мова	йде	не	 тільки	про	жири	 як	 такі,	
але	і	про	ті	жири,	що	входять	до	складу	усіх	харчових	
продуктів	 (кондитерських	виробів,	риби	 і	рибних	про-
дуктів,	 м’яса	 і	 м’ясних	 продуктів,	 різноманітних	 ово-
чевих	кулінарних	продуктів	і	т.ін.)	Тим	не	менше,	дуже	
важливу	роль	в	харчуванні	відіграють	саме	жири	і	жи-
рові	 продукти,	 серед	 яких	 важливим	 компонентом	 їжі	
є	маргаринова	продукція	в	цілому	 і	 емульсійні	жирові	
продукти	як	її	частина.	

Але	 значення	жирів	у	харчуванні	далеко	не	 вичер-
пується	їх	енергетичною	роллю.	Жири	та	жиророзчинні	
компоненти	входять	до	складу	всіх	органів	і	тканин	лю-
дини,	до	складу	клітинних	мембран	та	внутрішньоклі-
тинних	 мембранних	 утворень	 (ендоплазматичних,	 мі-
тохондріальних,	ядерних,	цитоплазматичних	мембран).	
Тобто	ліпіди	взагалі	і	жирові	компоненти,	як	їх	частина,	
беруть	участь	у	будівництві	функціональних	мембран-
них	клітинних	утворень,	які	забезпечують	транспортні	
та	енергетичні	процеси,	процеси	метаболізму	та	біосин-
тезу	організму	в	цілому.	

Останнім	часам	все	більшого	значення	набуває	кон-
цепція	здорового	харчування	і	пов’язана	з	нею	концеп-
ція	вживання	функціональних	продуктів.
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Серед	усієї	жирової	харчової	продукції	саме	маргаринова	продук-
ція	є	найбільш	зручною	формою	створення	корисних	функціональних	
жирових	продуктів.	Емульсійні	жирові	продукти	надають	змогу	фа-
хівцям	–	технологам	ввести	до	її	складу	жирові	компоненти,	які	бу-
дуть	збалансованими	з	точки	зору	жирнокислотного	складу,	залучити	
потрібні	людині	фізіологічноактивні	речовини,	як	жиророзчинні,	так	
і	водорозчинні	(наприклад	вітаміни).	Певні	можливості	щодо	вироб-
ництва	функціональних	жирових	продуктів	надає	також	виробництво	
жирів	кулінарних,	хлібопекарських,	 кондитерських	та	для	молочної	
промисловості,	 які	 в	 цьому	навчальному	посібнику	 для	 скорочення	
називають	жирами	 промислового	 виробництва.	 Виробництво	 таких	
жирів	сягає	досить	великих	обсягів.	Жири	промислового	виробництва	
використовуються	головним	чином	як	сировина	в	роботі	таких	галу-
зей	 харчової	 промисловості,	 як:	 кондитерська,	 виробництво	 хлібо-
булочних	 виробів,	 харчоконцентратна,	 виробництво	 різноманітної	
молочної	продукції,	може	надходити	у	роздрібну	торгівлю	у	вигляді	
фасованих	кулінарних	жирів	для	домашньої	кулінарії	та	різноманіт-
них	жирів	для	мережі	підприємств	ресторанного	господарства.

Виробництво	 маргаринової	 продукції	 і	 жирів	 промислового	 ви-
робництва	 є	 важливим	 розділом	 при	 підготовці	 фахівців	 з	 вищою	
освітою	в	галузі	технології	жирів.	Таке	виробництво	досить	сильно	
відрізняється	від	технології	видобування	олій	і	заслуговує	на	створен-
ня	окремого	навчального	посібника.
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1.1.	 Класифікація	маргаринової	та	безводної	
жирової	продукції	(жири	промислового	
виробництва)

Ще	досить	недавно,	2-	3	роки	тому,	більшість	фахівців	у	га-
лузі	виробництва	харчових	жирових	продуктів	 (а	багато	хто	з	них	 і	
зараз)	відносили	до	маргаринової	продукції	як	усі	види	маргаринів,	
так	 і	 жирові	 продукти,	 що	 не	 містять	 води,	 тобто	 жири	 кулінарні,	
кондитерські,	хлібопекарські	 і	жири	для	молочної	промисловості.	З	
виходом	 ДСТУ	 3001:	 2008	 «Продукція	 маргаринова.	 Виробництво.	
Терміни	та	визначення	понять»,	який	набрав	чинності	від	2009.04.01.,	
жирові	продукти,	що	не	містять	у	своєму	складі	води	(жири	кулінарні,	
кондитерські,	хлібопекарські	і	жири	для	молочної	промисловості),	до	
маргаринової	продукції	не	відносять.	Останні	жирові	продукти	(для	
скорочення	назви)	у	цьому	навчальному	посібнику	будемо	називати	
жирами	промислового	виробництва,	хоча	такого	визначення	відповід-
ний	нормативний	документ	на	ці	жири	не	містить.	Така	назва	до	пев-
ної	міри	є	неточна,	а	й	помилкова.	Зазвичай	рафіновані	дезодоровані	
олії	теж	є	жирами	промислового	виробництва.	Але	задля	скорочення	
назви	«жири	кулінарні,	кондитерські,	хлібопекарські	і	жири	для	мо-
лочної	 промисловості»	 можна	 з	 зазначеною	 неточністю	 змиритися,	
тим	більше	що	олії	і	нерафіновані,	і	рафіновані	ніхто	жирами	промис-
лового	виробництва	не	називає.	Таким	чином	у	цьому	навчальному	
посібнику	ми	будемо	користуватися	таким	терміном.	

Згідно	з	ДСТУ	3001:2008,	маргариновою	продукцією	називають	
штучно	 виготовлені	 харчові	 продукти	 у	 вигляді	 високодисперсної	
жироводної	емульсії,	основою	яких	є	суміш	рослинних	олій	з	моди-
фікованими	жирами	 та	 натуральними	 тваринними	жирами,	жирами	
морських	тварин	і	риб	або	без	них.	Таке	визначення	не	можна	вважати	
бездоганним.	Перш	за	все	тому,	що	у	самому	визначенні	тричі	повто-
рюється	одна	і	та	ж	сировина	під	різними	назвами.	З	нашої	точки	зору	
достатньо	 було	 б	 визначення	 «штучно	 виготовлені	 харчові	 продук-
ти	 у	 вигляді	 високодисперсної	жиро-водної	 емульсії,	 основою	 яких	
є	суміш	рослинних	олій	з	модифікованими	жирами	та	натуральними	
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Розділ 1. Технологія жирів промислового виробництва

тваринними	жирами	або	без	них»,	оскільки,	як	відомо	з	біологічної	
класифікації	живих	організмів,	жири	морських	тварин	-	це	теж	тва-
ринні	жири,	а	риби	належать	до	морських	тварин,	а	отже	до	тварин	
взагалі.	Таким	чином,	риб’ячі	жири	–	це	тваринні	жири.	Можна	було	б	
у	примітці	до	визначення	зазначити,	що	до	тваринних	жирів	належать	
також	 і	жири	морських	тварин,	у	 тому	числі	риб.	Крім	того,	 згідно	
з	біологічною	класифікацією,	ніяких	олій,	крім	рослинних	не	існує.	
Таким	чином,	термін	«рослинні	олії»	є	тавтологією.	Хоча	у	побутовій	
мові	ми	часто	стикаємось	із	висловом	рослинні	олії,	але	визначення	
не	повинно	містити	неточностей	та	тавтологій.

У	 визначенні	 маргаринової	 продукції	 використовується	 термін	
модифіковані	жири.	Цей	 термін	у	 свою	чергу	потребує	 визначення.	
Той	же	документ	визначає	модифіковані	жири	як	жири	зі	зміненими	
початковими	хімічними	та	фізичними	властивостями	внаслідок	зміни	
їх	жирнокислотного	та/чи	триацилгліцеринового	складу.	До	модифі-
кованих	жирів	в	Україні	відносять	жири	гідровані,	жири	переетери-
фіковані,	 жири	 гідропереетерифіковані,	 жири	 фракціоновані.	 Слід	
зазначити,	що	в	Росії	фракціоновані	жири	не	відносять	до	жирів	мо-
дифікованих.	Таким	чином	у	РФ	з	мовчазної	згоди,	модифікованими,	
вважають	лише	жири	хімічно	модифіковані.	Взагалі-то	обидва	термі-
ни	мають	право	на	існування,	і	які	жири	відносити	до	модифікованих,	
а	які	ні	–	це	справа	домовленості	між	фахівцями.	Однак,	запропонова-
не	визначення	має	і	юридичні	наслідки,	наприклад,	різні	жири	мають	
різні	митні	коди,	а	згідно	з	цими	кодами	для	них	встановлена	різна	
величина	мита	 і	 т.	 ін.	 В	Україні	 вважають,	що	 при	фракціонуванні	
властивості	фракцій	жирів	дуже	 суттєво	відрізняються	 від	 вихідної	
жирової	сировини	і	не	важливо,	що	для	одержання	фракцій	викорис-
товувались	лише	фізичні	процеси.	Ми	теж	у	подальшому	будемо	до-
тримуватись	визначення	модифікованих	жирів,	яке	було	надано	їм	в	
Україні,	вважаючи	його	правильним.

Жири, кондитерські, кулінарні, хлібопекарські та для молочної 
промисловості (спеціальні жири).

Кондитерські	жири,	у	свою	чергу,	згідно	з	ДСТУ4335:2004	поді-
ляються	на	такі	підвиди:	

1.1.1. Для шоколадних виробів, цукерок використовуються	під	час 
виробництва	шоколадних	виробів,	цукерок.
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1.1.2. Для харчових концентратів	використовується	під	час вироб-
ництва	харчових	концентратів.

1.1.3. Для вафельних і прохолоджувальних начинок	 використову-
ється	під	час виробництва	вафельних	і	прохолоджувальних	начинок.	

1.1.4. Твердий	 використовується	 під	 час виробництва	 глазурі	 та	
кондитерських	виробів.

1.1.5. Загального призначення. 
Інші	види	жирів	на	підвиди	не	поділяються.
Жири кулінарні	призначені	для	смаження,	випікання	та	безпосе-

реднього	використання	в	харчових	продуктах.
Жири хлібопекарські	використовуються	під	час	виробництва	хлі-

бобулочних	виробів.
Жири для молочних продуктів	використовуються	під	час	виробни-

цтва	спредів,	плавлених	сирів,	згущеного	молока	та	інших	молочних	
продуктів.

Характеристика	видів	та	підвидів	названих	жирів	буде	розглянута	
нижче,	у	відповідних	розділах	посібника.

Класифікація маргаринової продукції відповідно до діючої в 
Україні	нормативної	документації	надана	на	рис	1.

Маргарин	 –	 жироводний	 продукт,	 що	 має	 пластичну	 або	 рідку	
консистенцію,	вироблений	із	олій	(натуральних,	фракціонованих,	пе-
реетерифікованих,	 гідрогенізованих),	 гідрогенізованих	 жирів	 риб	 і	
морських	ссавців,	з	додаванням	або	без	додавання	тваринних	жирів	і	
молочних	продуктів,	поверхнево-активних	речовин,	а	також	харчових	
і	смакоароматичних	добавок	або	без	них.	(ДСТУ	4465:2005)

Маргарини м’які	–	це	харчовий	продукт,	що	є	високодисперсною	
жироводною	емульсією,	до	складу	якої	входять	олії,	високоякісні	хар-
чові	жири	рослинного	походження	(натуральні,	фракціоновані,	пере-
етерифіковані,	гідрогенізовані),	молоко,	вода,	поверхнево-активні	ре-
човини,	сіль,	харчові	добавки	(ДСТУ4330:2004).

Мінарини –	емульсійні	харчові	продукти	з	вмістом	жиру	від	15%	
до	41%,	які	виробляють	з	суміші	високоякісних	очищених	олій,	рос-
линних	 і	 тваринних	 жирів,	 жирових	 композицій,	 з	 додаванням	 мо-
лочних	компонентів	та	їх	композицій,	харчових	добавок,	вітамінів	та	
наповнювачів	або	без	них,	що	мають	консистенцію:	пластичну,	пасто-
подібну	(ДСТУ	4564:2006).
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Рис. 1. Класифікація	маргаринової	продукції

Існуюча	класифікація	є	дуже	недосконалою.	Практично	кожний	
підвид	маргаринової	продукції	у	межах	виду	продукції	класифіку-
ється	 за	різними	ознаками.	Так,	маргарин	на	першому	ступені	по-
діляється	на	дві	групи	залежно	від	консистенції,	а	на	другому	сту-
пені	залежно	від	призначення.	М’які	маргарини	класифікуються	за	
калорійністю,	а	мінарини	лише	за	консистенцією.	Самі	визначення	
видів	маргаринової	продукції	не	завжди	дають	змогу	віднести	деякі	
з	таких	продуктів	до	певного	виду.	Так,	наприклад,	мінарини	з	вміс-
том	жиру	від	39%	до	41%	цілком	можуть	бути	віднесені	до	маргари-
ну,	оскільки	повністю	відповідають	визначенню	маргарину,	а	саме	
маргарин	бутербродний	пластичної	консистенції.	Найвірогідніше,	у	
подальшому	класифікація	маргаринової	продукції	буде	удосконалю-
ватись.
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Розглянемо характеристику груп маргаринової продукції.
Тверді маргарини, як підвиди маргарину, поділяються	 на	 такі	

групи.
1.1.1. Маргарини бутербродні,	призначені	для	безпосередньогого	

вживання	в	їжу,	для	використання	в	домашній	кулінарії	та	мережі	рес-
торанного	господарства,	а	також	для	промислової	переробки.	Окремі	
види	маргарину	призначені	для	виробництва	крему	в	кондитерській	
промисловості	та	в	домашніх	умовах.

1.1.2. Маргарини столові, призначені	для	використання	у	хлібо-
пекарському,	кондитерському,	кулінарному,	харчоконцентратному	та	
консервному	виробництві,	у	домашній	кулінарії	і	мережі	ресторанно-
го	господарства.

1.1.3. Маргарин для листового тіста, призначений	для	виробни-
цтва	листового	тіста.

Рідкі маргарини як підвид маргарину поділяються	на	дві	групи:
1.1.4. Маргарин для домашньої кулінарії призначається	для	 сма-

ження і	вироблення	борошняних	виробів.
1.1.5. Маргарин для промислової переробки призначається	 для	

промислового	виробництва	борошняних	виробів.

Маргарини м’які залежно	 від	 вмісту	жиру	 поділяються	 на	 такі	
види:

1.1.6. Висококалорійні	містять	жиру	на	менше	ніж	72%	 (енерге-
тична	цінність	не	менше	ніж	650	ккал	на	100г	продукту).

1.1.7. Середньокалорійні	містять	жиру	на	менше	ніж	51%	(енерге-
тична	цінність	не	менше	ніж	460	ккал	на	100г	продукту).

1.1.8. Низькокалорійні	містять	жиру	на	менше	ніж	25%	 (енерге-
тична	цінність	не	менше	ніж	225	ккал	на	100г	продукту).

Мінарини	 залежно	 від	 вмісту	 компонентів	 поділяються	 на	 дві	
групи:

1.1.9. Мінарини,	жирова фаза яких складається із суміші олій і 
рослинних жирів з додаванням або без додавання наповнювача.

1.2.10. Мінарини,	жирова фаза яких складається із суміші олій та 
тваринних жирів з додаванням або без додавання наповнювача.
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Не	 можна	 не	 зазначити,	 що	 поділ	 на	 групи	 в	 ДСТУ	 4564:2006	
сформульовано	не	вдало,	оскільки	різниця	між	групами	полягає	у	на-
явності	 або	відсутності	 тваринних	жирів	у	жировій	фазі	мінаринів,	
але	при	цьому	у	визначенні	фігурують	і	суміші	олій	та	рослинних	жи-
рів	і	наповнювачі,	хоча	саме	ці	компоненти	не	характеризують	різни-
цю	між	видами	мінаринів.

Спреди та суміші жирові мають	дві	ознаки	для	класифікації:	за-
лежно	від	частки	загального	жиру;	залежно	від	технології	виробни-
цтва	та	органолептичних	показників.

1.2.11. Спреди – харчові	жирові	 продукти	 (емульсія	 типу	жир	 в	
воді),	 які	 складаються	 з	 молочного	 та	 рослинного	жиру	 з	 масовою	
часткою	загального	жиру	від	50%	до	85%	і	в	якому	частка	молочного	
жиру	не	менша	ніж	25%	від	загального	жиру,	із	щільною	або	м’якою	
консистенцією	з	(без)	додавання	харчових	добавок,	наповнювачів	та	
вітамінів.	

Залежно	від	технології	виробництва	та	органолептичних	показни-
ків	поділяються	на	види:

– спред солодковершковий;
– спред кисловершковий;
– спред солоний;
– спред з наповнювачами
1.1.12. Спреди дитячі - харчові	жирові	продукти	 (емульсія	типу	

вода	в	жирі),	які	складаються	з	молочного	та	рослинного	жиру	з	ма-
совою	часткою	загального	жиру	50%	(зокрема	40%	молочного	жиру	
та	10%	рослинних	олій)	із	щільною	або	м’якою	консистенцією	з	до-
даванням	або	без	додавання	смакових	наповнювачів,	з	агаром,	або	без	
агару,	з	біфідобактеріями	або	без	них.	

Спреди дитячі	поділяються	на	такі	види:
– спред дитячий;
– спред дитячій з какао;
– спред дитячій з цикорієм;
– спред дитячий з біфідофлорою.
1.2.12. Суміші жирові - харчові	жирові	продукти,	що	є	сумішшю	

молочного	та	рослинних	жирів	з	масовою	часткою	загального	жиру	
не	менше	ніж	99%,	в	якому	частка	молочного	жиру	не	менша	ніж	25%	
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від	 загальної	жирової	фази	 продукту	 з	 (без)	 додаванням	 барвників,	
ароматизаторів,	антиоксидантів,	вітамінів.	

Залежно	від	технології	виробництва	та	органолептичних	показни-
ків	поділяються	на	види:

– суміш жирова несолона;
– суміш жирова солона.
Слід	зазначити,	що	спреди	та	суміші	жирові	віднесені	до	марга-

ринової	продукції	досить	умовно.	Так,	якщо	власне	спреди	за	всіма	
ознаками	підпадають	під	визначення	маргаринової	продукції,	то	су-
міші	жирові	не	є	емульсійними	продуктами	і	таким	чином	не	відпо-
відають	визначенню	маргаринової	продукції.	Тим	не	менше	доцільно	
умовно	віднести	спреди	та	суміші	жирові	до	маргаринової	продукції,	
оскільки	їх	визначення	та	властивості	описані	в	одному	ДСТУ,	а	саме	
ДСТУ	4445:2005.

1.2.		Сировина	для	маргаринової	продукції	та	для	
безводних	жирів	промислового	виробництва

Сировина для виробництва жирової продукції, що не містить 
води

При	виробництві	безводної	жирової	продукції,	до	якої	належать	
жири	кулінарні,	кондитерські,	хлібопекарські	та	жири	для	молочної	
промисловості,	 використовується	 набагато	 менше	 компонентів,	 ніж	
при	 виробництві	 емульсійних	 (водовмісних)	 продуктів.	 Так	 для	 ви-
робництва	 жирів	 кулінарних,	 кондитерських,	 хлібопекарських	 та	
для	молочної	промисловості	використовують	рослинні	олії,	тваринні	
жири,	 гідрогенізовані	 рослинні	 і	 тваринні	 жири,	 переетерифіковані	
рослинні	і	тваринні	жири	та	(інколи)	харчові	поверхнево-активні	ре-
човини	(ПАР).	

Олії
Серед	рослинних	жирів	найбільш	поширеними	в	Україні	є	соняш-

никова,	соєва,	ріпакова	олія.	Потенційно	для	маргаринової	продукції	



17

Розділ 1. Технологія жирів промислового виробництва

можуть	використовуватись	також	такі	олії,	як	кукурудзяна,	лляна,	гір-
чична	та	інші	(наприклад	оливкова,	яку	в	Україну	імпортують).	Але	
останні	зі	згаданих	олій	виробляються	в	досить	невеликій	кількості	і	
при	тому	ціна	на	них	не	сприяє	їх	використанню	у	складі	маргаринів	
та	спеціальних	жирів.	Виробництво	олій	в	Україні	постійно	зростає,	
що	закладає	надійну	базу	для	виробництва	маргаринової	продукції.	
Обсяги	виробництва	різних	олій	в	Україні	у	2010/2011	МР	дають	уяв-
лення	про	співвідношення	кількостей	вироблених	в	Україні	олій.	Ці	
дані	наведені	у	таблиці	1.

Таблиця 1*
Виробництво деяких олій в Україні у 2009/2010 МР  

та у 2010/2011 МР

МР
Вироблено олії, тонн

соняшникова соєва ріпакова лляна гірчична
2009/2010 2727712 47537 1112 686 1031
2010/20--11 2857693 53163 10174 1937 1161

*-	Дані зі збірки Олійно-жирова галузь України (УкрНДІОЖ НААН, Харків, 2011р)

Крім	того,	в	досить	великій	кількості	Україна	 імпортує	тропічні	
олії.	Це	перш	за	все	пальмова	олія	та	її	фракції,	пальмоядрова	олія,	
кокосова	олія	та	олія	какао.	Всі	жирові	компоненти,	що	використову-
ються	у	виробництві	маргаринової	продукції,	застосовуються	тільки	
у	вигляді	рафінованих,	дезодорованих	жирів.	Зупинимось	на	короткій	
характеристиці	цих	жирів.

Соняшникова олiя	-	це	олiя,	яка	видобувається	з	мiсцевоï	сиро-
вини	(насіння	соняшнику)	i	використовується	як	безпосередньо,	так	i	
сировина	при	виробництві	гідрованих	та	переетерифікованих	жирів.	
Ця	 олія	 належить	 до	 групи	 лiнолево-олеïнових	 олій.	Жирнокислот-
ний	 склад	 ïï	 ацилглiцеринiв	 такий:	 лiнолевоï	−	 50-72%,	 олеïновоï	−	
15-35%,	пальмiтиновоï	−	3-10%,	стеариновоï	−	1-10%,	арахiновоï	−	до	
1,5%,	бегеновоï	−	до	1,5%.	При	цьому	вміст	насичених	кислот	разом	
не	перевищує	10%.	Слід	мати	на	увазі,	що	останнім	часом	зусилля-
ми	вітчизняних	та	іноземних	селекціонерів	виведено	сорти	та	гібри-
ди	соняшнику,	жирнокислотний	склад	яких	докорінно	відрізняється	
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від	класичної	соняшникової	олії.	Так,	гібрид	ЕНЕЙ	(створений	у	НДІ	
рослинництва	 ім.	Юр’єва,	Україна)	містить	 у	 складі	 ацилгліцеролів	
від	87	до	93	відсотків	олеїнової	кислоти.	Олія	з	насіння	такого	гібри-
ду	за	своїм	жирнокислотним	складом	більше	нагадує	оливкову	(і	на-
віть	перевищує	останню	за	вмістом	олеїнової	кислоти),	ніж	класичну	
соняшникову.	Олія	гібриду	соняшнику	КАПРАЛ	(створений	тим	же	
інститутом)	містить	у	своєму	складі	до	40%	насичених	кислот,	з	яких	
33%	-	35%	-	пальмітинова.	В	Україні	створені	також	гібриди	з	вміс-
том	ліноленової	кислоти	20%-35%,	яка	для	класичного	соняшнику	зо-
всім	не	характерна.	Виведені	гібриди	соняшнику	російської	селекції,	
в	олії	яких	вміст	насичених	кислот	може	досягати	60%.	З	урахуван-
ням	кон’юнктури	світового	ринку,	такі	гібриди	суттєво	розширюють	
можливості	 вітчизняної	 оліє-жирової	 промисловості	 у	 виробництві	
конкурентоспроможної	продукції.

Вмiст	фосфолiпiдiв	у	сирій	олiï	 з	насіння	соняшнику	класичних	
сортів	та	гібридів	залежно	від	способу	видобування	коливається	від	
0,3	до	1,2%.	В	добре	рафiнованiй	соняшниковій	олiï	вміст	фосфоліпі-
дів	такий	низький,	що	він	кваліфікується	як	вiдсутнiй.	В	рафінованій,	
дезодорованій	соняшниковій	олiï	присутній	такий	важливий	вiтамiн	
як	Е	в	кiлькостi	50-85	мг%,	якому	притаманні	антиоксидантні	влас-
тивості,	а	також	каротиноїди	(0.42-0.47х10-4%),	які	є	провiтамiном	А	
та	інші	жиророзчинні	вiтамiни.	Слід	зазначити	що	в	деяких	гібридах	
сучасної	селекції,	які	ще	не	набули	поширення,	вміст	вітаміну	Е	в	олії	
може	досягати	200	–	300	мг	%.

Соєва олія	 в	 Украïнi	 зараз	 виробляється	 у	 досить	 обмежених	
обсягах.	Хоча	 останнім	 часом	має	місце	 тенденція	 до	 зростання.	 Їï	
одержують	з	соєвих	бобів,	при	цьому	соєвий	шрот	є	не	менш	цінним	
продуктом,	ніж	олія,	внаслiдок	високого	вмісту	білка.	Сира	соєва	олія	
має	коричневий	колір	з	зеленуватим	відтінком,	а	також	характерний	
смак	та	запах.	Рафінована	i	дезодорована	олія,	яка	власне	i	викорис-
товується	у	виробництві	маргаринової	продукції,	має	світло-жовтий	
колір,	практично	без	запаху	та	з	ледь	помітним	притаманним	ïй	сма-
ком.	Деяка	кількість	соєвої	олії	Україною	імпортується.	Високі	анти-
оксидантні	властивості,	що	притаманні	імпортованій	соєвій	олії,	по-
яснюються	як	високим	вмістом	антиоксидантів	(перш	за	все	вiтамiну	
Е),	так	i	вдало	та	влучно	підібраним	домішкам,	що	значно	посилюють	
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антиоксидантну	активність	вiтамiну	Е.	Практично	вся	соєва	олія,	що	
надходить	з-за	кордону,	стабілізована	такими	антиоксидантними	до-
мішками	як	природного,	так	i	штучного	походження.

На	світовому	та	українському	ринках	ціни	на	соєву	олію	поміт-
но	нижчі	ніж	на	соняшникову,	тому	слід	чекати,	що	соєва	олія	займе	
більш	почесне	місце	при	виробництві	олієжирової	продукції	(перш	за	
все	маргаринової	продукції	та	майонезу).	

Соєва	 олія	 належить	 до	 групи	 лiнолево-олеïнових	 олiй.	Жирно-
кислотний	склад	ïï	триацилглiцеролів	(середнi	значення)	наступний:	
лiнолева	50,9%,	олеïнова	–	19,9%,	лiноленова	–	10,4%,	пальмiтинова	
–	 10,2%,	 стеаринова	 3,5%,	 а	 також	 слiдовi	 кiлькостi	 бегеновоï	 та	
мiристиновоï	кислот.	Характерним	для	соєвої	олiï	 є	вміст	вітамінів.	
Так,	вміст	вiтамiну	Е	в	олiï	досягає	280	мг%,	що	є	одним	з	найвищих	
показників	для	олій,	які	виробляються	як	харчовий	продукт	(тобто	ве-
ликим	тоннажем).	Крім	того,	наявність	в	соєвій	олії	такої	незамінної	
(ессенціальної)	 кислоти	як	ліноленова	 (ώ-3	жирна	кислота)	 вигідно	
відрізняє	її	від	соняшникової	олії.

Рiпакова олiя	в	Украïнi	виробляється	у	досить	незначнiй	кiлькостi.	
Незважаючи	на	те,	що	ріпакового	насіння	в	Україні	виробляється	до-
сить	 багато,	 його	майже	 не	 переробляють	 в	Україні.	 Так,	 у	 2010	 р.	
вироблено	1429,3	тис.	тонн,	в	2011	р.	1407,1	тис.	тонн,	а	перероблено	
у	2010	р.	2807	т	(~	0,2%),	а	у	2011	р	23796	т	(~1,7%).	Це	пояснюється	
митною	політикою	уряду	України	 та	 ситуацією	на	 світовому	ринку	
олійного	насіння.	Тим	не	менше,	при	зміні	цієї	ситуації	ріпакова	олія	
також	може	бути	вагомим	сировинним	компонентом	при	виробництві	
маргаринової	продукції	в	Україні.	

Нерафінована	 рiпакова	 олія	 має	 темний	 колір	 з	 зеленуватим	
вiдтiнком.	Олiя	має	характерний	для	неï	смак	та	запах.	Смак	та	за-
пах	рiпаковоï	олiï	значною	мiрою	пов’язаний	з	наявнiстю	у	ïï	складi	
кротонiловоï	 гiрчичноï	 олiï.	 Пiсля	 рафiнацiï	 колiр	 ріпакової	 олiï	
свiтло-жовтий,	смак	та	запах	нейтральнi,	специфiчнi.	До	складу	жир-
них	кислот	ріпакової	олiï	входить	ерукова	кислота	 (С22:1),	яка	нале-
жить	до	некорисних.	У	складі	жирних	кислот	рiпаковоï	олiï	ще	в	не-
далекому	минулому	(~	20	-	25	років	тому)	вона	сягала	50%	i	більше.	
За	останні	роки,	завдяки	зусиллям	селекціонерів,	вміст	цiєï	кислоти	
кардинально	зменшився.	Першими	значних	успіхів	у	одержанні	рі-
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пакової	олії	з	низьким	вмістом	ерукової	кислоти	досягли	вчені	і	ви-
робники	Канади.	 Тому	 часто	 ріпакову	 олію	 з	 низьким	 (меншим	 за	
3	–	5%)	вмістом	ерукової	кислоти	називають	канола	–	тобто	канад-
ська	олія.	Зараз	у	низькоерукових	сортах	рiпаку	ïï	вмiст	менший	за	
2%,	а	в	кращих	сортах	менший	1%.	Таким	чином,	жирнокислотний	
склад	ацилглiцеролiв	рiпаковоï	олiï	сучасноï	селекцiï:	олеïнова	58%	
-	59%,	гадолеïнова	9%,	лiнолева	14%,	лiноленова	8,5%,	ерукова≤	1%	
-	 2%,	 пальмiтинова	 3,5%,	 стеаринова	 2%-3%.	 Вiтамiни	 входять	 до	
складу	рiпаковоï	олiï	в	такiй	кiлькостi:	вiтамiн	Е	–	55	мг%,	стероли	
(провiтамiн	D)	–	0,34	–	0,59%.

Лляна олія	в	Украïнi	виробляється	в	дуже	незначнiй	кiлькостi	 i	
часто	 призначена	 для	 технiчного	 використання.	 Тим	 не	 менше,	 за-
вдяки	високому	вмісту	ліноленової	кислоти	(ώ-3	жирна	кислота),	на-
уковцями	розроблено	багато	рецептур	маргаринової	продукції	 з	ви-
користанням	 лляної	 олії,	 хоча	 виробництво	 такої	 продукції	 зовсім	
не	 розвинуте.	 Жирнокислотний	 склад	 триацилглiцеролiв	 цiєï	 олiï:	
лiнолевоï	 29-59%,	 лiноленовоï	 21-45%,	 олеïновоï	 5-20%,	 насичених	
кислот	5-10%.	Вміст	вітаміну	Е	–	59мг%.	Ця	олія	швидко	окислюєть-
ся	і	погано	зберігається,	тому	при	її	зберіганні	потрібно	створювати	
спеціальні	умови.

Кукурудзяна олія	виробляється	з	зародкiв	кукурудзи.	В	Украïнi	
виробляють	небагато	кукурудзяноï	олiï.	До	останнього	часу	цю	олію	
у	промислових	кількостях	виробляли	лише	на	одному	пiдприємствi	-	 
Днiпровському	крохмало-патоковому	комбiнатi.	Зараз	монополія	цьо-
го	підприємства	порушена	і	кукурудзяну	олію	почали	виробляти	де-
кілька	підприємств.

Сира	олія	має	колір	від	світло-жовтого	до	червонувато-коричневого,	
а	також	специфічний	смак	та	запах,	але	на	ринок	вона	надходить	прак-
тично	уся	рафінована	i	дезодорована.	Кукурудзяна	олія	належить	до	
лiнолево-олеïновоï	 групи.	 Жирнокислотний	 склад	 (середні	 значен-
ня)	 цiєï	 олiï	 наступний:	 лiнолева	 57%,	 олеïнова	 24%,	 пальмiтинова	
11,1%,	стеаринова	2,2%,	лiноленова	0,6%.	Характерною	особливiстю	
кукурудзяноï	 олiï	 є	 високий	 вмiст	 вiтамiну	 Е	 (120-250	мг%).	 Вмiст	
iнших	вiтамiнiв:	каротиноïди	(провiтамiн	А)	0,058-0,155	мг%,	вiтамiн	
К	–	0,058	мг%,	стероли	(провiтамiн	D)	0,42-1,38	мг%.	Ця	олія	дуже	ко-
рисна	завдяки	складу	мінорних	компонентів.	ЇЇ	використання	у	складі	
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маргаринів	також	є	доцільним,	хоча	така	продукція	в	Україні	не	ви-
пускається.

Оливкова (маслинова) олія	 в	Украïнi	 не	 виробляється.	Прак-
тично	вся	оливкова	олія,	що	надходить	в	Украïну,	використовуєть-
ся	або	безпосередньо	в	 їжу,	або	(у	більшій	кiлькостi)	у	парфумно-
косметичнiй	 та	 фармацевтичнiй	 промисловостi.	 В	 олiєжировiй	 та	
кондитерськiй	 галузях	 Украïни	 оливкова	 олiя	 практично	 не	 вико-
ристовується	 (принаймнi	останнім	часом)	через	 ïï	високу	вартiсть.	
Декілька	підприємств	час	від	часу	випускають	маргарин	та	майонез	
під	назвою	«оливковий»,	до	складу	жирової	частини	якого	входить	
невелика	кількість	оливкової	олії.	За	кордоном,	в	краïнах	основних	
виробникiв	оливкової	олії	(Греція,	Італія,	Іспанія,	країни	Північної	
Африки,	Близького	Сходу	та	деякі	інші),	вона	використовується	при	
виробництвi	маргарину,	майонезу,	мила	та	iн.	Оливкову	олiю	видо-
бувають	з	м’якотi	оливок.	Органолептичнi	ознаки	цієї	олії	значною	
мiрою	залежать	вiд	властивостей	сировини	та	способу	видобування.	
Колiр	олiï,	що	ïï	добули	пресовим	способом,	–	вiд	свiтло-жовтого	до	
золотисто-жовтого.	Зеленуватий	колiр	або	вiдтiнок	притаманнi	олiï	
бiльш	низькоï	якостi.	Оливкова	олiя	має	приємний,	характерний	ïй	
смак	та	запах.	За	своїм	жирнокислотним	складом	вона	належить	до	
олеïнових	олiй	 i	має	 такий	склад:	олеïнова	–	70%,	пальмiтинова	–	
13%,	лiнолева	–	12%,	стеаринова	–	2,4%,	пальмiтоолеïнова	–	1,5%,	
арахiнова	 –	 0,45,	 у	 слiдових	 кiлькостях	 зустрiчається	 лiноленова	
кислота.

Бавовняна олiя	в	Украïнi	теж	не	виробляється	і	практично	не	ви-
користовується	у	складі	маргаринової	продукції.	В	недалекому	мину-
лому	перероблялась	у	значних	кiлькостях.	Взагалі-то	вона	може	по-
новити	свої	позиції,	якщо	вартість	пальмової	олії	та	її	фракцій	буде	
зростати	такими	темпами	як	у	2010	та	2011	роках.	Використання	цієї	
олії	пов’язано	з	наявністю	у	її	складі	досить	великої	кількості	пальмі-
тинової	кислоти	та	кон’юнктурою	цін	на	тропічні	олії.	

Сировиною	 для	 виробництва	 цiєï	 олiï	 є	 насiння	 бавовни.	 Колiр	
сироï	олiï	залежить	вiд	сорту	насiння	та	способу	ïï	отримання	i	може	
бути	 вiд	 бурого	 до	 практично	 чорного.	 Рафiнована	 бавовняна	 олiя	
свiтло-жовтого	кольору.	Характерним	компонентом	сироï	бавовняноï	
олiï	є	госипол,	його	аналоги	та	похiднi,	що	потребує	спецiальних	до-
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даткових	заходiв	при	рафiнацiï.	За	жирнокислотним	складом	ця	олiя	
належить	 до	 лiнолево-олеïновоï	 групи	 i	 має	 такий	 (середнiй)	 вмiст	
жирних	кислот	у	складi	ацилглiцеринiв:	лiнолева	–	45%,	олеïнова	–	
33%,	пальмiтинова	–	22%	та	вiтамiнний	склад:	вiтамiн	Е	81-160	мг%,	
стероли	(провiтамiн	D)	0,26-0,57%.

Пальмова олія. Її	одержують	з	м’якотi	плодiв	тропiчноï	пальми	
Elaeis	quineensis.	Сира	пальмова	олія	має	темно-оранжевий	колiр	за-
вдяки	високому	вмiсту	каротиноїдів	(до	0,2%),	також	вона	багата	на	
вітамин	Е	 (токоферолів	 –	 15мг%	 та	 токотриєнолів	 –	 74мг%),	має	 у	
своєму	 складі	 кофермент	Q10	 (убіхінон),	 вміщає	 також	 вітамін	 К	 і	
магний.	 Пальмова	 олія	 належить	 до	 групи	 олеïново-пальмiтинових	
жирiв.	До	жирних	кислот,	що	входять	до	складу	пальмової	олії,	нале-
жать	наступні:	каприлова	<0,1%,	капринова	<0,1%,	лауринова	<0,5%,	
міристинова	0,5	–	2%,	пальмітинова	40	–	50%,	пальмітолеїнова	<0,5%,	
маргаринова	<0,1%,	 стеаринова	4	–	7%,	олеїнова	35	–	45%,	ліноле-
ва	 3	 –	 13%,	 ліноленова	<0,5%,	 арахінова	<0,5%,	 ейкозанова	<0,3%,	
бегенова	<0,2%,	 ерукова	 -	 сліди.	 Зараз	 почалося	 видобування	 каро-
тину	з	пальмової	олії	при	її	рафiнацiï.	В	сирій	олії	мiстяться	сильнi	
гiдролiтичнi	ферменти,	i	якщо	ïх	не	iнактувати,	то	вона	дуже	швид-
ко	 набирає	 високе	 кислотне	 число.	 Рафiнована	 олія,	 особливо	 при	
застосуваннi	спецiальних	методів,	стає	майже	безколірною.	Олія	має	
стiйкий	приємний	запах,	що	нагадує	запах	фiалки.	Використовується	
вона,	 головним	 чином,	 при	 виробництвi	 маргариновоï	 продукцiï	 як	
така,	 а	 також	шляхом	гiдрування	 i	шляхом	фракцiонування,	а	часто	
комбiнацïєю	цих	методiв,	крім	того	використовується	при	одержанні	
переетерифікованих	жирів.	

Пальмовий стеарин –	 це	 тверда	 фракція,	 яку	 одержують	 при	
фракціонуванні	пальмової	олії.	Ця	фракція	–	джерело	твердого	висо-
ко	плавкого	жиру,	що	не	містить	трансізомеризованих	жирних	кислот.	
Пальмовий	стеарин	використовують	як	сировину	при	виробництві	пе-
реетерифікованих	жирів,	його,	як	такий,	або	у	гідрогенізованому	ви-
гляді	використовують	при	виробництві	маргаринів	та	безводних	жи-
рів	спеціального	призначення	(кондитерських,	кулінарних	та	ін.).	До	
складу	його	ацилгліцеролів	входять	такі	жирні	кислоти:	лауринова	–	
0,1%–0,3%,	міристинова	–	1,1%–1,7%,	пальмітинова	–	49,8%	–	68,1%,	
пальмітолеїнова	–	0,05%–0,1%,	стеаринова	–	3,9%–5,6%,	олеїнова	–	
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20,4%–34,4%,	лінолева	5,0%–8,9%,	ліноленова	0,1%–0,5%,	арахісова	
0,3%–0,6%.

Пальмові олеїни під	цією	назвою на	ринку	продаються	дві	фрак-
ції	пальмової	олії,	це	стандартний пальмовий олеїн	та	суперолеїн.

Стандартний пальмовий олеїн це	фракція	пальмової	олії	з	тем-
пературою	плавлення	19,2ºС	–	23,6ºС	(за	малазійським	стандартом).	
Завдяки	її	консистенції	та	високої	стійкості	до	окислювального	псу-
вання	 вона	 використовується	 при	 виробництві	 спеціальних	 жирів,	
перш	за	все	кондитерських,	та	маргарину.	Пальмовий	олеїн	застосо-
вують	і	як	такий	і	гідрогенізованому	вигляді,	та	у	складі	переетерифі-
кованих	жирів.	

До	складу	його	ацилгліцеролів	входять	такі	жирні	кислоти:	лау-
ринова	 0,2%–0,4%,	 міристинова	 0,9%–1,1%,	 пальмітинова	 38,2%–
42,9%,	пальмітолеїнова	0,1%–0,3%,	стеаринова	–	3,7%–4,8%	олеїно-
ва	–	39,8%–43,9%,	лінолева	–	10,4%–12,7%,	ліноленова	–	0,1%–0,6%,	
арахісова	 –	 0,2%–0,6%.	 У	 складі	 пальмового	 олеїну	 накопичується	
більша	частина	токотриєнолів.

Суперолеїн має	 нижчу	 температуру	 плавлення	 і	 зберігає	 повну	
прозорість	при	17ºС,	його	температура	плавлення	12,9ºС	–	16,6ºС	(за	
малазійським	 стандартом).	 Використовують	 його	 найчастіше	 у	 су-
мішах	 з	 іншими	 рідкими	 оліями	 або	 у	 чистому	 вигляді	 у	 кулінарії.	
Також	він	використовується	при	виробництві	маргаринів.	Вітчизняні	
виробники	використовують	суперолеїн	рідко,	в	зв’язку	з	його	більш	
високою	вартістю	порівняно	зі	стандартним	олеїном.	До	складу	його	
ацилгліцеролів	входять	такі	жирні	кислоти:	лауринова	–	0,2%–0,4%,	
міристинова	–	0,9%–1,1%,	пальмітинова	–	30,1%–37,1%,	пальмітоле-
їнова	–	0,2%–0,4%,	стеаринова	–	3,2%–4,3%	олеїнова	–	43,4%–49,4%,	
лінолева	–	10,7%–15,0%,	ліноленова	–	0,2%–0,6%,	арахінова	–0,04%-
0,3%.

Середня фракція пальмової олії – це	 її	 найбільш	цінна	фрак-
ція.	Температура	плавлення	її	складає	34ºС	–	36ºС.	За	своїми	фізико-
механічними	характеристиками,	 та	 за	хімічним	складом	ця	фракція	
найбільше	подібна	до	олії	какао.	Саме	тому	цю	фракцію	використову-
ють	для	одержання	замінників	та	еквівалентів	олії	какао.	Найчастіше	
середня	 фракція	 використовується	 при	 виробництві	 кондитерських	
жирів.	Характерним	є	не	тільки	жирнокислотний	склад	цієї	фракції,	
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але	 і	 її	триацилгліцероловий	склад,	представлений	переважно	ацил-
гліцеролами	РОР	та	РОS.	Жирнокислотний	склад	цієї	фракції	наступ-
ний:	пальмітинова	–	55,7%,	стеаринова	–	4,9%,	олеїнова	–34,3%,	лі-
нолева	–	3,5%.	

Пальмоядрова олія.	Цю	олію	одержують	з	ядерець	плодів	олій-
ної	пальми.	За	своїм	хімічним	складом	та	властивостями	вона	суттєво	
відрізняється	від	пальмової	олії	і	подібна	до	кокосової.	Так	темпера-
тура	 плавлення	 пальмоядрової	 олії	 лежить	 у	 межах	 25	 ºС	 -28,5	 ºС.	 
У	 виробництві	 маргаринової	 продукції	 вона	 використовується	 як	
джерело	середньомолекулярних	жирних	кислот.	Найчастіше	її	засто-
совують	при	виробництві	замінників	молочного	жиру	та	при	вироб-
ництві	кондитерських	жирів	і	як	таку	і	у	вигляді	гідрогенізованої,	або	
переетерифікованої	з	іншими	жировими	компонентами.	До	складу	її	
ацилгліцеролів	входять	такі	жирні	кислоти:	капринова	–	0,1%	-	0,5%,	
капронова	–	3,4%	-	5,9%,	каприлова	–	3,3%	-	4,4%,	лауринова	–	46,2%-
51,1%,	міристинова	–	14,3%-16,8%,	пальмітинова	–	6,5%	-	8,9%,	стеа-
ринова	–	1,6%-2,5%,	олеїнова	–	13,2%-16,4%,	лінолева	–10,7%-15,0%,	
ліноленова	–	2,2%-3,4%,	

Кокосова олія. Її	одержують	з	висушеноï	м’якотi	плодiв	кокосовоï	
пальми,	так	званоï	копри.	Нерафінована	кокосова	олія	при	температу-
рі	нижчій	за	25	ºС–	тверда	речовина	блідо-жовтого	кольору	з	вираз-
ним	кокосовим	запахом.	В	складi	сирої	олії	дуже	мало	фосфолiпiдiв	
та	компонентів	неглiцероловоï	природи.	Кокосова	олія	рафiнована	має	
снiжно-бiлий	колiр.	За	своїми	властивостями	вона	подібна	до	пальмо-
ядрової	олії.	В	Украïнi	в	олієжировій	промисловості	використовуєть-
ся	у	складі	спеціальних	жирів	та	маргаринів,	а	також	як	сировинний	
компонент	 при	 виробництві	 переетерифікованих	 жирів.	Жирнокис-
лотний	склад	кокосової	олії	(середні	значення):	капронова	–	0,2-2%,	
капринова	–	5-10%,	каприлова	–	6-9%,	лауринова	–	50%,	міристинова	–	 
16-20%,	пальмітинова	–	6-10%,	пальмiтоолеïнова	–до	0,5%,	олеїнова	–	 
2-10%,	стеаринова	–	1-5%,	лінолева	–	до	1%.	

Олія какао	 надходить	 в	Украïну	 або	 у	 готовому	 виглядi,	 або	 її	
отримують	 на	 пiдприємствах	 кондитерськоï	 промисловостi	 з	 какао-
бобiв.	 Ця	 тверда	 в	 кімнатних	 умовах	 олія	 використовується	 майже	
виключно	у	виробництвi	шоколаду	та	шоколадних	виробiв	(та	в	до-
сить	 невеликій	 кількості	 у	 косметичному	 виробництві).	 В	 Украї-
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ні	 олієжирова	 промисловість	 не	 переробляє	 цю	 олію	 у	 значних	
кількостях,	 але	 за	 кордоном	 за	 її	 допомогою	 виробляють	 спеціаль-
ні	 кондитерські	 жири	 для	шоколадної	 глазурі,	 вона	 також	 у	 незна-
чній	 кількості	 входить	до	 складу	деяких	 еквівалентів	 та	 замінників	
олії	какао.	Це	пояснюється	її	унiкальними	властивостями	-	високою	
твердiстю	при	досить	низькiй	температурi	плавлення	i	здатнiстю	лег-
ко	топитися	при	температурi	людського	тiла.	Цi	властивостi	олії	какао	
обумовленi	 не	 стiльки	 жирнокислотним	 складом	 її	 ацилглiцеринiв,	
скiльки	 складом	 i	 структурою	 власне	 самих	 триацилглiцеринiв.	
Жир	но	кислотний	 склад	 цієї	 олії	 такий(середні	 значення):	 олеїно-
ва	–	38%,	стеаринова	–	35%,	пальмiтинова	–	25%,	лінолева	–	2%.	У	

Таблиця 2
Фiзико-хiмiчнi показники деяких рослинних жирiв
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Соняшни-
кова	олія 920-927 54,9-59,8 -16÷-19 16÷20 119-136 186-194 0,3÷0,8

Кукурудзя-
на	олія 924-926 65,7-72,3 -10÷-20 14÷20 111-133 187-190 0,2÷2,2

Соєва	олiя 921-924 53,2-65,9 -15÷-18 20÷21 120-141 170-195 0,2÷2,1
Оливкова	
олiя 914-918 71,3-87,4 0÷-6 18÷25 72-90 185÷200 1,4÷3,5

Бавовняна	
олiя 918-932 59,2-73,4 5÷6 30÷37 90÷117 189÷199 0,6÷2,0

Пальмова	
олія 925÷935 - 40÷41 40÷47 48-58 196÷210 0,2÷2,0

Кокосова	
олія 925-936 27,3	

(300С) 23÷26 20÷24 7-11 251÷264 0,2÷0,8

Арахiсова	
олiя 911-929 75,9-81,2 -2,5÷3 26÷32 82÷92 187÷197 1,0÷1,2

Олія	какао
0,920-
0,928	
(400С)

38,3	
(400С) 29,5-34 32÷42 192÷203 0,2÷1,2
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складi	триацилглiцеринiв	олії	какао	знайденi:	пальмiтодiолеат	(С16:0,	
С18:1,	С18:1),	 стеародiлiнолеат	 (С18:0,	С18:2,	С18:2),	олеодiстеарат	
(С18:1,	 С18:0,С18:0),	 пальмiтостеароолеат	 (С16:0,	 С18:0,	 С18:1),	
стеародiолеат	(С18:0,	С18:1,	С18:1).	Унікальні	властивості	олії	какао	
пояснюються	 наявністю	 в	 її	 складі	 великої	 кількості	 1,3	 насичених	
2	мононенасичених	ацилгліцеринів.	Саме	ці	ацилгліцерини	надають	
олії	какао	унікальних	фізико-механічних	властивостей,	за	які,	перш	за	
все,	її	і	цінують.	Крiм	того	олія	какао,	а	також	кондитерськi	вироби	на	
її	основi	мають	унiкальну	стiйкiсть	до	окислювального	псування.	Ця	
стiйкiсть	 пояснюється	 унiкальним	 складом	 антиоксидантiв	 у	 складi	
цієї	 олії	 та	 низьким	 вмiстом	 полiненасичених	 кислот.	 Вiтамiнний	
склад	цієї	олії	такий:	вiтамiн	Е	–	2,8-12,5	мг%,	стероли	(провiта	мiн	
D)	–	0,3%.

В	таблиці	2	наведені	фізико-хімічні	характеристики	деяких	з	роз-
глянутих	рослинних	жирів	та	таких,	що	використовуються	за	кордо-
ном.

Жири твариннi
Зараз	на	підприємства	асоціації	Укроліяпром	тваринні	жири	прак-

тично	 не	 використовуються.	 Але	 ще	 недавно	 вони	 (яловичий	 жир,	
свинячий	жир,	жир	морських	ссавців	 та	деякі	 інші)	 використовува-
лись	при	виробництві	кулінарних	жирів	досить	широко.	За	кордоном	
при	виробництві	маргаринової	продукції	досить	часто	використову-
ють	риб’ячий	жир	та	жири	морських	тварин.	Взагалі-то	використання	
тієї	або	іншої	жирової	сировини	залежить	від	цін	на	цю	сировину	на	
ринку.	При	сприятливій	ціновій	ситуації	повернення	до	використан-
ня	тваринних	жирів	у	виробництві	маргаринової	продукції	в	Україні	
цілком	імовірне.

Жири	твариннi	являють	собою	сумiш	ацилглiцеролiв	вищих	жир-
них	кислот	та	супутнiх	речовин,	що	ïх	видобувають	з	тваринноï	сиро-
вини.	До	неï	належать	продукти	переробки	м’яса	таких	тварин:	свинi,	
корови,	 вiвцi,	 коня,	 птиці	 (гуси,	 качки,	 кури)	 деяких	 промислових	
риб	та	морських	ссавцiв	(кити,	кашолоти	та	iншi).	За	консистенцiєю	
твариннi	жири	подiляються	на	твердi	та	рiдкi.	За	цiльовим	призначен-
ням	 ïх	можна	подiлити	на	харчовi,	медичнi,	кормовi	 (ветеринарнi)	 i	
технiчнi.	Твердi	жири	мiстяться	в	тканинах	наземних	ссавцiв	i	птахiв.	
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Рiдкi	жири	мiстяться	в	тканинах	риб	i	деяких	морських	ссавцiв.	Слiд	
сказати,	що	зараз	в	Украïнi	виробництво	риб’ячого	жиру	та	жиру	мор-
ських	ссавцiв	дуже	обмежене,	якщо	вони	i	виробляються,	то	головним	
чином	для	технiчних	цiлей.	Твариннi	жири	топленi	виробляються	на-

Таблиця 3 
Склад деяких тваринних жирiв

Назва жирних кислот i 
супутнiх речовин

Масова частка жирних кислот i супутнiх 
речовин (г), вiтамiнiв (мг) в 100 г жиру
Яловичого Свинячого Баранячого

Жирнi кислоти	(сума)
Насиченi
В тому числi
Капринова	(С10:0)
Лауринова	(С12:0)
Мiристинова	(С14:0)
Пентадеканова	(С15:0)
Пальмiтинова	(С16:0)
Маргаринова	(С17:0)
Стеаринова	(С18:0)
Арахiнова	(C20:0)

94,70
50,90

0,10
0,60
3,40
0,70
24,70
1,40
20,00
-

95,80
39,644

0,12
0,20
1,40
0,02
24,30
0,30
12,50
0,80

94,20
51,20

0,10
0,20
3,20
0,50
24,80
1,40
21,00
-

Мононенасиченi
В тому числi
Мiристолеïнова	(С14:1)
Пальмiтолеïнова	(С16:1)
Олеïнова	(С18:1)
Полiненасиченi
В	тому	числi
Лiнолева	(С18:2)
Лiноленова	(С18:3)
Арахiдонова	(С20:4)

40,60

1,10
3,00
36,50
3.20

2,50
0,60
0,10

45,56

0,01
2,50
43,00
10.60

9,40
0,70
0,50

38,90

0,50
1,50
36,90
4.10

3,10
0,90
0,10

Фосфолiпiди 1,25 0,33 1,40
Холестерол 0,11 0,10 0,10
Вiтамiни
Е
А
β-каротин

1,30
0,20
0,40

1,70
0,01

0

0,50
0,06

0
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ступних	видiв:	свинячий,	яловичий,	баранячий,	кiнський,	кiстковий,	
збiрний;	в	меншiй	кiлькостi	виробляються	гусячий,	качиний,	курячий	
жири.	Але	в	останнi	роки	виробництво	тваринних	жирів	 (за	 винят-
ком	курячого	жиру)	з	рiзних	причин	(головним	чином	економiчних	та	
органiзацiйних)	суттєво	скоротилося.

З	точки	зору	харчовоï	цiнностi	твариннi	жири,	за	винятком	деяких	
риб’ячих,	 поступаються	 бiльшостi	 рослинних	 жирiв.	 Це	 пов’язано	
з	 ïх	 хiмiчним	 складом	 i	 перш	 за	 все	 жирнокислотним.	 Так,	 для	
бiльшостi	 цих	 жирiв	 вмiст	 полiненасичених	 жирних	 кислот	 (ще	 ïх	
звуть	вiтамiном	F)	незначний.	Максимальний	ïх	вмiст	спостерiгається	
у	 свинячому	жирi,	 але	 i	 в	 ньому	 вiн	 ледь	 досягає	 10%.	Сума	наси-
чених	жирних	кислот,	головним	чином	стеариновоï	i	пальмiтиновоï,	
досягає	50%	i	бiльше	від	загального	вмiсту.	Це	однак	не	означає,	що	
твариннi	 жири	 –	 малоцiнна	 сировина	 для	 маргаринової	 продукції.	
Так,	 як	вже	 згадувалося,	при	характеристицi	жирiв	в	цілому,	 згiдно	
з	 рекомендацiями	 медикiв-дієтологiв,	 у	 жировому	 рацiонi	 людини	
твариннi	жири	повиннi	складати	близько	двох	третин	усiх	жирiв.	Цi	
жири,	як	i	рослиннi,	мають	високу	енергетичну	цiннiсть.	Крiм	того,	
невеликий	вмiст	полiненасичених	жирних	кислот,	якi	швидко	окислю-
ються,	дозволяє	пiдтримувати	в	клiтинах	органiзму	належний	окис-
лювально-вiдновний	 баланс.	 У	 таблицi	 3	 наведено	 хiмiчний	 склад	
найбiльш	поширених	жирiв	наземних	тварин.

Як	видно	з	таблицi	3	в	тваринних	жирах	наземних	тварин	низь-
кий	 вмiст	 вiтамiнiв.	 У	 риб’ячих	 жирах	 вмiст	 вiтамiнiв	 А	 i	 D	 до-
сить	великий,	але	цi	жири,	що	ïх	видобувають	з	печiнки	деяких	риб	
(найчастiше	трiски),	вживають	скорiше	не	як	харчовий	продукт,	а	як	
лiки.	На	вiдмiну	вiд	рослинних	жирiв,	у	тваринних	жирах	в	помiтнiй	
кiлькостi	(приблизно	0,1%)	мiститься	холестерол	(як	його	називають	
у	побуті	-	“холестерин”).	Присутнiстю	цiєï	речовини	в	харчових	про-
дуктах	споживачiв	налякали	понад	міру.	З	останнiми	даними	науков-
ців	i	практикуючих	медиків,	негативна	роль	холестеролу	як	причини	
атеросклерозу	та	 iнших	серцево-судинних	захвороювань	явно	пере-
більшена.	Так,	 згідно	 з	 цими	даними,	 згадані	 хвороби	 викликають-
ся	 перш	 за	 все	 внутрiшнiми	 причинами	 органiзму,	 i	 залежнiсть	 вiд	
наявностi	холестеролу	в	продуктах	харчування	хоча	і	є,	але	вона	не	
визначальна.
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Жирнокислотний	склад	жирiв	деяких	риб	та	морських	ссавцiв	на-
ведено	в	таблицi	4.	

Таблиця 4
Склад деяких жирів морських тварин

Назва жирноï кислоти

Вмiст жирних кислот у вiдповiдних жирах, 
%

Трiски

О
се

ле
де

ць

Л
ос

ос
ь

К
ит

и

Тю
ле

нi

м’язи печiнка

Мiристинова	(С14:0) 0,4-4 1.7-5 4.5-11 2-6 5-16 3-5

Пальмiтинова	(С16:0) 18-33 8-19 10-29 10-17 5-17 6-13

Стеаринова	(С18:0) 2.5 0 0.7-4 2-6 0.6-5 0.4-3

Пальмiтолеïнова	(С16:1) 1-8 7-12 5-20 4-9 4-21 11-17

Олеïнова	(С18:1) 8-32 17-31 7-26 18-29 14-38 22-42

Лiнолева	(С18:2) 0.3-2 0 0.5-3 1-2 0.5-5 1-3

9-Ейкозенова	(С20:1) 0.5-3.5 9-30 0.3-20 4-17 2-23 9-20

11,	14-Ейкозадiєнова	(С20:2) До	1.5 0 До	2 До	0.7 До	2 До	1

Арахiдонова	(С20:4) 1-4 0 0.3-1 0.5-1 0.6-5 0.4-12

Докозагексаєнова	(С22:6) 8-39 8-19 2-14 6-19 2-9 1-15

Як	бачимо,	вмiст	жирiв	з	моно-	та	полiненасиченими	кислотами	в	
жирах	морських	тварин	значний.	Характерним	для	морських	тварин	
є	вміст	такої	кислоти	як	докозагексаєнова,	в	жирах	наземних	тварин	
та	рослин	вона	не	 зустрічається.	Слід	 звернути	увагу	на	коливання	
жирнокислотного	складу	в	жирі	цих	істот	у	значних	межах.	Так,	вміст	
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докозагексаєнової	кислоти	в	жирі	тюленів	може	відрізнятися	у	15	ра-
зів	для	різних	зразків.	

Завдяки	високому	вмiсту	вiтамiнiв	А	i	D	(у	рослинних	жирах	май-
же	не	зустрічаються)	жир	тріскових	риб	(тріска,	пікша,	сайда),	а	та-
кож	пiдшкiрний	жир	китів	використовують	у	медичних	цілях.	Вміст	
вiтамiну	А	в	цих	жирах:	1500-50000	МО/г;	а	вiтамiну	D	40000-60000	
МО/г	(МО	мiжнароднi	одиницi	активностi).	

Жири модифіковані
Як	уже	згадувалося,	ДСТУ	3001:2008	визначає	модифіковані	жири	

як	жири	зі	зміненими	початковими	хімічними	та	фізичними	власти-
востями	внаслідок	зміни	їх	жирнокислотного	та/чи	триацилгліцери-
нового	складу.	

До	 модифікованих	 жирів	 в	 Україні	 відносять	 жири	 гідровані,	
жири	 переетерифіковані,	 жири	 гідропереетерифіковані,	 жири	 фрак-
ціоновані	 -	жири	рослинного	 і	тваринного	походження,	які	з	метою	
зміни	їх	властивостей	-	фізико-механічних	і	хімічних	характеристик	
перетворювались	у	жири	 з	бажаними	властивостями	шляхом	хіміч-
них	або	фізичних	процесів	 (модифікації).	Визначення	та	технологія	
жирів	гідрогенізованих,	переетерифікованих	та	фракціонованих	буде	
надана	нижче	у	відповідному	розділі.

Сировина	для	емульсійних	жирових	продуктів	(маргаринової	про-
дукції).	Жирова	сировина	для	маргаринової	продукції	та	ж	сама,	що	і	
для	безводних	жирів	промислового	виробництва.

1.3.	 Характеристика	нежирових	компонентів	для	
маргаринової	продукції

Крім	власне	жирової	сировини	при	виробництві	маргаринів	
та	 інших	 емульсійних	 жирових	 продуктів	 використовується	 багато	
жиророзчинних	 та	 водорозчинних	 компонентів.	 Ці	 компоненти,	 за-
стосовуються	у	невеликій	кількості,	але	роль	їх	у	виробництві	такої	
продукції	є	важливою.	
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Молоко
У	виробництвi	маргарину	застосовуються	рiзнi	види	молока.	Це	

молоко	коров’яче	цiльне,	нормалiзоване	(вмiст	жиру	не	менше	3,2%)	
та	знежирене.		Молоко	 повинно	 бути	 пастеризованим	 з	 притаман-
ним	йому	смаком	i	запахом.	Вмiст	у	молоцi	сухого	знежиреного	за-
лишку	повинен	бути	не	меншим	8,1%,	 а	його	кислотнiсть	не	пови-
нна	 перевищувати	 210Т.	Але	 частiше	 пiдприємства	 використовують	
сухе	молоко:	це	молоко	цiльне	сухе	та	молоко	сухе	знежирене.	Таке	
молоко	 являє	 собою	 однорідні	 дрiбнi	 бiлi	 або	 бiлi	 з	 легким	 кремо-
вим	вiдтiнком	порошки.	Цi	порошки	теж	не	повиннi	мати	сторонніх	
присмакiв	та	запахiв,	а	за	вмiстом	шкiдливих	компонентiв	та	патоген-
них	мiкроорганiзмiв	повиннi	 вiдповiдати	медико-бiологiчним	вимо-
гам.	

Вода
Вода,	 що	 використовується	 у	 виробництвi	 маргарину	 за	 своïми	

якiсними	характеристиками	повинна	бути	не	гiрша	нiж	вода	питна	за	
ДСТУ.	Корисно	було	б	впровадити	додаткову	деметалiзацiю	води,	що	
сприяло	б	збільшенню	термiну	зберiгання	маргарину.	Вода	може	ви-
користовуватись	“сира”,	пом’якшена	та	пастеризована.	Пастеризацiя	
води,	хоча	i	не	є	обов’язковою,	але	сприяє	пiдвищенню	бактерiологiчноï	
стiйкостi	маргарину.	

Сiль,	що	використовується	у	виробництвi	маргарину	повинна	міс-
тити	не	менше	як	99,7%	основноï	речовини	(NaCl),	вологи	не	бiльше	
0,1%,	нерозчинного	у	водi	залишку	-	не	бiльше	0,03%	i	не	мати	сто-
роннього	запаху.

Цукор
Цукор,	що	використовують	при	виробництвi	маргарину,	повинен	

містити	сахарози	не	менш	99,75%,	вологи	не	бiльше	0,14%,	не	мати	
стороннiх	смаку	та	запаху.

Емульгатори
Емульгатори.	 Важливим	 компонентом	 маргаринiв	 є	 емульгато-

ри,	вiд	яких	значною	мiрою	залежить	стiйкiсть	емульсiï,	тобто	важ-
лива	 споживча	 властивiсть	 маргарину.	 Зараз	 пiдприємства	 Украïни	
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при	виробництвi	маргарину	використовують	досить	велику	кiлькiсть	
емульгаторiв.	Найчастiше	використовують	неповнi	або	модифiкованi	
ефiри	 глiцеролу.	 Це	 перш	 за	 все	 моноглiцероли	 дистильованi.	
Технологiя	ïх	виробництва	складається	з	декiлькох	стадiй.	На	першiй	
з	них	готують	(на	основi	рослинних	олiй	та	твердих	жирiв	шляхом	їх	
гідрування	воднем)	жир	 з	дуже	низьким	вмiстом	ненасичених	жир-
них	кислот	(йодне	число	не	бiльше	1%).	Ця	стадiя	забезпечує	висо-
ку	стабiльнiсть	кiнцевого	продукту	проти	окислювального	псування	
та	 його	 певні	 поверхнево-активні	 властивості.	 (у	 деяких	 випадках,	
гідрування	 сировини	проводять	 до	 більших	 значень	йодного	 числа,	
а	одержаний	з	такої	сировини	продукт	використовують	при	виробни-
цтві	м’яких	маргаринів).	Потiм	цей	жир	в	умовах	високоï	температури	
пiддають	процесу	алкоголiзу,	а	саме	глiцеролiзу.	Розглянемо	цей	про-
цес	(одержання	моногліцеролів)	бiльш	детально,	бо	харчовi	ПАР	на-
бувають	все	бiльшого	значення	у	харчових	технологiях.

Процес	глiцеролiзу	вiдбувається	при	високiй	температурi	(2450С)	у	
присутностi	каталiзатора	(найчастiше	оксид	кальцiю).	Хiмiчна	реакцiя	
глiцеролiзу,	яка	лежить	в	основi	процесу,	вiдповiдає	рiвнянню:
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Для	забезпечення	зсуву	рiвноваги	праворуч,	застосовують	надлиш-

кову	кiлькiсть	глiцерину.	Процес	проводять	у	реакторi	з	нержавiючоï	
сталi,	який	обладнано	мiшалкою	пропелерного	типу.	В	реакторi	утво-
рюють	якомога	бiльший	вакуум.	Залишковий	тиск	не	бiльше	3-6	кПа	
-	для	запобiгання	процесовi	окислення	компонентiв.	Пiсля	завершен-
ня	реакцiï	(тобто	встановлення	рiвноваги	з	бажаною	концентрацiєю	
моноацилглiцеролів),	приблизно	через	30	хвилин,	реакцiйну	сумiш	
охолоджують	 до	 температури	 120-1250С	 і	 подають	 на	 роздiлення.	
У	цiй	 сумiшi	присутнi	початкова	жирова	 сировина	 та	 глiцерол,	що	
не	 прореагували,	 промiжний	 продукт	 -	 диацилглiцероли,	 що	 утво-
рюються	 внаслiдок	 реакцiï,	 та	моноацилглiцероли	 i	 каталiзаторний	
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шлам.	Для	попереднього	подiлу	реакційної	сумiшi	ïï	центрифугують	
i	при	цьому	вiддiляють	каталiзаторний	шлам	та	гліцерил.	Останній	
повертають	у	процес.	Фракцiю	моно-	та	дiацилглiцеролів	з	вмiстом	
цільового	продукту	реакції	-	моноацилглiцеролів	(не	менше	як	50%)	
i	 глiцеролу	 (не	 бiльше	 як	 10%)	 передають	 на	 стадiю	молекулярноï	
дистиляцiï.

При	очищеннi	речовин	способом	молекулярноï	дистиляцiï	рiдина,	
що	дистилюється,	не	кипить,	а	випаровується	за	рахунок	летючості.	У	
випадку	з	одержанням	моноацилглiцеролів,	це	забезпечує	вiдсутнiсть	
перегрівання,	а	отже	термічного	руйнування,	i	високу	якiсть	кiнцевого	
продукту.	Цей	процес	реалiзується	в	умовах	високого	вакууму.	Фiзична	
його	суть	−	це	використання	рiзних	швидкостей	випарювання	моле-
кул	 рiзноï	 маси.	 Випарювання	 проводять	 з	 тонкого	шару	 розiгрiтоï	
рiдини.	Завдяки	дуже	низькому	тиску	довжина	вiльного	пробiгу	мо-
лекул	зростає	i	на	вiдстанi	вільного	пробiгу	молекул	над	поверхнею,	
що	випарює	цi	молекули,	розташовують	охолоджену	поверхню,	де	цi	
молекули	конденсуються.	

На	 першiй	 стадiï	 такого	 очищення	 з	 реакцiйноï	 сумiшi	 вилуча-
ють	 глiцерол	 i	 леткі	 речовини.	Ця	 стадiя	 реалiзується	 у	 двох	 окре-
мих	апара	тах.	В	першому	-	плiвчастому	випарювачi	при	температурi	
1400С	 i	 тиску	 13-26	 Па	 проводять	 дегазацiю	 сумiшi.	 При	 цьому	
з	 неï	 вилучаються	 усi	 гази,	 вода	 i	 частково	 гліцерин.	 У	 другому	
апаратi	 -	 тонкоплiвчатому	 випарювачi	 при	 температурi	 1600С	 i	 за-
лишковому	 тиску	 1,3-3,9	 Па	 вiддiляють	 глiцерол,	 жирнi	 кислоти	 i	
частково	 низькомолекулярнi	 моноацилглiцероли	 (такi,	 в	 молекулах	
яких	містяться	жирнi	 кислоти	 з	 числом	 атомiв	 вуглецю	меншим	 за	
16).	 Після	 такого	 очищення	 продукт,	 головним	 чином	 являє	 сумiш	
моно-	 та	 диацилглiцеролів	 з	 вмiстом	 моноацилглiцеролів	 не	 менш	
як	 60%.	Для	 деяких	 цiлей	 така	 сумiш	моно-	 та	 диацилглицеролів	 -	
цiлком	задовiльний	продукт.	Тому	вже	пiсля	такого	очищення	моно-
ацилглiцероли	(в	сумiшi	з	диацилглiцеролами)	можуть	реалiзуватись	
як	товарний	продукт.	Але	для	одержання	чистих	моноацилглiцеролів	
(вмiст	основноi	речовини	не	менш	як	90%)	застосовують	триступене-
ву	 установку	молекулярноï	 дистиляцiï,	 тобто	пiсля	 другого	 ступеня	
дистиляцiï	сумiш	потрапляє	на	третю,	яка	конструкцiйно	подiбна	до	
другоï,	а	умови	дистиляцiï	бiльш	жорсткi:	температура	205-2100С,	за-
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лишковий	тиск	0,13	-	0,39	Па.	Пiсля	третього	ступеня	молекулярноï	
дистиляцiï	отримують	твердi	моноацилглiцероли	-	кiнцевий	товарний	
продукт.	В	Украïнi	моноацилглiцероли	дистильованi	поки	що	не	виро-
бляють.	Використовують	головним	чином	моноацилглiцерини	вироб-
ництва	Нижегородського	жиркомбiнату	(Росiя),	вiдомих	у	свiтi	фiрм	
“Полсгард”	 i	“Данiско”	(обидвi	Данiя)	та	 інших.	Всi	цi	фiрми	виро-
бляють	моноацилглiцероли	на	обладнаннi	фiрми	“Кiрхфельд”.	Якiсть	
продукцiï	усiх	виробників	-	близька.	Моноацилгліцероли	можуть	зо-
вні	 відрізнятись.	Так,	наприклад,	 росiйський	продукт	 випускають	у	
виглядi	таблеток,	данський	у	виглядi	порошку.	

Чистi	моноацилглiцерини	не	тiльки	харчовi	ПАР,	але	й	сировина	
для	одержання	нових	ПАР.	На	базi	90%	та	60%	моноацилглiцеридiв	
одержу	ють	моноалкiлгліцериновi	ефiри	діацетілвинноï	кислоти	шля-
хом	взаємодiï	моноацилглiцеринiв	з	ангiдрiдом	ацетилвинноï	кислоти	
чи	з	самою	кислотою	(доцільніше	з	ангідридом).
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ДАВА	–	ефір	

Етерифiкацiю	 проводять	 при	 t=135-1400С,	 в	 вакуумi	 протягом	
1,5	години.	Цей	продукт	називають	ДАВА-ефiр.	Головна	сфера	його	
використання	 -	 емульгатор	для	маргаринiв,	що	 використовуються	 у	
хлiбопечiннi	 та	 при	 виробництвi	 борошняних	 кондитерських	 виро-
бів.	 Його	 можуть	 застосовувати	 і	 безпосередньо	 на	 підприємствах	
кондитерської	 промисловості.	 ДАВА-ефiри	 сприяють	 рiвномiрному	
розподiлу	жирiв	у	борошнi,	попереджують	клейстерiзацiю	клейкови-
ни	i	крохмалю	при	випiканні.	

У	кондитерськiй	та	хлiбопекарськiй	промисловостi	не	менш	ши-
роко	застосовуються	маргарини,	у	складі	яких	присутні	лакто-ефiри	
моноацилглiцеролiв	 -	 продукти	 взаємодiï	 моноацилглiцеролiв	 з	 мо-
лочною	кислотою:
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Лакто-ефiр	теж	одержують	при	пiдвищенiй	температурi	(1800С)	i	
при	низькому	залишковому	тиску	(0,25-0,65	кПа)	протягом	6	годин.

Ароматизатор
Ароматизатори. Важливими	 компонентами	 рецептури	 марга-

рину	 є	 ароматизатори.	 Ароматизатори	 застосовуються	 при	 вироб-
ництвi	 маргарину	 для	 надання	 йому	 вiдповiдних	 смаку	 та	 запаху.	
Найпоширенiшими	залишаються	ароматизатори,	що	iмітують	смак	та	
запах	вершкового	масла	(коров’ячого).	Частково	цю	функцiю	виконує	
молоко,	 яке	додають	у	маргарин	у	 свiжому	чи	сквашеному	виглядi,	
або	вершкове	масло,	яке	додають	у	деякi	сорти	маргарину.	Але	одер-
жати	маргарин	з	iнтенсивним	смаком	вершкового	масла	можна	тiльки	
за	 допомогою	 ароматизаторiв.	 Виробництво	 ароматизаторiв	 дуже	
складне.	 Так,	 наприклад,	 смак	 i	 запах	 природного	 вершкового	мас-
ла	обумовлюють	понад	230	компонентiв.	Хоча	штучнi	 ароматизато-
ри	значно	простiшi	за	складом,	але	теж	явлють	собою	дуже	складнi	
сумiшi.	За	часiв	Радянського	Союзу	в	Украïнi	iснувало	виробництво	
ароматизаторiв	на	експериментальному	заводi	в	мiстi	Керч.	Асорти-
мент	цих	ароматизаторiв	був	не	надто	великий.	Цi	ароматизатори	були	
жиророзчинними	та	iмiтували	вершкове	масло.	Зараз	в	Украïнi	вико-
ристовуються	тiльки	iмпортнi	ароматизатори.	Головними	постачаль-
никами	ароматизаторiв	для	харчовоï,	в	тому	числi	i	для	олiєжировоï	
промисловості,	є	фiрми	“Живодан	Рур”	(Нiмеччина),	“Гофман	ля	Рош”	
(Швейцарiя),	“Драгоко”	(Австрiя),	“Данiско”	(Данiя)	та	багато	iнших.

Крiм	 ароматизаторiв,	 що	 надають	 маргарину	 смак	 та	 запах	
вершкового	 масла,	 iснує	 багато	 iнших.	 Так,	 серед	 бутербродних	
маргаринiв,	що	ïх	використовують	за	кордоном,	популярнi	продукти	
зi	смаком	рiзноманiтноï	зеленi:	часнику,	петрушки,	перцю	та	iн.	Цей	
смак	та	запах	дуже	важко	забезпечити	(або	iнколи	навiть	неможливо)	
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при	використаннi	цих	продуктiв	у	натуральному	виглядi,	тому	вико-
ристовують	штучнi	 ароматизатори.	Ще	бiльш	поширеним	є	перелiк	
ароматизаторiв,	 які	 використовують	 для	 надання	маргаринам	фрук-
тового	 смаку	 та	 запаху.	 Це	 солодкi	 маргарини	 бутербродного	 при-
значення	або	призначенi	для	виготовлення	кремiв	для	рiзноманiтних	
кондитерских	 виробiв	 як	 у	 домашнiх	 умовах,	 так	 i	 в	 громадському	
харчуваннi.	 Цi	 ароматизатори	 надають	 маргарину	 смаку	 полуницi,	
суницi,	 абрикоса,	 яблука,	 горiхiв,	 шоколаду	 i	 т.iн.	 Асортимент	
ароматизаторiв	провiдних	фiрм	такий	різноманітний,	що	навiть	важко	
уявити	 такi	 смак	 i	 запах,	 якого	 вам	би	не	 запропонували.	При	цьо-
му	ароматизатори	iснують	як	у	жиророзчиннiй,	так	i	в	водорозчиннiй	
формi,	у	виглядi	рiдини,	порошку	або	гранул.	Слiд	зауважити,	що	в	
Украïнi	маргарини	зi	смаком	м’яса,	сиру,	зеленi	або	солодкi	(десертнi)	
маргарини	з	ягодним	та	фруктовим	смаком	ще	не	набули	поширення.	
Але	принципових	труднощiв	для	 ïх	виробництва	нема.	Стримує	ви-
пуск	таких	маргаринiв	вiдсутнiсть	належноï	реклами	(i	у	зв’язку	з	цим	
попиту).	

Наприклад,	в	Росії	ще	недавно	також	солодкі	та	нетрадиційні	за	
смаком	маргарини	не	випускались.	Зараз	Московський	жиркомбiнат	
виробляє	 понад	 десяток	 найменувань	 нетрадицiйних	 маргаринiв,	
ароматизованих	 як	 гострими	 чи	 пряними	 домiшками,	 так	 i	 солод-
ких	маргаринiв	 з	 фруктовим	 та	 ягiдним	 смаком.	Випуск	 десертних	
маргаринiв	 в	 Украïнi	 (в	 невеликих	 обсягах)	 почався	 майже	 на	 всiх	
пiдприємвствах.	 Найбiльший	 за	 обсягом	 випуску,	 мабуть,	 бiльш	
традицiйний	шоколадний	маргарин.	Досвiд	у	випуску	десертних	со-
лодких	 ароматизованих	 маргаринiв	 вказує	 на	 те,	 що	 попит	 на	 них	
може	досить	швидко	зростати.

Барвники
Барвники. Поруч	 з	 ароматизаторами,	 як	 харчова	 домiшка,	 що	

полiпшує	 споживчi	 якостi	 маргаринiв,	 використовуються	 барвни-
ки.	 Традицiйними	 для	 маргаринiв	 були	 барвники,	 що	 надавали	 ïм	
жовто-оранжевого	кольору,	 iмiтуючи	вершкове	масло.	З	цiєю	метою	
найчастiше	 застосовували	 каротиноïди	 та	 аннато.	 Каротиноïди,	 то-
варне	найменування	β-	каротин,	одержували	екстракцiєю	рослинними	
олiями	деяких	сортiв	моркви	або	гарбуза.	Зараз	в	Украïнi	обсяг	такого	
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каротину	дуже	i	дуже	незначний.	Майже	всi	пiдприємства	користують-
ся	 каротином	мiкробiологiчним	 виробництва	Верхньодніпровського	
крохмало-патокового	комбінату,	який	бiльш	нiж	на	95%	складається	з	
β	-каротину.	Цей	β-каротин	одержують	в	процесi	бiосинтезу	культури	
гриба	Blaceslea	trispora,	а	потiм	бiомасу	гриба	пiддають	екстракцiï	рос-
линними	оліями	(в	деяких	варіантах	технології	-	органічними	розчин-
никами).	З	цïєю	метою	можна	застосовувати	рафiнованi	дезодорованi	
соняшникову,	 кукурудзяну	 та	 соєву	 олiï.	 Пiсля	 екстракцiï	 розчин	
β-каротину	в	олiï	пiддають	дворазовому	промиванню	етанолом	i	ви-
сушують	вiд	летких	компонентiв.	У	продаж	β-каротин	надходить	не	
тiльки	у	виглядi	розчину	в	олiï.	Вiн	може	постачатися	як	суспензiя	у	
спиртi	 або	 у	 чистому	 виглядi	 (β-каротин	 кристалічний).	Крiм	 своïх	
забарвлюючих	властивостей	каротин	(як	мiкробiологiчний,	так	i	рос-
линного	 походження)	 є	 бiологiчно	 активною	 добавкою,	 яка	 дуже	
корисна	 для	 людини.	 Завдяки	 своïй	 бiологiчнiй	 активностi	 вiн	 є	
профiлактичною	речовиною	у	попередженнi	 серцево-судинних	хво-
роб,	 онкологiчних	 захворювань,	 хвороб	 шлунково-кишкового	 трак-
ту.	В	 органiзмi	 людини	 β-каротин	може	швидко	 перетворюватись	 у	
вiтамiн	А.	Застосування	β-каротину	(та	iнших	каротиноïдiв)	має	таку	
перевагу,	що	перетворення	його	у	вiтамiн	А	вiдбувається	лише	при	
потребі	та	органiзму	не	загрожує	гiпервiтамiноз	навiть	при	надмiрнiй	
кiлькостi	β-каротину.

Менш	поширеним	барвником	є	аннато.	Цю	речовину	одержують	
екстракцiєю	барвних	речовин	рослинними	олiями	насiння	iндiйської	
рослини	Orlean	tree,	яка	росте	у	вигляді	кущів.

З	 поширенням	 виробництва	 десертних	 (солодких)	 маргаринiв	
виникла	 потреба	 у	 барвниках,	 якi	 б	 були	 здатні	 надати	 маргари-
ну	 колiр	 певних	 ягiд,	 фруктiв	 i	 та	 ін.	Широкий	 асортимент	 харчо-
вих	 барвникiв	 пропонують	 закордоннi	фiрми	 (найчастiше	 тi	ж,	що	
пропонують	емульгатори,	 ароматизатори	та	 iншi	харчовi	домiшки).	
Останнiм	часом	в	Украïнi	з’являється	все	бiльше	пiдприємств	(пере-
важно	малих),	що	пропонують	харчовi	барвники,	ароматизатори	та	
iншi	харчовi	домiшки.	Бiльшiсть	з	них	−	це	екстракти	або	порошки	
з	рослинноï	сировини.	Це	порошки	з	чорноплiдноï	горобини,	квiток	
календули,	навколоплiдника	гречки,	естракти	з	насiння	сорго	та	ба-
гато	iнших.
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Антиоксиданти і консерванти
Ще	однiєю	 важливою	 частиною	маргаринiв	 є	 антиоксиданти	 та	

консерванти.	 Iнколи	 термiном	 консерванти	 (в	широкому	 розумiннi)	
позначають	як	речовини,	що	пригнiчують	життєдiяльнiсть	шкiдливих	
мiкроорганiзмiв	 (грибки,	плісняви	 i	 т.	 iн.),	 так	 i	речовини,	що	галь-
мують	 процес	 хiмiчного	 окислювання	 жирiв.	 В	 бiльш	 вузькому	
розумiннi	 (використовується	 значно	 частіше)	 пiд	 консервантами	
розумiють	лише	речовини	антимiкробноï	дiï.	А	речовини,	що	гальму-
ють	процес	хiмiчноï	взаємодiï	мiж	жирами	та	киснем	повітря,	назива-
ють	антиоксидантами.	Слiд	зазначити,	що	цими	домiшками	значною	
мiрою	визначаєтья	термiн	зберiгання	маргаринiв.	Так,	у	кращих	зраз-
ках	iмпортних	маргаринiв	термiн	зберiгання	в	умовах	холодильника	
може	досягати	12	мiсяцiв,	а	в	деяких	зразках	вiтчизняного	маргари-
ну	 вiн	 не	 перевищує	 2	 -	 3	мiсяців.	Малi	 термiни	 зберiгання	 звужу-
ють	можливостi	торгiвлi	та	зменшують	можливостi	експорту.	Термiн	
зберiгання	маргарину	значною	мiрою	визначає	термiн	зберiгання	кон-
дитерських	виробiв	із	застосуванням	маргарину.	Це	робить	вiтчизнянi	
маргарини	з	невеликим	терміном	зберігання	менш	конкурентоспро-
можними	на	ринку	кондитерських	жирових	продуктів.

До	 консервантiв	 належать	 такi	 речовини,	 як	 сорбiнова	 кисло-
та,	бензойна	кислота,	сорбат	калiю,	лимонна	кислота	та	iншi.	Вони	
виробляються	 в	 Украïнi	 i	 постачаються	 з-за	 кордону.	 Вмiст	 цих	
домiшок	 невеликий	 (0,05-0,1%),	 але	 це	 не	 зменшує	 тiєï	 важливоï	
ролi,	яку	вони	вiдiграють	у	наданнi	маргаринам	високих	споживчих	
властивостей.

Антиоксиданти	украïнськими	виробниками	маргарину	застосову-
ються	не	завжди,	коли	це	необхідно.	Дозволеними	до	використання	
в	Украïнi	 і	 такими,	що	 дійсно	 використовуються,	 є	 антиоксиданти:	
бутилоксианiзол,	 бутилокситолуол,	 деякi	 жирові,	 воднi	 та	 водно-
етанольнi	 екстракти	 з	 рослинноï	 сировини,	 а	 найчастіше	 антиокси-
данти	закордонного	виробництва,	на	які	надано	сертифікат	безпеки.	
Серед	 закордонних	фірм,	що	пропонують	 антиоксиданти,	 найбільш	
відомою	 в	Україні	 є	 фірма	 «Даніско»	 (про	 яку	 вже	 йшлося,	 як	 про	
постачальника	емульгаторів).	Ця	фірма	пропонує	велику	кількість	ан-
тиоксидантів	як	природного,	так	 і	 синтетичного	походження.	Серед	
них	такі	популярні	в	Україні	антиокислювачі	як	речовини	серії	«Грін-
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докс».	Антиоксиданти	цієї	серії	−	це	найчастіше	розчин	у	рослинному	
жирі	або	бутилгідроксітолуолу	(БОТ,	латинським	шрифтом	ВНТ)	або	
бутилгідроксіанізолу	(БОА,	ВНО),	або	їх	суміші	у	різних	співвідно-
шеннях.

Як	антиоксидантні	речовини	використовують	вiтамiн	Е,	 як	при-
родний,	так	i	його	штучні	аналоги,	вiтамiн	С	(аскорбiнова	кислота),	
який	найчастiше	застосовують	у	виглядi	аскорбiлпальмитату.

Вітаміни
Серед	харчових	домiшок,	що	зараз	у	виробництвi	маргаринів	майже	

не	застосовуються	в	Україні,	важливе	мiсце	займають	вiтамiни.	Мета	
застосування	вiтамiнiв	-	пiдвищення	бiологiчноï	цiнностi	маргаринiв.	
Деякi	вiтамiни	виявляють	сильнi	антиоксидантнi	властивостi	 i	тому	
ïх	 застосування	має	подвiйний	ефект.	Найчастiше	вiтамiни	 застосо-
вують	при	виробництвi	дієтичних,	марочних	маргаринiв,	але	нерiдко	
вiтамiнiзують	 i	 маргарини	 масового	 попиту.	 В	 маргарин	 додають	
вiтамiни	 А,	 Е,	 С,	 Д.	 Одиницею	 вимiрювання	 кiлькостi	 вiтамiнiв	
найчастiше	є	мг/кг,	на	упаковцi	 iмпортних	маргаринiв	зустрiчається	
така	одиниця	як	ppm	-	одна	мiльйонна	частина,	тобто	1	мг/кг=1ppm.	
Менш	поширеною,	але	такою,	що	iнколи	застосовується	у	виробництвi	
маргарину	 є	 одиниця,	 яка	 застосовується	 тiльки	 для	 вiтамiнiв	 -	 це	
бiологiчна	активнiсть	0.3х10-9	кг	(γ)	чистого	кристалiчного	вiтамiну	i	
назва	ïï	мiльйон	одиниць	(М.О.).

Вiтамiн	 А	 не	 міститься	 у	 рослинних	 жирах,	 хоча	 деякi	 з	 них	
мiстять	 досить	 багато	 каротину,	 який	 є	 провiтамiном	 А.	 За	 своєю	
хiмiчною	 природою	 це	 первинний	 спирт,	 емпiрiчна	 формула	 якого	
С20Н30О.	Це	кристалічна	речовина	з	температурою	плавлення	62-64

0С.	
Цей	вiтамiн	дуже	легко	окислюється	киснем	повiтря	 i	втрачає	свою	
бiологiчну	 активнiсть.	 Найчастiше	 використовують	 складнi	 ефiри	
цього	 спирту	 з	 оцтовою	чи	пальмiтиновою	кислотами	 (ретинолаце-
тат	 i	 ретинолпальмитат	 вiдповiдно).	В	 органiзмi	 людини	цi	 складнi	
ефiри	гiдролiзуються	i	бiологiчна	активнiсть	вiтамiну	поновлюється.	
Ацетатнi	 та	пальмiтатнi	форми	вiтамiну	А	бiльш	стiйкi	до	окислю-
вального	псування.	В	маргарини	вони	додаються	у	виглядi	розчину	
в	олiï,	що	i	є	 ïхньою	товарною	формою,	часто	стабiлiзованою	анти-
оксидантами.
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Про	 вiтамiни	Е	 i	С	 згадувалося,	 коли	йшла	мова	 про	 антиокси-
данти.	Слiд	додати,	що	за	своєю	природою	вiтамiн	Е	-	це	ароматич-
ний	 спирт	 -	 токоферол	 (фенольна	 сполука).	Вiн	 являє	 собою	сумiш	
iзомерiв	α,β,γ,δ.	Часто	товарною	формою	цього	вiтамiну	буває	його	
складний	ефiр	з	оцтовою	кислотою	-	токоферолацетат	у	виглядi	роз-
чину	в	олiï.

Вiтамiн	D2	(ергокальцiйстерол)	-	кристалiчна	сполука,	похiдне	ер-
гостеролу	i	D3	-	кристалiчна	сполука,	похiдне	холестеролу.	Як	товар-
на	форма	найчастiше	постачається	(i	додається	у	маргарин)	у	виглядi	
розчинiв	у	рослинних	олiях.

Такi	основнi	iнгредiєнти	входять	до	складу	маргаринової	продук-
ції.	Звичайно,	що	тут	були	розглянутi	далеко	не	всi	можливi	компо-
ненти	маргаринової	продукції,	але	згаданi	речовини	дають	досить	по-
вне	уявлення	про	компонентний	та	хiмiчний	склад	цiєï	продукцiï.	

1.4.		Теоретичні	основи	технології	будови	жирів	
промислового	виробництва

Як	було	зазначено	у	розділі	2,	модифіковані	жири	−	це	важ-
лива	частина	жирової	 сировини	як	для	одержання	безводних	жирів	
промислового	виробництва,	так	і	для	маргаринової	продукції.	

Модифіковані жири –	це	тверді	(як	правило)	жири,	які	одержу-
ють	шляхом	гідрогенізації,	переетерифікації,	фракціонування	або	по-
слідовним	поєднанням	цих	методів	з	на	метою	одержання	жирів	з	ба-
жаними	властивостями.	Слід	зазначити,	що	сам	термiн	гiдрогенiзацiя	
не	 є	 загальновизнаним	серед	хiмiкiв-органикiв.	Процес	приєднання	
водню	 до	 органiчних	 сполук	 називають	 гiдруванням.	 Але	 у	 СРСР	
та	 у	 країнах,	 що	 утворилися	 на	 пострадянському	 просторі,	 хiмiки	
та	 харчовики,	 що	 займались	 вивченням	 процесу	 гiдрування	 вищих	
жирних	кислот	та	 ïх	складних	ефiрiв	стали	використовувати	термiн	
гiдрогенiзацiя,	позначуючи	цим	термiном	процес	насичення	воднем	
подвiйних	 зв’язкiв	 у	 вуглеводневому	 радикалi	 жирних	 кислот	 або	
ïх	 складних	 ефiрiв	 (жирiв).	 На	 вiдмiну	 вiд	 цього	 процесу,	 процес	
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вiдновлення	карбоксильноï	(або	ефiрноï)	групи	жирних	кислот	(або	ïх	
ефiрiв)	до	спиртiв	за	допомогою	водню	одержав	назву	гiдрогенолiзу.	
Отже	процес	гiдрогенiзацiï	має	за	мету	перетворення	рiдких	рослин-
них	 і	 тваринних	жирiв	 (найчастiше	 риб’ячих)	 на	 твердi	жири	 з	 ба-
жаною	твердiстю	та	температурою	плавлення.	Продукт	гiдрогенiзацiï	
рiдких	жирiв	(гiдрогенiзат)	в	пострадянських	країнах	одержав	назву	
саломас.

Виробничий	процес	гiдрогенiзацiï	рiдких	жирiв	з	хiмiчноï	точки	
зору	 являє	 собою	 сукупнiсть	 хiмiчних	 реакцiй,	що	 вiдбуваються	 за	
участю	водню	та	каталiзатора.	Головнi	з	цих	реакцiй	наступнi:

1)	приєднання	водню	до	подвiйних	зв’язків	ненасичених	жирних	
кислот	ацилгліцеринiв
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2)	цис-трансiзомерiзацiя	ненасичених	жирних	кислот	триацилглі-
церинiв	(стереоiзомеризацiя)
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3)	утворення	 позицiйних	 iзомерiв	 жирних	 кислот	 триацилглі-
церинiв
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4)	переетерифiкацiя	жирiв	(процес	обмiну	жирними	кислотами	як	
внутрішньо	молекулярний,	так	i	мiжмолекулярний).

Процес	приєднання	водню	до	вуглецю	ненасиченими	зв’язками,	
незважаючи	 на	 свою	 термодинамiчну	 виправданiсть,	 з	 кінетичноï	
точки	 зору	 практично	 дуже	 малоймовірний,	 через	 дуже	 високий	
енергетичний	бар’єр.	Ця	реакцiя	стає	можливою	лише	у	присутностi	
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каталiзаторiв.	Каталiз	цiєï	реакцiï	може	бути	гомогенним	i	гетероген-
ним.	Гомогенними	каталiзаторами	можуть	бути	комплекснi	з’єднання	
платини	та	олова	з	органiчними	лігандами.	Гетерогеннi	каталiзатори	
цiєï	реакцiï	-	це	Pt	(платина),	Pd	(паладiй),	Ni	(нiкель),	Cu	(мiдь).	На	
практицi	 широко	 використовуються	 лише	 нiкелевi	 каталiзатори	 та	
нiкель-мiднi	каталiзатори.	Останнiм	часом	практичного	значення	на-
бувають	 каталізатори	 на	 основі	 паладію,	 якi	мають	 деякi	 переваги,	
порiвняно	з	нiкелевими.	

Завдяки	 каталiзаторам	 температуру	 реакцiï	 гiдрогенiзацiï	 мож-
на	 знизити	 до	 значень,	 якi	 дають	 можливiсть	 використовувати	 цю	
реакцiю	 у	 практичному	 виробництвi,	 а	 саме	 180-2000С.	 Пошуки	
науковцiв	нацiленi	на	винайдення	каталiзаторiв	та	умов	при	яких	вда-
лося	б	знизити	температуру	процесу	до	значень	120-1300С.

У	 спрощеному	 виглядi	 хiмiзм	 процесу	 гiдрування	 виглядає	 так:	
водень,	як	дуже	рухомий	компонент	системи,	сорбується	активними	
центрами	каталiзатора,	утворюючи	промiжнi	поверхневi	комплекси.	
При	цьому	водень	може	атомiзуватися:
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Цей	процес	динамiчний,	бо	реакцiя	швидко	протiкає	як	у	прямо-
му	так	i	зворотньому	напрямку.	Ненасиченi	молекули	жирних	кислот	
триацилглiцеринiв	теж	сорбуються	на	активних	центрах	каталiзатора	
з	послабленням	одного	із	зв’язкiв	подвiйного	зв’язку:
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Якщо	 така	 сорбцiя	 вiдбувається	 у	 безпосереднiй	 близкості	 до	
сорбованого	 атомiзованого	 водню,	 то	 мiж	 ними	 може	 трапитись	
реакцiя,	 яка	 вiдбувається	 у	 дві	 стадiï.	 На	 першiй	 стадiï	 утворюєть-
ся	 напiвгiдрований	 комплекс,	 який	 продовжує	 мiцно	 утримуватися	
поверхнiстю	сорбента:
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Надалi	 вiдбувається	 подальше	 гiдрування	 промiжного	 напiв-
гiдрованого	комплексу:
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Обидвi	стадiï	реакцiï	зворотні,	але	якщо	на	першiй	стадiï	вiрогiднiсть	
зворотньоï	реакцiï	велика,	то	на	другiй	стадiï	така	вiрогiднiсть	наба-
гато	нижча,	 бо	 адсорбцiйнi	 сили,	що	утримають	 гiдроване	 (насиче-
не)	з’єднання	на	поверхнi	каталізатора,	суттєво	зменшуються	i	воно	
швидко	 десорбується.	 Неоднакову	 сорбцiйну	 активнiсть	 мають	 i	
ненасиченi	 з’єднання	з	рiзним	ступенем	ненасиченостi.	Чим	вищий	
ступiнь	не	насиченості,	тим	вища	вiрогiднiсть	адсорбцiï	таких	моле-
кул	на	активних	центрах	каталiзатора.	А	оскільки	реакцiя	гiдрування	
вiдбувається	лише	на	поверхнi	каталiзатора,	то	швидкiсть	гiдрування	
теж	тим	вищий	чим	вища	ступiнь	ненасиченостi	жирних	кислот	або	ïх	
ефiрiв,	тобто	i	жирiв.	Швидкiсть	гiдрування	жирних	кислот	(у	складi	
ацилглiцеринiв)	падає	в	ряду:	ліноленова	→	лінолева	→	олеїнова.

Таким	чином,	процес	гідрогенізації	більш	селективний,	якщо	спо-
чатку	насичується	вся	ліноленова	кислота	(С18:3)	до	лінолевої	(С18:2),	
а	потім	вся	лінолева	кислота	насичується	до	олеїнової	(С18:1).

Зазвичай	на	практиці	такий	процес	не	відбувається.	Вважається,	
якщо	 ступінь	 гідрування	 лінолевої	 кислоти	 по	 відношенню	 до	 сту-
пеня	гідрування	олеїнової	50	до	1	-	це	високоселективний	процес,	а	
якщо	4	до	1	–	низкоселективний	процес.

Параметри процесу гідрогенізації
Температура -	чим	вища	температура	гідрогенізації	(220-230°С),	

тим	швидкість	 реакції	 вища,	 селективність	 процесу	 вища,	 утворю-
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ється	більше	транс-ізомерів,	крива	плавлення	гідрогенізованого	жиру	
крутіша	 нж	 гідрування	 -	 екзотермічна	 реакція,	 зменшення	 йодного	
числа	на	одиницю	збільшує	температуру	реакції	на	1,5°С,	тому	при	
досягненні	температури	реакції	реактор	охолоджується.

Тиск	-	робочий	тиск	харчової	гідрогенізації	0,5-4,5	Бар,	при	низь-
кому	тиску	водень	не	утворює	шару	водню	на	поверхні	каталізатора,	
в	той	же	час	при	підвищеному	тиску	доступ	водню	до	жиру	збільшу-
ється,	селективність	зменшується,	в	результаті	крива	плавлення	буде	
більше	пологою.

Перемішування	 -	 при	 збільшенні	 інтенсивності	 перемішування	
доступ	водню	і	каталізатора	до	ацилгліцериду	збільшується	селектив-
ність	та	ізомеризація	знижується,	крива	плавлення	більш	полога.

Кількість і тип каталізатора	-	швидкості	гідрогенізації	зі	збіль-
шенням	 кількості	 каталізатора	 зростає	 до	 певної	 міри,	 потім	 вона	
знижується,	тому	що	при	високих	концентраціях	каталізатора	водню	
утруднений	доступ	до	ацилгліцеридів.

Для	 гідрогенізації	 харчових	жирів	 в	 основному	використовують	
нікелевий	каталізатор.

Каталізатори	відрізняються	активністю,	тобто	кількістю	активних	
центрів	на	поверхні	каталізатора.

Характеристики	 селективності	 каталізатора	 не	 пов’язані	 з	 його	
здатністю	утворювати	трансізомери	жирних	кислот,	тому	часто	ката-
лізатори	обробляють	сіркою.	Це	пригнічує	здатність	нікелю	адсорбу-
вати	і	десорбувати	водень.	При	цьому	знижується	активність	каталіза-
тора,	але	здатність	до	ізомеризації	наростає,	що	призводить	до	більш	
високої	температури	плавлення	каталізатора	і	більш	крутого	нахилу	
кривої	плавлення.

При	гiдруваннi	бiльш	ненасичених	жирiв	 (наприклад,	риб’ячих)	
ця	залежнiсть	зберiгається.	Для	того	щоб	характеризувати	кiлькiсно	
цю	рiзницю,	використовують	поняття	селективностi.	При	гiдруваннi	
рiдких	жирiв	розрiзняють	два	поняття	селективностi:	

–	 селективнiсть	на	поверхнi	каталiзатора;
–	 селективнiсть	каталiтичного	процесу	в	цiлому.
Пiд	 селективнiстю	 на	 поверхнi	 каталiзатора	 мають	 на	 увазi	

вiдношення	констант	швидкостi	гiдрування	тих	чи	iнших	сполук	при	
ïх	сумiснiй	присутностi,	при	постiйному	тиску	водню	та	температурi.	
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Ще	 його	 називають	 коефiцiєнтом	 селективностi	 однiєï	 речовини	
вiдносно	 іншої.	Так	коефiцiєнт	селективностi	 (S)	лінолевоï	кислоти	
(л)	(або	 ïï	ефiра)	вiдносно	олеïновоï	(о)	(або	 ïï	ефiра)	в	умовах	про-
мислового	гiдрування	визначається	відношенням	констант	швидкості	
гідрування	цих	кислот	і	може	наближатися	до	100:

Sл /о =kл / ko ≈100.    (1)

Бiльш	наочним	i	з	практичноï	точки	зору	доступнішим	для	визна-
чення	є	показник	селективностi,	що	визначається	як	вiдношення	при-
росту	концентрацiï	менш	насиченоï	кислоти	до	падiння	концентрацiï	
бiльш	насиченоï	кислоти.	Наприклад,	вiдносно	олеïновоï	i	лінолевоï	
кислот	селективнiсть	визначається:

Сл = ([О]к - [О]п / [Л]п - [Л]к) х 100%,   (2)

де	п	–	початкова,	к	–	кінцева	концентрації.
При	 цьому	 способi	 визначення	 селективнiстi,	 при	 абсолютно	

селективному	 гiдруваннi	 коефiцiєнт	 селективностi	 дорiвнює	 1,	 або	
100%.	В	умовах	 гiдрування	 соняшниковоï	 олiï	 до	 значення	йодного	
числа	80%	J2	спiввiдношення	коефiцiєнтiв	селективностi	наведена	у	
таблицi	5.

Таблиця 5 
Якiсна та кiлькiсна оцiнка селективнiстi дiï каталiзатора

Якiсна оцiнка 
селективностi

Коефiцiєнти селективностi
Сл,% Sл /0

Дуже	низька 25-44 <10
Низька 45-69 10-15
Середня 70-80 15-20
Висока 81-100 >20

Селективнiсть	каталiзаторiв	визначається	в	умовах,	коли	реакцiю	
не	гальмують	дифузiйнi	затримання,	а	нi	за	воднем,	а	нi	за	ацилглiце-
ринами.	В	технологiï	жирiв	при	визначеннi	селективностi	каталiзатора,	
бiльш	поширеним	є	другий	спосiб.
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Впродовж	процесу	гiдрогенiзацiï	жирiв	iснує	конкуренцiя	мiж	кис-
лотами	рiзного	ступеня	ненасиченостi	за	активнi	центри	каталiзатора.	
При	 цьому	 бiльш	 ненасиченi	 кислоти	 виштовхують	 з	 поверхнi	 ак-
тивного	 центру	 каталiзатора	 менш	 ненасиченi.	 Таким	 чином,	 якщо	
вiдбувся	елементарний	акт	гiдрування,	i	кислота	стала	менш	ненаси-
ченою,	iï	змiнить	на	цьому	центрi	бiльш	ненасичена	кислота	i	процес	
повториться.

Але	цей	процес	статистичний	i	абсолютно	селективне	гiдрування	
здiйснити	не	вдається.	Селективнiсть	гiдрування	великою	мiрою	зале-
жить	вiд	природи	каталiзатора	та	умов	гiдрування.	Так,	дуже	активнi	
каталiзатори	 платина	 та	 паладiй	 не	 дозволяють	 проводити	 процес	
з	 великою	 селективнiстю.	 До	 зниження	 селективностi	 призводить	
пiдвищення	температури	процесу	та	тиску	водню.

Таблиця 6
Склад триацилглiцеринiв олiï, гiдрованоï в рiзних умовах

Показники
Олія

Початкова Селективно 
гiдрована

Неселективно
гiдрована

Йодне	число,	% 109,8 71 73,2
Температура	плавлення,	0С - 30,6 35,5
Кислотний	склад,	%
Л
Ол
Сума	насичених	(П)

50,3
20,1
29,6

8,4
60,5
31,1

18,5
43,8
37,7

Глiцеридний	склад,	мол	%
Л3
Л2Ол
Л2П
ЛОл2
ЛОлП
Ол3
ЛП2
Ол2П
ОлП2
П3

15,6
12,7
20,6
4,3
16,5
1,9
12,5
7,7
7,8
0

0
0
0,6
7,2
10,9
20,9
5,7
37,5
16,6
0,6

0
2,8
7,9
6,9
20,1
11,1
5,9
22,6
18,4
4,1
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Слiд	зазначити,	що	процес	гiдрування	жирiв	проводять	з	рiзною	
метою.	 Так,	 при	 гiдруваннi	 жирiв	 з	 метою	 одержання	 сировини	
для	 деяких	 ПАР,	 для	 виробництва	 мила	 i	 т.iн.,	 процес	 проводять	
до	 якомога	 бiльшоï	 глибини,	 знижуючи	 йодне	 число	 гiдрованого	
жиру	 (саломасу)	 майже	 до	 нульового	 значення.	 В	 цьому	 випадку	
селективнiсть	 каталiзатора	 i	 процесу	 в	 цiлому	 значення	 не	 має.	 В	
бiльшостi	випадкiв,	коли	олiï	гiдрують	з	метою	отримання	харчових	
саломас,	процес	ведуть	лише	до	певноï	 глибини	 інколи	називають	
пiдгiдруванням.

1.5.		Технологія	виробництва	модифікованих	
жирів

1.5.1. Гідрування жирів
Технологiя	гiдрування	жирiв	передбачає	отримання	каталiза-

тора,	 водню	 i	 жирової	 сировини.	 Пiдготовка	 жировоï	 сировини	 -	
процес	 рафiнацiï	 в	 цьому	навчальному	посібнику	 не	 розглядається.	
Технологiя	одержання	рiзних	каталiзаторiв	та	водню	надто	специфiчна,	
щоб	 розглядати	 ïï	 в	 цьому	 виданнi.	 В	 Украïнi	 немає	 власного	 ви-
робництва	каталiзаторiв	для	 гiдрування	жирів,	 i	 вони	 iмпортуються	
або	з	Росiï,	або	з	краïн	далекого	зарубiжжя.	Водень	виробляється	на	
жиркомбiнатах	 електролiтичним	 шляхом.	 Слiд	 зауважити,	 що	 про-
цес	гiдрування	жирiв	є	одним	з	найбільш	“хiмiчних”	у	всiй	харчовiй	
технологiï,	 а	 виробництво	 гiдрованих	жирiв	 за	характером	процесу,	
обладнанням,	 квалiфiкацiєю	 фахiвцiв	 бiльше	 нагадує	 нафтохiмiчне	
або	хімічне,	нiж	харчове.

Говорячи	 про	 технологiю	 гiдрогенiзацiï	 жирiв	 в	 загальних	
рисах,	 згадаємо	 про	 такі	 варiанти	 ïï	 реалiзацiï:	 безперервний	 та	
перiодичний	 з	циркулюючим	воднем	 і	періодичний	без	циркуляції	
водню.	Безперервний	спосiб	використовується	в	тих	випадках,	коли	
iснує	потреба	у	великiй	кiлькостi	саломасу	одного	виду,	коли	є	змо-
га	 використовувати	 сировину,	 що	 мало	 вiдрiзняється	 своïми	 влас-
тивостями	вiд	партiï	 до	партiï.	Процес	може	бути	органiзовано	 як	
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на	стацiонарному	каталiзаторi,	так	 i	з	використанням	каталiзатора,	
що	 утворює	 суспензiю	 в	 жирi.	 В	 Украïнi	 працюють	 тiльки	 на	
каталiзаторах,	 що	 утворюють	 суспензiю	 в	 жирi,	 i	 в	 реакторах	
змiшування.	 При	 перiодичному	 способi	 гiдрування	 є	 двi	 суттєво	
рiзнi	схеми:	з	циркуляцiєю	водню	i	за	схемою	з	насиченням	воднем.	
Перша	зi	згаданих	схем	передбачає	барботаж	водню	через	реактор,	
заповнений	 жиром	 з	 суспензiєю	 каталiзатора	 i	 перемiшуванням	
механiчною	мiшалкою.	Водень,	що	виходить	з	реактора,	проходить	
систему	очищення,	до	нього	додається	 свiжий	водень	 (замість	по-
глинутого	жиром)	i	знову	подається	в	реактор	компресором.	Части-
ну	водню	виводять	з	циркуляцiйноï	системи	i	замiнюють	свiжим	для	
пiдтримки	належноï	чистоти	водню.	Крайнiм	випадком	такоï	схеми	
(ïï	 використовують	 лише	 за	 кордоном)	 є	 такий,	 при	 якому	 процес	
гiдрогенiзацiï	 проводять	 тiльки	 з	 використанням	 свiжого	 водню	 -	
увесь	водень,	що	виходить	з	реактора,	направляється	на	спалення,	
гiдрування	ведеться	за	рахунок	водню,	що	надходить	з	електролізера	
через	систему	очищення.

Друга	схема	(гiдрування	з	насиченням	воднем)	передбачає	подачу	
водню	в	реактор	гiдрування	i	не	передбачає	вихiд	газiв	з	реактора.	За	
допомогою	мiшалки,	 якою	 обладнано	 реактор,	 водень	 змiшується	 з	
жиром,	у	якому	знаходиться	суспензiя	каталiзатора.	Ця	схема	вважа-
ється	найбiльш	прогресивною.	При	цьому	методі	краще	регулювати	
процес	 гідрування,	 тому	що	можна	міняти	 тиск	 водню	 в	 автоклаві,	
регулювати	 оберти	 мішалки,	 час	 гідрування,	 отримуючи	 необхідну	
селективність	гідрування.

Пiсля	закiнчення	процесу	гiдрогенiзацiï	потрiбно	вiддiлити	одер-
жаний	 саломас	 вiд	 суспензiï	 каталiзатора.	 Для	 цього	 використову-
ють	фiльтрацiю	на	фiльтрах	рiзноманiтних	конструкцiй.	При	цьому	
важливо,	 щоб	 контакт	 з	 киснем	 повiтря	 був	 мiнiмальний,	 а	 якщо	
його	 уникнути	 неможливо,	 то	 цей	 контакт	 повинен	 вiдбуватися	 за	
низьких	температур	 (не	вище	700С).	Це	необхiдно	для	попереджен-
ня	окислювальних	процесiв,	що	дуже	негативно	впливають	на	якiсть	
саломасу.	Для	полегшення	процесу	фiльтрацiï	часто	використовують	
фiльтрувальнi	порошки	(найчастiше	перлiт),	за	допомогою	яких	утво-
рюють	шар	дренажу	на	фiльтруючій	поверхнi	фiльтру,	що	полегшує	
та	прискорює	процес	фiльтрацiï.
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Вiдфiльтрований	саломас	мiстить	у	своєму	складi	залишки	важ-
ких	металiв	(перш	за	все	нiкелю	при	використаннi	нiкелевих	каталi-
заторiв).	З’єднання	металiв	знаходяться	або	у	жиророзчиннiй	формi,	
або	у	виглядi	колоïдних	частин	i	не	вiддiляються	фiльтрацiєю.	Крiм	
того	 у	 складi	 саломасу	 присутнi	 вiльнi	 жирнi	 кислоти,	 продукти	
руйнування	 органiчних	 речовин	 з	 неприємним	 запахом	 та	 смаком,	
кольоровi	речовини.

Короткий опис процесу рафінації саломасу
Для	полiпшення	 характеристик	 саломасу	його	 рафiнують	 та	 де-

зодорують.	 Рафiнацiя	 саломасу	 передбачає	 адсорбцiйне	 очищення,	
хiмiчне	або	фiзичне	позбавлення	вiд	жирних	кислот	i	нарештi	де	зо-
до	рацiю.

Адсорбцiйне	 очищення	 предбачає	 деметалiзацiю	 саломасу	 та	
звiльнення	його	вiд	колірних	речовин.	Ця	технологiчна	операцiя	ви-
конується	 переважно	 контактним	 методом	 в	 апаратi	 з	 мiшалкою,	
куди	 перед	 подачею	 адсорбенту	 в	 саломас	 додають	 який-небудь	
комплексон	 (наприклад,	 лимонну	 кислоту),	 потiм	 сам	 адсорбент	 у	
кiлькостi	 0,05-2%,	 витримують	 при	 перемiшуваннi	 40-60-	 хвилин,	
а	потiм	фiльтрують,	 вiддiляючи	саломас	вiд	 адсорбенту.	При	цьому	
концентрацiя	важких	металiв	знижується	у	20	разiв.	Так	концентрацiя	
нiкелю	 зменшується	 з	 3-5	 мг/кг	 до	 0,1-0,2	 мг/кг.	 Якщо	 вмiст	 жир-
них	 кислот	 у	 саломасi	 високий	 (КЧ>3-4),	 спочатку	 його	 пiддають	
луговiй	нейтралiзацiï	(як	це	описано	для	олiï),	потiм	вiн	висушується	
у	вакуум-сушильному	апаратi	i	лише	потiм	настає	черга	сорбцiйного	
очищення.	 Таким	 способом	 обробляють	 саломас	 на	 бiльшостi	
пiдприємств	 Украïни.	 Якщо	 ж	 кислотнiсть	 саломасу	 невисока,	 то	
стадiю	очищення	вiд	кислот	поєднують	зi	стадiєю	дезодорацiï,	коли	
при	високiй	температурi	 (220-2400С)	 i	у	 глибокому	вакуумi	 (залиш-
ковий	тиск	0,3	–	0,7	кПа,	або	3-5	мм	рт.ст.)	вiдбувається	вiдгонка	кис-
лот.	Процес	дезодорацiï	дозволяє	позбавити	саломас	вiд	неприємного	
запаху	та	смаку,	 i	вiн	цiлком	подiбний	до	процесу	дезодорацiï	олiй.	
Рафiнований,	 дезодорований	 саломас	 є	 товарним	 продуктом,	 який	
використовують	 при	 виробництвi	 маргарину,	 кулiнарних,	 кондитер-
ських	жирiв	та,	якщо	це	технiчний	саломас	-	для	одержання	жирних	
кислот,	у	виробництвi	мила	i	у	деяких	iнших	цiлях.
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Схеми	гідрогенізації	жирів	циркулюючим	воднем	та	методом	на-
сичення,	рис.	2	і	3.

Рис. 2. Виробництво	саломасу	за	методом	насичення	воднем
1. Автоклав для гідрування 2.Ємність для готового саломасу. 3. Ємність для 

рафінованої олії 4. Деаератор-осушувач 5. Холодильник 6.Фільтр

Опис роботи установки виробництва саломасу шляхом наси-
чення воднем

Рафінована	 олія	 з	 ємності	 3,	 подається	 в	 змієвиковий	 теплооб-
мінник	ємності	2,	де	нагрівається	за	рахунок	тепла	від	вже	готового	
саломасу	 тим	 самим	 його	 охолоджуючи.	Підігріта	 олія	 подається	 в	
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деаератор-осушувач	4,	який	працює	під	вакуумом.	В	деаераторі	з	олії	
видаляються	 залишки	повітря	 і	 вологи,	 також	олія	підігрівається	 за	
рахунок	 подачі	 пари	 в	 змієвиковий	 нагрівач	 деаератора-осушувача.	
Підігріта	олія	подається	в	автоклав	для	гідрування	1,	також	в	автоклав	
подається	каталізатор	 і	водень.	В	початковий	період	в	змієвик	авто-
клава	подається	пара	для	підігріву,	температура	в	автоклаві	починає	
збільшуватися	до	температури	реакції.	Реакція	гідрування	проходить	
з	виділенням	тепла,	тому	температура	в	автоклаві	починає	зростати.	
Для	підтримки	необхідної	температури	процесу	в	змієвик	автоклаву	
подається	 охолоджуюча	 вода.	 Після	 закінчення	 процесу	 гідрування	
саломас	подається	в	ємність	для	готового	саломасу	2,	потім	відкачу-
ється	через	холодильник	5	на	фільтр	6.	

Рис.3. Виробництво	саломасу	з	рециркуляційною	системою	подачі	водню
1. Автоклав для гідрування 2.Очисна скруберна система 3.Змішувач 4. Компресор  

5. Холодильник 6.Фільтр 

Рафінована	олія	та	каталізатор	подається	в	автоклав	для	гідруван-
ня	1,	який	підігрівається	парою	до	температури	гідрування.	Потім	
компресором	4,	в	низ	автоклаву	подається	водень	через	спеціальні	
пристрої	–	барботери.	Водень	проходить	через	олію,	частково	при-
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єднуючись	до	неї,	водень	який	не	прореагував	виходить	з	автоклаву	
і	подається	на	очисну	скруберну	систему	2,	де	очищається	від	неба-
жаних	продуктів	реакції	і	подається	в	змішувач	водню	3.	В	змішувач	
подається	чистий	водень	 з	 газгольдеру.	Потім	водень	 із	 змішувача	
компресором	знову	подається	в	автоклав.	Процес	повторюється	до	
досягнення	 необхідних	 показників	 саломасу.	 Після	 закінчення	 гі-
дрування,	саломас	подається	на	охолодження	в	холодильник	5,	а	далі	
на	фільтр	6.

Важливою	характеристикою	саломасiв	є	ïх	структурно-механiч	нi	
характеристики.	Цi	характеристики	визначаються	складом	триацилглi-
це	ринiв	та	ïх	структурою.	Вони	важливi	зокрема	тому,	що	вiд	них	за-
лежать	 структурно-механiчнi	 характеристики	 маргаринів	 та	 жирів	
промислового	 виробництва.	 Характеристики	 саломасiв	 наведенi	 у	
таблицi	7.

З	усiх	показникiв,	наведених	у	таблиці	7,	значення	яких	зрозумiло	
без	коментарiв,	звертає	на	себе	увагу	такий	показник,	як	вмiст	транс-
iзомерiв.	Як	впливають	транс-iзомери	на	харчовi	 властивостi	штуч-
них	жирiв?	Як	вони	впливають	на	здоров’я	людини?	Сперечання	се-
ред	науковцiв	з	цього	приводу	тривають	вже	бiльше	20	рокiв,	але	до	
безперечного	висновку	вони	так	i	не	прийшли.	Справа	в	тому,	що	в	
природнiх	жирах	кiлькiсть	транс-iзомерiв	дуже	невелика.	Так	у	рос-
линних	жирах,	та	у	більшості	тваринних	жирів	вміст	транс-ізомерів	
жирних	кислот	не	перевищує	одного	відсотка.	Виключенням	є	жир	
коров׳ячого	молока	і	жир	з	молока	інших	жуйних	тварин	(яки,	буйво-
ли	т.ін.).	Вміст	транс-ізомерів	жирних	кислот	у	таких	жирах	зазвичай	
коливається	у	межах	6%	-	8%,	хоча	 інколи	сягає	12%	-	16%.	Багато	
століть	люди	вживають	такі	жири.	Але,	як	впливають	на	організм	лю-
дини	штучно	утворенi	харчовi	жири	з	високим	вмістом	транс-ізомерів	
жирних	кислот,	залишається	питанням,	на	яке	поки	що	немає	чiткоï	
вiдповiдi.	Безперечно	одне,	досить	довге	(декілька	десятирічь)	масове	
вживання	маргаринiв	не	дало	переконливих	прикладiв	ïх	токсичності	
або,	навіть,	некорисностi	при	вживаннi	людиною.	Все-таки,	в	останні	
роки	у	більшості	країн	Західної	Європи	та	Північної	Америки	жир	з	
високим	вмістом	промислових	транс-ізомерів	жирних	кислот	визна-
ли	шкідливими	для	людини,	а	тому	в	деяких	країнах	Європи	їх	вміст	
було	обмежено	законом	на	рівні	2%-4%	в	залежності	від	країни.	Якщо	
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в	деяких	країнах	Заходу	(наприклад,	США	та	інших)	кількість	тран-
сізомерних	жирних	кислот	і	не	обмежується,	то	обовязково	потрібно	
на	етикетці	з	тим	чи	іншим	жировим	продуктом,	вказувати	їх	вміст	у	
відсотках.	

Таблиця 7 
Фізико-хімічні показники саломасів харчового призначення

Показники
Марка

М1-1 М1-2 М3-1 М3-2 М4 М5 М6

Температура	 
плавлення,	0С 32-34 39-43 35-37 35-37

Не	
вище	

27
42-45

Не	
нижче	

53

Твердiсть,	г/см 140-
280

350-
700

Не	
нижче	

550

400-
500

Не	
бiльш	

50

Не	
ниж-
че	800

Не	ви-
знача-
ється

Масова	частка	 
трансізомерів,% 35-45 45-50 60-65 45-55

Не	
біль-
ше	30

55-65 -

Кислотне	число,	
мгКОН/г,	не	бiльш 0,3

Масова	частина	вологи	i	
летючих	речовин,	%	не	

бiльш 0,1

Масова	концентрацiя	
нiкелю,	мг/кг	не	бiльш 0,5

Пероксидне	число,	
ммлоь1/2	О/кг

Під	час	випуску	з	підприємства	не	більше	5
Наприкінці	зберігання	10

Анізидинове	число,	
умов.	од.	не	більше 5

Мило	(якісна	проба) відсутність

Ще	одним	важливим	показником	модифікованих	(гідрованих)	жи-
рів	є	вмiст	нiкелю.	Ще	відносно	недавно,	до	1995	року,	цей	показник	в	
Україні	не	повинен	був	перевищувати	10	мг/кг	i	продовж	трьох	рокiв	
його	поступово	було	зменшено	до	значення	0.5	мг/кг.	Така	міра	пови-
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нна	бути	визнана	доцьльною.	Крiм	того,	що	Ni	належить	до	важких	
металiв	 i	наявнiсть	його	в	харчових	продуктах	м’яко	кажучи	не	ко-
рисна,	вiд	цього	показника	в	значній	мiрi	залежить	термiн	зберiгання	
як	 саломасу,	 так	 i	 маргарину,	 виробленого	 з	 використанням	 такого	
саломасу.	Це	 вiдбувається	 тому,	що	 нiкель	 є	 каталiзатором	процесу	
окислення	жирiв.

1.5.2. Переетерифікація жирів
Ще	одним	видом	модифiкованих	жирiв	є	переетерифiкованi	

жири.	 Переетерифiкацiєю,	 з	 хiмiчноï	 точки	 зору,	 називають	 про-
цес	 взаємного	 обмiну	 спиртами	 або	 кислотами,	 що	 вiдбувається	
мiж	молекулами	складних	ефiрiв.	Вiдносно	ацилглiцеринiв	це	обмiн	
жирними	 кислотами,	 який	 може	 бути	 внутришньомолекулярним	 i	
мiжмолекулярним,	наприклад:
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Цей	процес	вiдбувається	при	досить	високих	температурах	(100-
1300С)	i	при	наявностi	каталiзатору.	Метою	цього	процесу,	при	його	
використаннi	в	харчовiй	промисловостi	є	отримання	жирiв	з	бажани-
ми	характеристиками	температури	плавлення	i	твердостi.	Внаслiдок	
реакцiï	 переетерифiкацiï	 в	 сумiшi	 жирiв	 з	 рiзними	 температурами	
плавлення	 вiдбувається	 обмiн	 i	 статестичне	 розподiлення	 жирних	
кислот	 в	 молокулах	 ацилглiцеринiв	 i	 утворюється	 жир	 з	 деякими	
середнiми	властивостями.

Таким	чином,	змiнюючи	склад	жировоï	сумiшi,	що	використову-
ється	як	сировина,	можна	досягти	змiнення	параметрiв	готового	про-
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дукту	 у	 межах,	 що	 визначаються	 властивостями	 сировини.	 Процес	
переетерифікації	суттєво	відрізняється	від	простого	механічного	змі-
шування	різноманітних	олій	та	жирів	та	процесу	гідрування.	Під	час	
змішування	сумарний	гліцеридний	склад	жиру	змінюється,	але	струк-
тура	кожної	окремої	молекули	ацилгліцерину	залишається	незмінно.	
Під	час	гідрування,	як	відомо,	змінюється	жирнокислотний	склад	олій	
та	жирів	і	ця	обставина	зумовлює	властивості	саломасу.

Швидкість	 переетерифікації	 ацилгліцеринів	 у	 твердому	 стані	
дуже	незначна,	тому	на	практиці	переетерифікацію	здійснюють	в	од-
нофазній	 рідкій	 системі	 (однофазна	 переетерифікація)	 або	 в	 рідкій	
фазі	двухфазної	системи	(багатофазна	переетерифікація).

Під	 час	 переетерифікації	 однорідна	 рідка	 суміш	 ацилгліцеринів	
прямує	 до	 стану	 з	 максимальною	 ентропією.	 Через	 деякий	 час	 са-
мочинно	 досягається	 стан	 рівноваги,	 який	 характеризується	 макси-
мальною	різноманітністю	ацилгліцеринів,	 за	 якою	розподіл	жирних	
кислот	у	молекулах	ацилгліцеринів	близький	до	статистичного,	без-
ладного.	Це	означає,	що	молярні	концентрації	жирних	кислот	у	α-	та	
β-	положеннях	ацилгліцеринів	рівні	між	собою	і	дорівнюють	 їх	мо-
лекулярним	 концентраціям	 у	 переетерифікованому	жирі,	 а	 молярна	
концентрація	 кожного	 окремого	 ацигліцерину	 пропорційна	 добутку	
концентрацій	складових	жирних	кислот.	Варіант	не	спрямованої	пере-
етерифікації,	тобто	коли	перерозподіл	жирних	кислот	має	вірогідний	
характер,	доведений	до	стану	рівноваги,	одержав	назву	статистичної 
переетерифікації. 

Ацилгліцероловий	склад	статистично	переетерифікованого	жиру	
розраховують	за	формулами	математичної	статистики.

За	 хімічною	 природою	 механізм	 переетерифікації	 аналогічний	
механізму	 гідролізу,	 ацидолізу	 та	 алкоголізу	 ацилгліцеролів.	 Цей	
процес	у	спрощеному	вигляді	можна	представити	як	взаємодію	гід-
роксильних	груп	неповних	ацилгліцеролів,	які	мають	на	атомі	кисню	
частковий	 негативний	 заряд,	 зі	 складноефірними	 групами	 повних	
ацилгліцеролів,	на	вуглецевому	атомі	який	є	частковий	позитивний	
заряд.

Самовільна	переетерифікація	ацилгліцеринів	навіть	за	температу-
ри	вище	2500	С	чиниться	зі	швидкістю	недостатньою	для	практичних	
цілей.
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Каталiзаторами	реакцiï	 переетерiфiкацiï,	 у	 промислових	умовах,	
можуть	бути	луговi	метали	(Na,	К	або	ïх	сплав),	алкоголяти	металiв	
(метилат	 натрiю,	 етилат	 натрiю)	 або	 сумiш	 гiдроксиду	 натрiю	 з	
глiцерином,	амiди	та	гiдриди	лугових	металiв.	Крім	названих	каталі-
заторів	можуть	використовуватись	ферментні	каталізатори.	Фермент-
ні	каталізатори,	які	ще	називають	ензимами,	імпортуються	в	Україну.	
Вони	являють	собою	частки	мінерального	носія	на	якому	іммобілізо-
вані	молекули	ферменту,	одержаного	мікробіологічним	шляхом,	або	
інакше,	методами	біотехнології.

Спочатку	широке	розповсюдження	процесу	переетерифікації	було	
зумовлене	проблемою	ефективного	використання	зростаючих	ресур-
сів	топлених	і	тваринних	жирів.	Як	відомо,	ці	жири,	особливо	ялови-
чий	та	баранячий,	містять	значну	кількість	тринасичених	ацилгліце-
ринів,	що	важко	засвоюються,	відрізняються	підвищеною	температу-
рою	плавлення,	низькою	пластичністю,	салистим	смаком,	а	їх	суміші	
з	рідкими	рослинними	оліями	мають	несприятливі	для	виробництва	
маргаринової	продукції	технологічні	характеристики.

В	результаті	статистичної	переетерифікації	яловичого	або	бараня-
чого	жирів	вміст	високоплавких	ацилгліцеролів	знижується	з	9	до	3%,	
ця	суміш	перетворюється	у	однорідний	пластичний	жир	з	температу-
рою	плавлення	32-330С,	а	засвоюваність	утворених	ді-	та	мононасиче-
них	ацилгліцеринів	досягає	97%.

Процес	переетерифікації	дозволяє	також	ефективно	переробляти	
інші	види	високоплавкої	сировини,	в	т.ч.	пальмову	олію	та	пальмовий	
стеарин.

Використання	переетерифікованих	жирів	при	виробництві	безвод-
них	жирів	промислового	виробництва	та	у	жирових	основах	маргари-
ну	у	кількості	до	30%	дозволяє	на	15-20%	знизити	витрату	гідрованих	
жирів	і	на	5-15%	підвищити	вміст	незамінної	лінолевої	кислоти,	змен-
шити	вміст	транс	ізомерів	у	маргариновій	продукції.

Технологiя	переетерiфiкацiï	жирiв	 з	боку	 ïï	 апаратурного	оформ-
лення	 не	 складна.	 Вiдрiзняючою	 рисою	 цiєï	 технологiï	 є	 високi	 ви-
моги	до	сировини.	Так	вмiст	води	не	повинен	перевищувати	0.005%,	
жир		них	кислот	0.1%,	а	пероксидне	число	не	бiльше	0.6	ммоль	½	О/кг.	 
Цi	 високi	 вимоги	 до	 сировини	 пояснюються	 високою	 реакцiйною	
здiбнiстю	та	пожеженебеспечнiстю	каталiзаторiв	(метилату	натрія,	або	



57

Розділ 1. Технологія жирів промислового виробництва

етил	 ату	 натрія).	 Якщо	 сировина	 вiдповiдає	 наведеним	 параметрам,	
при	 доброму	 перемiшуваннi	 i	 температурi	 100-1300С	 статистична	
переетерiфiкацiя	завершується	за	30	хвилин.	Найчастiше	сировиною	
для	процесу	перетерiфiкацiï	бувають	сумiшi	твердих	жирiв	(пальмова	
олiя,	пальмовий	стеарин,	гiдрованi	жири,	твариннi	жири)	i	рiдких	олiй.	
Властивостi	перетерифiкованих	жирiв	залежать	тiльки	вiд	якiсного	 i	
кiлькiсного	складу	жирних	кислот	триацилглицеринiв	сировини.

Рис. 4.	Схема	виробництва	переетирифікованих	жирів	періодичним	
методом

1. Вага 2. Реактор-переетерифікатор 3. Вакуум-промивний апарат 4. Фільтр.  
5. Оглядове вікно. 6. Теплообмінник. 7. Пароінжекторний вакуум-насос.  

8, 9, 11. Насоси. 10. Ємність для переетерифікованого жиру.

На	вазі	1	зважуються	жири	згідно	рецептури	і	подаються	в	реактор-
переетерифікатор	2.	В	реакторі	жирова	суміш	гріється	та	висушується	
під	вакумом.	Потім	в	переетерифікатор	подається	каталізатор	–	мети-
лат	натрію.	Після	проходження	реакції	переетерифікації	жир	набуває	
коричневого	кольору	(колір	жиру	контролюється	в	оглядовому	вікні	
5).	Процес	пере	етерифікації	триває	20-30	хв.	Після	закінчення	про-
цесу,	перетерифікований	жир	обробляється	10%	розчином	лимонної	
кислоти	для	розкладу	натрієвих	мил	у	вакуум-промивному	апараті	4,	
(при	перегріві	жиру	в	переетерифікаторі,	жир	насосом	прокачується	
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через	теплообмінник	6,	де	охолоджується	водою),	відбілюється	відбі-
лювальною	глиною	і	подається	на	фільтр	4	де	глина	відфільтровуєть-
ся.	Готовий	жир	подається	в	ємність	10.

Ферментативна переетерифікація як метод модифікування 
жирів

Універсальні	ферменти,	що	використовуються	для	перетворення	
ліпідів	є	ліпази	за	міжнародную	класифікацією	це	(триацилгліцерогі-
дролаза	К.Ф.	3.	1.	1.	3).У	харчовій	біотехнології	використовують	ліпа-
зи	мікробного	походження.	

Для	процесів	етерифікації	та	переетерифікації	доцільно	викорис-
товувати	іммобілізовані	ферменти.	Іммобілізація	на	твердих	чи	геле-
подібних	носіях	підвищує	сумісність	ліпаз	з	гідрофобним	середови-
щем,	їх	операційну	стабільність	у	промислових	умовах.	

Ліпази	виявляють	специфічність	відносно	оптичних	ізомерів	ефі-
рів	 (стереоспецифічність),	 позиційну,	 гліцеридну	 і	 жирнокислотну	
специфічність.

По	позиційній	специфічності	ліпази	поділяють	на	дві	групи:
–	 позиційно	неспецифічні	(ліпази	Candida	cylindracea,	Geotrichum	
candidum,	Pseudmonas	sp.);

–	 1,3	специфічні	(ліпази	грибів	роду	Rhizopus,	ásp.	пiqer,	Candida	
lipolytica,	а	також	панкреатична	ліпаза	[37].

У	2000р.	процес	ензимної	переетерифікації	упроваджено	у	Швеції	
на	заводі	«Карлшамс».	Він	також	застосовується	у	Германії,	опочатко-
вується	у	Чехії,	Індії,	Китаї,	США.

Ферментні	технології	модифікування	жирів	зараз	застосовуються	
в	Україні	та	Російській	Федерації.

Так,	 в	 Росії	 модифіковані	 жири	 за	 ензимними	 технологія	 одер-
жують	на	заводі	спеціалізованих	жирів	«Єфко-Слобода»	(Олексіївка	
Бєлгородської	 області),	Краснодарському	 та	Нижегородському	оліє-
жиркомбінатах.

Як	уже	йшлося,	технологія	ферментативної	переетерифікації	вико-
ристовується	на	Вінницькому,	Запорізькому	та	Одеському	МЖК	під	час	
випуску	кулінарних	жирів	«Віолія-молжир»,	«Фритюрний»,	«Прима»	
та	 інших.	Переетерифіковані	жири	 також	використовуються	 у	 складі	
жирової	композиції	при	виробництві	різноманітних	маргаринів
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Гідропереетерифіковані жири
Крiм	 гiдрогенiзованих	та	переетерифiкованих	жирiв	для	вироб-

ництва	 маргариновоï	 продукцiï	 можуть	 використовуватись	 гiдро-
перетерифiкованi	 жири.	 Гiдропереетерифiкованi	 жири	 -	 це	 жири,	
одержанi	внаслiдок	технологiчного	процесу,	в	якому	поєднанi	гiдро-
генiзацiя	та	перетерiфiкацiя.	Це	досягається	завдяки	використанню	
каталiзаторiв,якi	прскорюють	обидвi	реакцiï.	 Звичайно,	цей	процес	
вiдбувається	 в	 присутностi	 водню	 i	 при	 пiдвищенiй	 температурi.	
Сировина	для	такого	процесу	-	це	сумiш	рiдких	рослинних	та	твер-
дих	 тваринних	жирiв	 у	 різних	 спiввiдношеннях,	 від	 чого	 залежать	
властивості	 одержаних	 жирів.	 Гiдропереетерифiкованi	 жири	 поєд-
нують	 в	 собi	 властивостi	 гiдрогенiзованих	 та	 преетерифiкованих	
жирiв	 i	 займають	 промiжне	положення.	Вони	 бiльш	пластичнi	 нiж	
гiдрогенiзованi	жири,	в	ïх	складi	менш	транс-iзомерiв	жирних	кислот.	
Цi	жири	використовуються	як	сировина	для	маргариновоï	продукцiï	
з	 фiзико-механiчними	 властивостями,	 що	 ïх	 сплановано	 завчасно.	
Згiдно	з	дiючою	технiчною	документацiєю,	яка	дiє	ще	з	радянських	
часiв	(i	не	переглядалась	в	зв’язку	з	вiдсутнiстю	такого	виробництва	
в	Украïнi)	 iснують	двi	марки	гiдропереетерифiкованих	жирiв:	А	-	з	
вмiстом	тваринних	жирiв	-	20%	та	Б	-	з	вмiстом	тваринних	жирiв	-	 
40%.	 Такi	 гідропереетерифіковані	 жири	 можуть	 постачатися	 в	
Украïну	з	закордону

Фракціонування олій та жирів
На	теперішньому	ринку	модифікованих	жирів	технологія	фрак-

ціонування	 має	 серйозні	 переваги	 перед	 гідрогенізацією	 та	 пере-
етерифікацією	через	низькі	виробничі	затрати	(20	доларів	США	на	
1	тн),	відсутність	втрат	жиру,	повну	зворотність	процесу	та	відсут-
ність	жорстких	вимог	до	ступеню	підготовки	початкової	сировини.	
Тому	фракціонуванню	піддають	нерафіновані,	рафіновані,	 гідрато-
вані,	переетерифіковані	олії	та	жири	або	їх	суміші	в	залежності	від	
поставленої	мети.

Процес	 фракціонування	 полягає	 у	 кристалізації	 окремих	 груп	
ацилгліцеролів,	 які	 перетворюються	 на	 тверду	фазу	 за	 температури	
охолодження,	 з	наступним	видаленням	з	олії	кристалів	високоплав-
ких	компонентів.
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За	кордоном	фракціонуванню	піддають	різноманітні	жири:	паль-
мову	та	пальмоядрову	олії,	тваринні	жири,	підгідровану	соєву	олію,	
риб’ячий	жир	і	навіть	молочний	жир.

За	 допомогою	 фракціонування	 одержують	 салатну	 бавовняну	
олію,	видаляючи	кристалізацією	за	температури	6-100	С	бавовняний	
пальмітин	 або	 салатну	 соняшникову	 олію,	 піддаючи	 її	 вінтеризації	
(температура	охолодження	10-120	С).	Вінтарізація,	яка	широко	засто-
совується	на	підприємствах	України	є	окремим	випадком	фракціону-
вання	(на	жаль,	інші	варіанти	цього	процесу	в	Україні	поки	не	засто-
совують).

Основне	призначення	фракціонування	олій	та	жирів	–	це	одержан-
ня	жирових	продуктів	із	заданими	властивостями	при	мінімальному	
вмісті	 транс-ізомерів	 для	 кондитерської,	 хлібопекарної,	 молочної,	
фармацевтичної	та	інших	галузей	промисловості.

Останнім	часом	фракціонування	у	світовій	практиці	здійснюється	
за	трьома	основними	методами:

–	 фракціонування	у	розплаві	з	розділенням	фракцій	фільтрацією	
під	 вакуумом	 (процес	 “Тірmio”),	 так	 зване	 “сухе”	фракціону-
вання;

–	 модифіковане	фракціонування	у	розплаві	з	розділенням	фрак-
цій	сепаруванням	або	центрифугуванням	за	допомогою	водних	
розчинів	поверхнево-активних	речовин	(процес	“Альфа	Лаваль	
Ліпофрак”);

–	 фракціонування	 у	 розплаві	 з	 використанням	 органічного	 роз-
чинника	(ацетону,	гексану)	та	наступним	розділенням	фракцій	
фільтрацією	під	вакуумом	(процес	“Бернардіні”).	

Фракціонування	 у	 розчиннику	 забезпечує	 найбільшу	 селектив-
ність	 під	 час	 розділення	 суміші	 ацилгліцеринів	 і	 використовується	
для	одержання	аналогів	олії	какао.

“Сухе”	 фракціонування	 є	 менш	 селективним	 процесом,	 але	 до-
зволяє	одержувати	салатні	олії	та	спеціальні	жири	без	використання	
вибухонебезпечних	розчинників	при	порівняно	невеликих	капітало-
вкладеннях.

За	 кордоном	 особливо	 поширена	 технологія	 фракціонування	
паль	мо	вої	олії,	об’єми	якої	постійно	зростають.	Її	піддають	фракці-
онуванню	 за	 двостадійною	 схемою.	При	 цьому	 як	 цільову	 одержу-
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ють	 середньоплавку	 (так	 звану	 “середню”	фракцію)	 –	 твердий	жир	
для	кондитерської	промисловості	та	дві	побічні	фракції	високоплавку	
(“стеарин”)	для	жирових	композицій	маргарину,	спеціальних	жирів,	
мила,	а	також	низькоплаву	(“олеїн”),	яку	використовують	у	виробни-
цтві	маргарину,	кондитерських	і	кулінарних	жирів.

У	Всеросійському	науково-дослідному	інституті	жирів	(м.	Санкт-
Петербург)	розроблено	технологію	фракціонування	продуктів	ензим-
ної	конверсії	триолеїна	високоолеїнової	соняшникової	олії	у	розплаві	
та	в	розчиннику,	яка	дозволяє	виділити	“середню”	фракцію	(15-25%	
від	початкової	сировини),	збагачену	2-олеодінасиченими	триацилглі-
церолами,	які	складають	основу	олії	какао.	

Новим	аспектом	використання	фракціонування	є	 запровадження	
комбінованих	 схем,	 коли,	 наприклад,	 соєву	 олію	 піддають	 повному	
гідруванню	(IЧ<2),	далі	гідровану	соєву	олію	переетерифіковують	з	
натуральною.	Продукт	 переетерифікації	фракціонують	 і	 одержують	
твердий	пластичний	жир	з	мінімальним	вмістом	транс-ізомерів	жир-
них	кислот.	Багато	науковців	вважає,	що	сучасні	вимоги	щодо	безпеки	
харчових	продуктів,	розвиток	індустрії	так	званих	“зелених”	продук-
тів	безперечно	вплинуть	на	використання	хімічних	методів	модифі-
кації	 і	 тому	без	фракціонування	особливо	в	сфері	одержання	жирів	
спеціального	призначення	не	обійтись.

Імпортні жири
Ще	 досить	 недавно	 (5-7	 років	 тому)	 деякi	 великі	 пiдприємства	

Украïни,	що	виробляють	маргарин,	час	вiд	часу	тверді	жири	викорис-
товували	(а	деякі	малі	підприємства	і	зараз	використовують)	iмпортнi	
жири.	Так	в	рецептурі	маргаринів	“Масло	до	снiданку”,	“Мрiя”,	“Мас-
ло	до	кави”,	що	вироблялись	на	жиркомбiнатах	Львiва,	Одеси,	Хар-
кова,	входив	рослиний	жир	“Бутао-50”	виробництва	данськоï	фiрми	
“Орхус	ойле”.	Цей	жир	є	замінником	молочного	жиру.	Хоча	вiн	до-
рожчий,	нiж	вiтчизнянi	саломаси,	але	його	якiснi	показники	були	ви-
щими.	Вiн	надає	маргарину	пластичної	консистенцiї	навiть	при	низь-
ких	(+100С)	температурах,	володiє	чистим	смаком	та	запахом	вершко-
вого	масла	(внаслiдок	застосування	ароматизаторiв).	Вмiст	нiкелю	в	
ньому	не	перевищує	0,1	мг/кг.	В	матерiалах	фiрми	говориться,	що	цей	
жир	одержують	шляхом	гiдрогенiзацiï	та	переетерифiкацii	рослинних	
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олiй.	Взагалі	асортимент	закордонних	жирів,	які	можна	застосовува-
ти	як	саломаси,	налічує	десятки	й	десятки	зразків.	Зараз	вітчизняні	
виробники	замінників	молочного	жиру	вийшли	на	такі	високі	показ-
ники	якості	і	такий	широкий	їх	асортимент,	що	в	жировій	рецептурі	
маргаринів	імпортні	жири	майже	не	використовуються.	Взагалі,	кращі	
зразки	вітчизняних	жирів	за	якісними	показниками	не	поступаються	
аналогічним	жирам	імпортного	виробництва.
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2.1.		Принципи	підбору	рецептури	олійно-
жирових	продуктів

Розробка	рецептури	олійно-жирових	продуктів	починається	
із	визначення	основних	функціональних	властивостей,	якими	пови-
нен	володіти	розроблюваний	продукт. 

Існують три основних групи олійно-жирових виробів, які від-
різняються за своїми функціональними ознаками:

1.	Олійно-жирові	продукти	з	широким	діапазоном	пластичності,	
які	легко	аеруються,	добре	тримають	об’єм	при	перемішуванні,	такі	
олійно-жирові	 продукти	 використовуються	 для	 випічки	 виробів	 із	 
тіста.

2.	Олійно-жирові	 продукти	 з	 крутим	нахилом	 кривої	 плавлення	
(залежність	 вмісту	 ТТАГ	 від	 температури	 жиру),	 пластичність	 має	
другорядне	значення,	або	може	бути	небажаною	–	це	такі	продукти,	
які	потребують	визначених	органолептичних	властивостей:	продукт	
легко	 тане	 в	 роті,	 не	 повинен	 залишатися	 на	 язику,	 має	 приємний	
смак.

3.	Рідкі,	непрозорі,	текучі	продукти.	Рідкі	жири	та	маргарини	за-
звичай	являють	собою	суспензії	твердих	жирів,	емульгаторів	та	інших	
добавок	в	рідких	оліях.	До	функціональних	добавок	відносять	емуль-
гатори,	 піногасники,	 антиоксиданти,	 ароматизатори.	 Рідкі	 продукти	
використовують	в	основному	для	обжарювання.

2.1.1. Розрахунок рецептури за температурою 
плавлення і за вмістом ТТАГ
Вимоги	 до	 функціональних	 властивостей	 олійно-жирових	

продуктів	можна	 виразити	 у	 вигляді	 аналітичних	 показників,	 осно-
вними	із	яких	є	температура	плавлення,	крива	плавлення,	вміст	твер-
дих	ацилгліцеринів	(ТТАГ)	при	різних	температурах	плавлення.	ТТАГ	
відіграють	основну	роль	як	показник	заданої	консистенції	та	функціо-
нальності	олійно-жирових	продуктів.

Найчастіше	вміст	ТТАГ	у	маргаринах	вимірюється	при	наступних	
температурах.
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–	 Вміст	ТТАГ	при	10	 0С	показує	придатність	для	формування	у	
брикети	і	здатність	до	намащування	продукту	при	холодильних	
температурах.

–	 Вміст	ТТАГ	при	20	0С	характеризує	стійкість	продукту	до	відді-
лення	рідкої	олії	при	кімнатній	температурі.

–	 Вміст	ТТАГ	при	33	0С	характеризується	відчуттям	у	ротовій	по-
рожнині,	або	ступеннем	плавлення	у	ротовій	порожнині.

2.	 Типові	 температури	 при	 яких	 вимірюється	 вміст	 ТТАГ	 для	 
жирів.

–	 ТТАГ	 при	 10	 0С	 характеризує	 консистенцію	 при	 температурі	
зберігання.

–	 ТТАГ	при	25-28	0С	характеризує	консистенцію	при	температурі	
обробки	тіста.

–	 ТТАГ	при	40	0С	характеризує	термостійкість	жиру	при	високих	
температурах	зберігання.

–	 Правильна	побудова	кривої	зміни	ТТАГ	при	різних	температу-
рах	є	однією	із	основних	задач,	тому	температури,	при	яких	про-
водять	 вимірювання,	 необхідно	 встановлювати	 індивідуально	
для	кожного	продукту,	проте	у	кожному	випадку,	контролюючи	
ТТАГ,	необхідно	провести	вимірювання	не	менше	ніж	у	трьох	
точках,	щоб	 якомога	 точніше	побудувати	криву	 змін	ТТАГ	 за	
якою	визначають	функціональні	властивості	продукту.

3.	Теоретичні	розрахунки	вмісту	ТТАГ	при	змішуванні	різних	са-
ломасів	і	при	додаванні	рослинних	олій.

–	 Розрахунок	ТТАГ	у	твердій	жировій	основі:
Вміст	ТТАГ	у	суміші	твердих	жирів	при	певній	температурі	є	лі-

нійною	функцією	і	визначається	сумою	середньоарифметичних	зна-
чень	ТТАГ,	звичайно,	якщо	при	заданих	температурах	ТТАГ	у	жирі	
присутні.

–	 Розрахунок	при	введенні	рідких	рослинних	олій.
Рідкі	 рослинні	олії	 впливають	як	розріджувачі	на	 вміст	ТТАГ	у	

жировому	продукті.	
При	 додаванні	 кожних	 10%	 рідких	 рослинних	 олій	 у	 суміші	 із	

саломасом	знижують	температуру	плавлення	отриманої	суміші	при-
близно	 на	 1	 0С	Введення	 рідких	 олій	 знижує	 вміст	 ТТАГ	 у	 суміші	
твердих	жирів	і	рідких	рослинних	олій.
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Для	розрахунку	вмісту	ТТАГ	при	заданих	температурах	викорис-
товують	формулу:	

А = Б (0,51В + 0,41 Г) 		 	 (3)

де	А	–	заданий	вміст	твердих	ТАГ	у	жировій	основі	маргарину	при	
заданій	температурі,	%;

Б	–	вміст	ТТАГ	у	вихідному	саломасі	або	суміші	саломасів	при	
заданій	температурі,	%;

В	–	вміст	доданої	рослинної	олії,	%;
Г	–	вміст	кокосової	олії	при	введенні	у	рецептуру,	%.
У	кожному	конкретному	випадку	кількість	рідкої	рослинної	олії,	

яку	необхідно	ввести	(В%)	розраховують	за	формулою	3.

2.1.2. Отримання жирових продуктів аналогічних 
природнім жирам
Властивості	природних	жирів	залежать	від	ацилгліцеридної	

структури,	від	виду	жирних	кислот,	що	входять	до	його	складу,	від	їх	
розміщення	у	молекулі	ацилгліцерину,	а	також	від	просторової	ізоме-
ризації	жирних	кислот.

Для	 розробки	 аналога	 природного	 жиру	 визначають	 жирно-
кислотний	 склад,	 потім	 за	 жирно-кислотним	 складом	 підбирають	
вихідні	 жирові	 компоненти,	 які	 отримують	 шляхом	 гідрогенізації,	
фракціонування,	переетерифікації,	або	комбінують	ці	процеси	у	від-
повідній	послідовності.	

Ацилгліцериди	з	небажаною	структурою,	які	утворюються	у	ре-
зультаті	обробки,	видаляються	із	суміші.	У	промисловості	даним	ме-
тодом	отримують	аналог	какао.

Рецептурний	 склад	 маргарину,	 у	 тому	 числі	 і	 жирової	 основи,	 
визначається	особливостями	та	умовами	його	застосування.	Рецеп-
тура	маргарину	повинна	забезпечувати	одержання	такого	продукту,	
який	би	 за	 складом,	 структурою,	фізичними	 властивостями	 та	 ор-
ганолептичними	 показниками	 максимально	 наближався	 до	 верш-
кового	масла.	Так,	 за	структурою	маргарин	повинен	бути	такою	ж	
складною	дисперсною	 системою	жиру	 у	молоці,	 яким	 є	 вершкове	 
масло.
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Існують	 загальні	 та	спеціальні	вимоги	до	маргарину.	До	загаль-
них	відносять:	смак,	запах,	колір,	легкоплавкість,	пластичність,	аеро-
ваність	які	мають	бути	близькими	до	вершкового	масла.

До	спеціальних	вимог	належать:
–	 вимоги	за	жирнокислотним	складом	для	традиційних	і	дієтич-
них	(функціонального	призначення)	маргаринів,	а	також	за	ви-
дом,	кількістю	та	специфічністю;

–	 структурно-реологічна	характеристика	залежно	від	методу	фа-
сування	та	галузі	використання	продукту.

Смак	і	запах	маргарину,	за	технічною	документацією	зумовлений	
якістю	жирової	сировини	(його	нейтральним	смаком	і	запахом),	а	та-
кож	 співвідношенням	 свіжого	 чи	 сквашеного	 молока,	 характером	 і	
кількістю	вживаних	синтетичних	ароматизаторів.

Колір	 маргарину	 забезпечується	 застосуванням	 світлого	 (відбі-
леного)	саломасу	та	рослинних	олій,	а	також	введенням	в	потрібній	
кількості	жирових	барвників.

Харчова	цінність	маргарину	столових	та	бутербродних	видів	за-
безпечується	введенням	в	них	у	достатній	кількості	рідкої	рослинної	
олії	(вміст	лінолевої	кислоти	для	цих	видів	маргарину	повинен	зна-
ходитися	на	 рівні	 20%)	 і	 вітаміну	А.	Якісно	проведена	дезодорація	
жирів	і	правильно	сквашене	молоко	забезпечують	добрі	смак	і	запах	
маргарину.	Структура	та	фізичні	властивості	маргарину	залежать	від	
типу	та	якості	доданого	емульгатора	і	точності	дотримання	режимів	
емульгування	й	охолодження.

Жирнокислотний	склад	дієтичного	маргарину	строго	регламенто-
ваний	залежно	від	призначення	маргарину.	Так,	наприклад,	дієтичний	
маргарин	для	осіб	літнього	віку	із	порушеним	ліпідним	обміном	по-
винен	містити	лінолеву	кислоту	на	рівні	50%.

У	дієтичні	види	маргарину	вносять	біологічні	добавки	--	фосфати-
ди,	певні	групи	вітамінів,	кількість	і	вид	яких	визначається	функціо-
нальним	призначенням	маргарину.	Можливе	введення	β-фітостерину,	
як	гіпохолестеринемічного	фактору.

Легкоплавкість	маргарину	визначається	не	тільки	температурою	
плавлення	жирової	 основи,	 але	 і	 співвідношенням	 рідкої	 і	 твердої	
жирової	фракції	при	35°С.	(температурі,	близькій	до	температури	ро-
тової	порожнини),	яку	визначають	за	допомогою	дилатометричного	
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аналізу,	 а	 також	характером	плавлення	тригліцеридів.	Бажано,	щоб	
основна	маса	тригліцеридів	розплавлялася	у	вузькому	інтервалі	тем-
ператур.	Наприклад,	в	жировій	основі	з	введенням	великої	кількості	
кокосової	олії	або	у	жировій	основі	є	невелика	кількість	насичених	
гліцеридів,	 де	переважають	 середньоплавкі	 гліцериди,	 а	 також	при	
використанні	 переетерифікованих	 жирів.	 Характер	 плавлення	 три-
глицеридів	 визначається	методом	 дилатометричного	 аналізу	 (побу-
дова	диференціальних	кривих	плавлення)	і	методом	диференціально-
термічного	аналізу.

Структурно-реологічні	 характеристики	 маргарину	 визначаються	
ділянкою	його	використання	і	методом	розфасовування.	Так,	напри-
клад,	пластичні	маргарини	«бруски»	повинні	мати	твердість	по	Ка-
мінському	не	більше	45	г/см	 і	 вміст	твердих	ТАГ	у	жировій	основі	
при	20°С	17–21%,	гранична	напруга	зсуву	20–35	г/см2	при	20°	С.	При	
фасуванні	маргарину	у	вигляді	брусків	вміст	твердих	ТАГ	у	жировій	
основі	при	15°С	повинен	бути	на	рівні	22–24%.

Наведені	показники	твердості,	дилатації	і	граничної	напруги	зсу-
ву	можуть	 бути	 зменшені	 у	 випадку	фасування	маргарину	 в	 тару	 з	
полімерного	матеріалу.

Так,	 наприклад,	 наливні	 маргарини	 можуть	 мати	 температуру	
плавлення	25–27°,	твердість	маргарину	20–25	г/см,	вміст	твердих	ТАГ	
(у	жировій	основі)	при	20°	10–15%.

При	розробці	рецептур	наливних	маргаринів	враховується	також	і	
структурно-в’язкісні	властивості	композиції,	оскільки	ці	характерис-
тики	важливі	для	забезпечення	нормального	дозування	на	фасуваль-
них	автоматах	і	для	рівномірного	заповнення	тари.

Розробка	 рецептурного	 складу	 рідких	 маргаринів,	 використову-
ється	у	хлібопекарській	і	кондитерській	промисловості,	базується	на	
необхідності	отримання	легкоплавкопластичної,	структурної,	але	ста-
більної	в	часі	та	в	широкому	діапазоні	позитивних	температур	систе-
ми.	 З	 цією	метою	 використовується	 велика	 кількість	 різноманітних	
твердих	жирів	(саломасу	або	тваринних	жирів).

Всі	вищевикладені	вимоги	до	маргаринів	враховуються	при	роз-
робці	рецептур.
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2.2.	 Основні	етапи	вибору	емульгатора

Олійно-жирові	 продукти	 –	 емульсії	 «жир	 у	 воді»	 -	 емуль-
сії	першого	типу,	або	«вода	у	жирі»	емульсія	другого	типу.	Харчові	
емульгатори	доповнюють,	розширюють	та	посилюють	функціональ-
ність	жирів	та	маргаринів.

Емульгатори	-	це	аморфні	речовини,	які	володіють	гідрофільними	
(подібні	до	води),	 і	ліпофільними	(подібні	до	жиру)	властивостями.	
Емульгатори	розміщуються	на	межі	між	жиром	та	водою	і	сприяють	
з’єднанню	рідин,	які	не	змішуються.	

Крім	емульгування	емульгатор	виконує	такі	функції:
–	 Стабілізатор	емульсії	--	підвищує	стабільність	емульсії
–	 Сповільнює	черствіння	–	збільшує	термін	зберігання	випече-
них	 виробів	 за	 рахунок	 утворення	 комплексів	 з	 молекулами	
крохмалю.

–	 Піноутворювач	–	забезпечує	формування	повітряних	пор	у	про-
цесі	 керування,	 рідкого	 збитого	 тіста,	 кремів,	 збитих	 вершків	 
та	ін.

–	 Текстуратор	–	змінює	довжину	білка,	і	таким	чином	покращує	
якість	хлібобулочних	виробів.

–	 Піногасник	–	стабілізує	харчові	продукти	або	допомагає	зруй-
нувати	небажані	емульсії.

–	 Бар’єр	по	відношенню	до	води	--	емульгує	вологу,	попереджує	
її	втрати	під	час	зберігання.

–	 Створює	бар’єр	за	відношенням	до	кисню.
–	 Захищає	недостатньо	стійкі	інгредієнти	від	окиснення.
–	 Модифікатор	кристалізації	–	змінює	поліморфну	форму,	розмір,	
швидкість	росту	кристалів	жиру.

–	 Носій	–	діє	як	розчинник	або	диспергуюча	речовина	для	барвни-
ків,	смако-ароматичних	та	інших	нерозчинних	у	жирі	добавок.

–	 Речовини,	яка	 зменшує	липкість	 і	клейкість—діє	як	 змазуюча	
речовина,	 знижує	 прилипання	 харчового	 продукту	 до	 зубів,	
зковзке	ріжучому	обладнанню.

–	 Зволожувач	 –	 знижує	міжфазний	 натяг	між	 рідкою	 і	 твердою	
поверхнями,	що	викликає	рівномірний	розподіл	рідини	на	по-
верхні	твердих	частин.
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Проте,	 один	 емульгатор	 не	 завжди	 дає	 бажаний	 результат,	 тому	
залежно	від	властивостей,	якими	повинен	володіти	продукт,	добира-
ються	необхідні	емульгатори.

Моно– і дигліцериди (E 471). Перші	жирові	емульгатори,	які	не	
використовувались	як	харчові	добавки,	проте	застосовуються	на	ви-
робництві.

Таблиця 8
Функціональні властивості моно- і дигліцеридів

Назва емульгатора
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Моно-	і	дигліцериди	
Тверді	(насичені)
м’які	(ненасичені)

2
2

1
3

4
4

3
3

1
2

Ефіри	пропіленгліколю	моно-	і	
диефіри	пропіленгліколю
моно-	і	диефіри	пропіленгліколю	
і	моно	і	дигліцериди

5

3

2

1

5

4

1

1

1

1
Ефіри	сорбітану
сорбітанмоностеарат
сорбітантристеарат

3
3

5
5

5
5

1
1

3
5

Поліоксиетилен-сорбітани
полісорбат-60
полісорбат	65
полісорбат	80	

3
3
2

2
3
3

1
3
3

3
3
2

1
2
2

Ефіри	полігліцеріну
тригліцерин	моно-	шортенінг
моностеарат	тригліцерину
дистеарат	гексагліцерину

2
3
1

3
3
3

3
3
3

3
3
1

1
1
2

Лакторовані	ефіри
лакторовані	моно-і	дигліцериди
стеароіл-лактилати

2
1

4
2

5
1

1
5

1
2

Лецитин
стандартний	рідкий 3 3 3 1 4

Примітка: Шкала оцінки функціональних властивостей емульгаторів: 1. Відмінне 2. Доб ре 
3. Слабке. 4. Погане. 5. Відсутнє
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Структура	жирних	кислот	моногліцеридів	значною	мірою	визна-
чає	спрямованість	їхньої	дії.	Так,	моногліцериди	насичених	жирних	
кислот	ефективні	для	виготовлення	дрібнодисперсних	висококонцен-
трованих	 емульсій	 брускових	маргаринів.	Моногліцериди	 з	 йодним	
числом	40-105	Jг/100г	у	кількості	0,3-0,6%	стабілізують	маргаринові	
емульсії	з	низьким	вмістом	жиру.

Для	підсилення	дії	емульгатора	можна	використовувати	соєвий	ле-
цитин.	Для	досягнення	максимального	ефекту	системи	емульгатор	–	 
лецитин,	перед	розчиненням	жирової	суміші,	слід	нагріти	з	лецити-
ном	та	рідким	маслом.	Крім	того,	лецитин	скорочує	розбризкування	
маргарину	для	смаження,	та	запобігає	підгораянню	осадових	компо-
нентів	(лактози	і	казеїну).	Також	лецитин	є	хорошим	антиоксидан-
том.

Для	отримання	продукту	зі	смаком	та	зовнішнім	виглядом	верш-
кового	масла	в	маргарин	додають	ароматизатор	та	барвник,	масляний	
ароматизатор	і	β	–	каротин	відповідно.	Крім	цього,	β	–	каротин	воло-
діє	активністю	провітаміну	А.

Моно-	 і	 дигліцериди	 відомі	 як	 найбільш	 багатофункціональні	
емульгатори.	Інші	емульгатори	виконують,	переважно,	одну	конкрет-
ну	або	обмежену	функцію.	Особливості	функціональних	властивос-
тей	є	основою	для	вибору	поверхнево-активних	речовин	при	розробці	
систем	емульгаторів.	У	таблиці	наведена	оцінка	п’яти	важливих	функ-
ціональних	 властивостей	 емульгаторів	 різних	 типів,	 які	 найчастіше	
використовуються	у	харчових	продуктах.

Стабілізація емульсії. Емульгатори	сприяють	утворенню	суміші	
двох	переважно	незмішуваних	рідин.	Емульсія	являє	собою	диспер-
сію	краплин	однієї	незмішуваної	рідини	у	іншій.	Ємульгатори	сприя-
ють	утворенню	дисперсних	систем,	знижуючи	поверхневий	натяг	на	
поверхні	поділу	двох	незмішуваних	речовин.	Здатність	 емульгатора	
діяти	на	поверхні	поділу	пов’язана	з	його	молекулярною	структурою.	
Полярна	група	емульгатора	має	схожість	з	водою	і	розчиняється	у	ній,	
тоді	 як	жирно-кислотна	частина	володіє	подібністю	до	жирів	 і	 роз-
чиняється	у	цій	фазі.

Утворення комплексів з крохмалем. Крохмаль	 складається	 із	
двох	 типів	 вуглеводів:	 амілози	 і	 амілопектину.	При	 змішуванні	 цих	
вуглеводів	з	водою	та	нагріванні	утворюється	гель.	Компоненти	крох-
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малю	рекристалізуються	із	гелю	або	ретроградують,	власне	цей	про-
цес	зумовлює	черствіння	хлібопекарських	виробів,	липкість	макарон-
них	виробів,	продуктів	із	картоплі,	затвердівання	желейних	цукерок.	
Емульгатори,	 які	 можуть	 утворювати	 комплекси	 з	 крохмалем,	 спо-
вільнють	процес	ретроградації.	

Покращення тіста. Клейковина,	білок	пшеничної	муки,	утворю-
ють	просторову	сітку,	яка	надає	тісту	міцність.	Деякі	емульгатори	мо-
жуть	зміцнювати	клейковину	і	в	такий	спосіб	запобігати	руйнуванню	
стінок	пор,	у	яких	містяться	гази,	отримані	у	результаті	бродіння.	У	
результаті	пори	утворюються	рівнономірно,	тісто	отримують	нелип-
ким,	 і	 не	 дуже	 пружним,	 більш	 придатним	 для	машинної	 обробки,	
готовий	хліб	має	однорідну	структуру.	

Модифікація кристалоутворення.	Ацилгліцериди	володіють	по-
ліморфними	властивостями,	тобто	вони	можуть	існувати	у	декількох	
кристалічних	формах.	Емульгатори,	здатні	модифікувати	форму	утво-
рених	кристалів,	можуть	сповільнювати	процес	перетворення	крис-
талів	до	вихідної	форми.	Моноефіри	пропіленгліколю,	ацетильовані	
моногліцериди	 і	 лактовані	 моногліцериди	 належать	 до	 поверхнево-
активних	 речовин,	 схильних	 до	 утворення,	 і	 можуть	 стабілізувати	
моно-	і	дигліцериди	у	більш	активній	α-формі,	забезпечуючи	покра-
щення	їх	функціональних	властивостей.	Ефіри	сорбітану	попереджа-
ють	жирове	посивіння	шоколадних	виробів,	сповільнюючи	утворення	
β-кристалів.	Ефіри	полігліцерину	також	попереджають	шоколадне	по-
сивіння	і	ефективні	у	якості	інгібіторів	кристалізації	в	салатних	оліях.	
Лецетин	був	першим	інгібітором	кристалізації,	який	використовував-
ся	при	виробництві	салатних	олій.

Аерування. Багато	 харчових	 продуктів	 у	 процесі	 виготовлення	
мають	 вигляд	 емульсії	 і	 насичуються	 повітрям	 до	 утворення	 піни.	
Емульгатори	полегшують	 аерування,	 забезпечують	швидше	 збиван-
ня,	однорідну	структуруру	пор,	більший	об’єм	випечених	виробів,	та	
інших	аерованих	продуктів,	таких	як	крем,	начинки,	вершки.

Ефіри пропіленгліколю. Моноефіри	 пропіленгліколю	 і	 жирних	
кислот	(Е477)	–	є	ефективними	емульгаторами,	які	додають	для	збіль-
шення	швидкості	 збивання,	 забезпечуючи	стабільність	піни.	При	 їх	
допомозі	тісто,	яке	збивається,	швидко	аерується	(наповнюється	пові-
трям)	і	випечені	вироби	мають	великий	об’єм.
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У	готових	харчових	продуктах	з	низьким	вмістом	вологи,	в	таких	
як	глазурі	та	начинки,	емульгатори	діють	як	піногасники.

1.	Ефіри	полігліцерину.
Ефіри	 полігліцерину	 (Е475)	 утворюються	 в	 результаті	 реакції	

жирних	кислот	з	полімеризованим	гліцерином,	який	містить	від	2	до	
10	молекул	гліцерину,	емульгатори	використовують	для	емульгуван-
ня,	загущення,	стабілізації,	руйнування	піни,	для	покращення	глянцу,	
а	також	для	запобігання	налипанню,	виділенню	вологи,	комкуванню	
і	помутнінню.

2.	Лактовані	ефіри.
Лактовані	 моногліцериди	 або	 ефіри	 моногліцерини,	 молочної	 і	

жирних	кислот	(Е	475)	 (в	основному	пальмітинової	та	стеаринової)	
використовуються	як	хлібопекарські	покращувачі,	сповільнюють	чер-
ствіння	 хліба,	 підвищують	 об’єм	 та	 забезпечують	 більш	 хрусткішу	
скоринку	при	випіканні	хліба.

3.	Лецитин.
Найбільш	 відомий	 функціональний	 і	 широко	 використовуваний	

емульгатор,	є	природною	поверхнево	–	активною	речовиною	(Е	322).	
Лецитин	 знаходиться	 у	жовтку,	 молоці,	 рослинних	 оліях,	 головним	
джерелом	лецитину	є	фосфоліпіди,	які	одержують	із	соєвої	олії.	Ле-
цитин	 хороший	 хлібопекарський	покращувач,	 сповільнює	 черствін-
ня	(0,25	–	0,6	%	від	маси	борошна),	застосовується	для	розрідження	
шоколаду,	для	заміни	яєчного	жовтку;	лецитин,	як	яєчний	жовток	за-
безпечує	плинність	збитого	тіста	під	час	випікання,	що	попереджує	
осадження	готових	виробів.	Лецитин	використовується	у	маргаринах	
і	спредах	при	дозуванні	–	0,1,	0,5	%	для	попередження	розбризкуван-
ня.	Лецитин	додають	1	–	15	%	у	какао	та	каву,	для	покращення	змо-
чування	водою.	Лецитин	діє	як	антиоксидант	у	оліях	при	додаванні	у	
кількості	0,01	–	0,25	%.

2.2.1. Принцип вибору емульгатора 
Емульгуюча	система,	розроблена	для	певного	продукту,	по-

винна	 бути	 розрахована	 на	 конкретне	 застосування,	 оскільки	 на	 її	
поведінку	може	впливати	ряд	факторів:	умови	обробки,	присутність	
інших	інгредієнтів.	Крім	того	суміш	двох	або	більше	емульгаторів	дає	
синергетичний	ефект,	який	неможливий	при	використанні	одиночно-
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го	емульгатора.	Створення	оптимальної	системи	потребує	досліджень	
сумісності	поверхнево-активних	речовин	шляхом	їх	змішування	у	різ-
них	відношеннях.	При	розробці	емульгуючої	системи	для	конкретно-
го	застосування	потрібно	керуватись	наступними	рекомендаціями:

1.	Ознайомитись	з	відповідними	нормативними	документами	для	
уточнення	обмежень	на	використання	емульгаторів,	або	окремих	ви-
мог	для	стандартизованих	продуктів.	Повинні	розглядатись	емульга-
тори	офіційно	дозволені	для	даного	продукту.

2.	Визначити	вимоги	харчової	системи	до	функціональних	влас-
тивостей,	застосовувані	способи	обробки	і	фізичну	форму	кінцевого	
продукту.

3.	Визначають	перелік	поверхнево-активних	речовин,	які	володі-
ють	функціональними	властивостями,	що	підходять	для	даної	харчо-
вої	системи.	Згідно	з	таблицею	8	(функціон.власт),	де	наведена	оцінка	
функціональних	 властивостей	 різних	 емульгаторів,	 які	 найчастіше	
використовуються	 у	 харчових	 продуктах.	 Також	 слід	 проконсульту-
ватись	 з	 постачальниками	 поверхнево-активних	 речовин	 з	 умовою	
отримання	 інформації	 про	 дозування,	 способи	 додавання,	 функціо-
нальні	властивості	продукту	та	інші	суттєві	питання.

4.	Використовуючи	 систему	 оцінки	 ГЛБ,	 вибирають	 дозволені	
емульгатори	з	функціональними	характеристиками,	які	підходять	для	
даного	харчового	продукту.	Визначають	найбільш	високообіцяючі	су-
міші	і	потім	проводять	їх	дослідження	для	виявлення	оптимального	
складу	емульгуючої	системи.

5.	Оптимізують	 дозування	 емульгаторів	 у	 даній	 системі.	 Опти-
мальний	 діапазон	 дозування	 емульгаторів	 забезпечує	 максимальну	
функціональність,	при	використанні	добавок	поза	даним	діапазоном	
їх	функціональні	властивості	проявляються	меньше.	

Підбір	 інгредієнтів	емульгуючої	системи	розрахувати	практично	
неможливо,	найчастіше	процес	підбору	необхідно	проводити	дослід-
ним	шляхом,	проводячи	комплексну	програму	оцінки	численних	ПАВ	
(поверхнево	–	активних	речовин),	які	змішують	у	різних	відношеннях	
і	в	різних	дозах.	Необхідно	пам’ятати,	що	процес	вибору	ускладню-
ється	синергічним	ефектом,	який	спостерігається	при	змішуванні	різ-
них	ПАВ.	Самою	відомою	схемою	вибору	є	оцінка	гідрофільно	–	лі-
пофільного	балансу	(ГЛБ).	
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Таблиця 9
Значення ГЛБ для різних емульгаторів

Емульгатор Значення ГЛБ

Моно-	і	дигліцериди	
не	менше	40	%,	α	–	моно	гліцериду
не	менше	52	%,	α	–	моно	гліцериду
	не	менше	90	%,	α	-	моногліцериду

2,8
3,5
4,3

Ефіри	пропіленгліколю
	моно-	і	диефіри	пропіленгліколю
моно-	і	диефіри	пропіленгліколю	та	моно	і	дигліцериди

3,4
3,5

Ефіри	сорбітану
сорбітанмоностеарат
сорбітантристеарат

4,7
2,1

Поліоксиетилен-сорбітани
полісорбат-60
полісорбат	65
полісорбат	80	

14,9
10,5
15

Ефіри	полігліцерину
тригліцерин	моно-	шортенінг
моностеарат	тригліцерину
дистеарат	гексагліцерину

6,0
6,2
8,5

Лакторовані	ефіри
лакторовані	моно-і	дигліцериди 2,6

Лецитин
стандартний	рідкий
знежирений,	22	%	фосфатидилхоліну
знежирений,	45	%	фосфатидилхоліну

3,5
4,5
6,5

Емульгатори	можна	класифікувати	за	подібністю	до	олій	(ліпідна	
фаза),	які	належать	до	категорій	ліпофільних емульгаторів.	Поверх-
нево	–	активні	речовини,	які	мають	подібності	до	води	–	гідрофільні 
емульгатори.	Жиророзчинні	і	ліпофільні	емульгатори	будуть	вбирати	
воду	або	водорозчинні	речовини	у	олію	або	ліпідну	фазу.	Гідрофільні	
емульгатори	будуть	отримувати	жирову	фазу	у	воді	або	водній	фазі.	
Мірою	подібністі	емульгатора	до	олії	та	води	є	його	ГЛБ.	Цей	показ-
ник	виражає	відносне	притягання	емульгатора	до	води	і	олії	 (жиру)	
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або	до	двох	фаз	емульгуючої	системи.	Для	оцінки	ступеня	подібнос-
ті	 кожному	 емульгатору	 надано	 числове	 значення	 ГЛБ.	 Ліпофільні	
емульгатори	мають	значення	ГЛБ	менше	9,	 а	 гідрофільні	більше	11	
значення	у	інтервалі	від	9	до	11	є	проміжним.	Ліпофільні	емульгатори,	
наприклад	моно	і	дигліцериди,	мають	значення	ГЛБ	у	інтервалі	від	2	
до	4	і	утворюють	емульсії	«вода	у	олії».	Гідрофільні	емульгатори,	на-
приклад	ефіри	полісорбату,	мають	значення	ГЛБ	у	інтервалі	від	13	до	
17	і	утворюють	емульсію	«олія	у	воді».	

Найкращі	 результати	 досягаються	 при	 використанні	 не	 одного	
емульгатора,	а	емульгуючих	систем	або	шляхом	змішування	двох	чи	
більше	емульгаторів	для	одержання	потрібного	значення	ГЛБ.	Зміша-
на	емульгуюча	система	переважно	характеризується	як	синергетична	
суміш	емульгаторів,	яка	володіє	не	тільки	функціональними	власти-
востями	кожного	емульгатора	зокрема,	а	також	і	додатковими	можли-
востями	завдяки	ефекту	взаємодії.	ГЛБ	суміші	має	пряму	залежність	і	
її	можна	визначити,	помноживши	значення	ГЛБ	кожного	компоненту	
суміші	 (таблиця	 9)	 на	 його	 процентний	 вміст	 і	 сумуючи	 ті	 числові	
значення.	

Система	вибору	на	основі	ГЛБ	включає	три	етапи:	
1.	Визначення	 оптимального	 значення	 ГЛБ	 для	 запланованого	
продукту

2.	Визначення	кращих	видів	емульгаторів
3.	Кінцеве	коректування	ГЛБ(остаточне).
У	цій	процедурі	емульгатори	і	суміші	із	значенням	ГЛБ	поза	вста-

новленим	інтервалом	ГЛБ	можуть	бути	невикористані	для	скорочення	
кількості	досліджень	при	використанні	методу	проб	та	помилок.

Визначення	найкращого	значення	ГЛБ	включає	наступні	кроки:
1.	Вибір	потрібної	пари	емульгаторів	(одна	ліпофільна,	інша	гід-

рофільна)	із	відомими	значеннями:	наприклад	–	моно-	і	дигліцериди	
з	ГЛБ	2,8	є	ліпофільними	поверхнево-	активними	речовинами,	а	по-
лісорбат	60	з	ГЛБ	14,9	гідрофільною	поверхнево	-	активною	речови-
ною.	

2.	Приготування	серії	дослідних	емульсій	із	вибраними	емульга-
торами,	 які	 змішуються	 таким	чином,	щоб	отримати	різні	 значення	
ГЛБ	починаючи	від	повністю	ліпофільної	і	закінчуючи	повністю	гід-
рофільною	речовиною.	Для	двох	поверхнево	–	активних	речовин,	які	
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запропоновані	на	першому	кроці,	інтервал	значень	ГЛБ	буде	від	2,	8	
до	14,9.	Суміш	емульгаторів	повинна	використовуватись	у	надлишко-
вій	кількості	або	становити	від	1,0	до	1,2	%.	від	вмісту	жиру	у	кінце-
вому	продукті.

3.	Оцінка	 отриманої	 серії	 суміші	 емульгаторів	 з	 використанням	
певних	методів	 оцінки	функціональної	 ефективності,	 які	 базуються	
на	вимогах	до	продукту.	З	одною	або	декількома	сумішами	емульгато-
рів	будуть	отримуватись	кращі	емульсії	ніж	з	іншими	при	умові,	якщо	
суміші	якісні,	потрібно	повторити	серії	досліджень	із	більш	низьким	
дозуванням	суміші	 емульгаторів.	Якщо	усі	 суміші	дають	погані	 ре-
зультати,	потрібно	повторити	серії	досліджень.

4.	Кінцеві	результати	досліджень	можна	вказати	з	точністю	при-
близно	до	2	одиниць	інтервалу	ГЛБ,	який	буде	найкращим	для	даного	
кінцевого	продукту.	Більш	точне	значення	ГЛБ	при	необхідності	мож-
на	визначити	за	допомогою	наступних	серій	досліджень	із	значення-
ми	ГЛБ,	які	входять	у	цей	інтервал.	

Певний	хімічний	ПАВ	є	так	само	потрібний,	як	і	значення	ГЛБ.	
Після	 встановлення	 значення	 ГЛБ	 потрібно	 визначити,	 чи	 не	 буде	
будь	 –	 яка	 суміш	 емульгаторів	 працювати	 краще,	 чи	 не	 буде	 вона	
більш	ефективною	і	більш	економічно	вигідною	при	цих	же	значен-
нях	ГЛБ.	Метою	проведення	цих	досліджень	є	вибір	декількох	пар	
емульгаторів,	які	мають	достатньо	широкі	хімічні	властивості.	Оцін-
ка	функціональної	 ефективності	цих	сумішей	є	основою	для	вибо-
ру	ідеальної	суміші	емульгаторів.	Вибір	емульгаторів	для	створення	
емульсії	із	використанням	ГЛБ	дає	добрий	результат	у	харчовій	сис-
темі,	яка	містить	тільки	олію,	воду	і	емульгатори,	проте	у	багатьох	
харчових	продуктах	його	 використання	 обмежене	 через	 складність	
їх	складу.

Вплив	виду	поверхнево	–	активних	речовин	на	утворення	комп-
лексів	із	крохмалу	-	важлива	функція	для	деяких	продуктів,	проте	ГЛБ	
не	є	показником	цих	властивостей.	Емульгатори	з	однаковим	значен-
ням	ГЛБ	можуть	володіти,	як	позитивними	так	і	негативними	власти-
востями	для	харчових	продуктів,	вибір	емульгатора	стає	більш	склад-
ним	при	додаванні	борошна,	крохмалю,	цукру,	молока,	солі,	яєць,	та	
інших	 подібних	 інгредієнтів,	 які	 містять	 природні	 емульгатори,	що	
реагують	і	взаємодіють	один	з	одним.
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Таким	чином	підхід,	який	базується	на	оцінці	ГЛБ,	може	полегши-
ти	процес	вибору	активних	речовин,	проте	для	розробки	оптимальної	
емульгуючої	системи	необхідний	досвід,	детально	спланована	експе-
риментальна	робота.

2.3.	 Теоретичні	основи	виготовлення	маргаринів	
та	жирів

Маргарин	являє	собою	складну	багатокомпонентну	систему,	
яка	 включає	 водну	 і	жирову	фази.	У	 результаті	 диспергування	 їх	 у	
присутності	 поверхнево-активних	 речовин	 утворюється	 однорідна	
емульсія,	яка	піддається	структуроутворенню	при	охолодженні,	меха-
нічній	обробці,	кристалізації,	і	при	необхідності,	декристалізації.

Технологічний	процес	виробництва	маргарину	та	жирів	включає	
наступні	стадії,	які	проходять	паралельно	або	послідовно:

–	 зберігання	і	темперування	дезодорованих	жирів	і	олій;
–	 підготовка	молока;
–	 підготовка	води,	цукру,	солі,	емульгатора,	барвників,	вітамінів,	
ароматизаторів,

–	 приготування	емульсії;
–	 охолодження	емульсії;
–	 механічна	обробка;
–	 фасування.
Маргарини,	 які	 крім	 використання	 для	 намазування	 на	 хліб	 ви-

користовуються	для	випікання,	повинні	оцінюватись	за	своєю	функ-
ціональністю.	

Маргарин	 та	жир	 для	 смаження	повинен	 оцінюватись	 за	 схиль-
ністю	до	розбризкування	та	підрум’яненя	поверхні.	Для	промислово-
го	маргарину	і	жиру,	зовнішній	вигляд	має	менше	значення,	основна	
увага	приділяється	функціональним	властивостям.

Для	збільшення	терміну	зберігання	продукту	можна	додавати	ан-
тиоксиданти,	речовини,	які	можуть	затримати	початок	або	сповільни-
ти	швидкість	окислення.	У	маргариновому	виробництві	антиоксидан-
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ти	можна	вносити	у	водну	або	жирову	фазу,	залежно	від	розчинності	
використовують	наступні	антиоксиданти:	натуральні,	природні,	токо-
фероли,	БГА	(бутилат	гідроксианізол),	БГТ	(бутилат	гідрокситолуен),	
аскорбінова	кислота	і	аскорбіновий	пальмінат.

Маргарин	 та	жир	 для	 тістечок	 та	 крему	 оцінюється	 за	 здатністю	
утворювати	крем.	Маргарин	збивається	з	цукром	відповідно	до	стан-
дартного	процесу,	потім	оцінюється	об’єм,	здатність	утримувати	повіт-
ря.	Смак	важливий	для	всіх	видів	маргаринів,	проте	при	виробництві	
маргарину	і	жиру,	які	використовуються	для	випіканні	аромат	повинен	
проявляти	стабільність	при	випіканні,	тобто	не	зникати	повністю.	Най-
кращим	способом	оцінки	маргарину	для	листкового	тіста	є	випікання.	
Проте	використовуються	й	інші	об’єктивні	і	суб’єктивні	методи.	При	ви-
робництві	листкової	випічки	основне	тісто	розкачується	з	маргарином	
для	листкового	тіста,	яке	поміщається	на	тісто	одним	плоским	куском,	
який	потім	повністю	покривається	тістом.	Процеси	складання	і	розка-
чування	чергуються	для	одержання	багатошарової	маси	(тісто	/	марга-
рин).	Ці	шари	у	результаті	дають	листкову	структуру	продукту,	вона	за-
лежить	від	формування	тонких	плівок	глютену,	які	поглинають	водяну	
пару	та	диоксид	вуглецю	від	ферментації.	Ці	плівки	можуть	утворюва-
ти	трьохмірну	структуру.	Для	запобігання	цьому	плівки	повинні	розді-
лятись	великим	шаром	жиру.	Таким	чином,	жир	виступає	у	ролі	бар’єру	
між	шарами	 тіста,	 попереджаючи	 їх	 злипання	 у	 процесі	 складання	 і	 
розкачування.	

Велике	значення	для	даних	жирових	продуктів	має	добра	пластич-
ність	та	аерованість.

Пластичні	 жирові	 продукти	 при	 нормальних	 умовах	 здаються	
твердими,	 тоді	 як	 основна	 їх	 частина	 є	 рідиною.	 Пластичний	 жир	
складається	приблизно	на	одну	третину	з	твердих	кристалічних	три-
гліцеридів,	інші	компоненти	-	рідкі	олії,	емульгатори,	вода	та	ін.	зна-
ходяться	у	зваженому	стані	в	решта	двох	третинах	продукту.

З	 технічної	 точки	 зору	 продукт	 залишається	 пластичним,	 доки	
вплив	сил	щеплення	достатньо	великий,	щоб	з	успіхом	протистояти	
деформуючим	напругам.

Для	того	щоб	жировий	продукт	був	пластичний,	він	повинен	скла-
датися	з	твердої	і	рідкої	фракцій,	співвідношення	яких	визначає	його	
консистенцію.
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2.3.1. Олійно-жирові продукти з широким діапазоном 
пластичності
Враховуючи	температурні	зміни	консистенції,	діапазон	плас-

тичності	важливий	для	олійно-жирових	продуктів,	призначених	для	
виробів	з	листкового	тіста	і	для	пухкого	тіста.

Олійно-	 жирові	 продукти	 стають	 крихкими	 при	 вмісті	 твердих	
ТАГ	вище	діапазону	пластичності,	і	м/якими	при	вмісті	твердих	ТАГ	
нижче	діапазону	пластичності;	обидва	відхилення	однаково	неспри-
ятливо	впливають	на	взбивання	жирів,	здатність	розкачуватися.

Жири	 і	маргарини	 зазвичай	пластичні	 та	 легко	піддаються	 об-
робці	 при	 вмісті	 твердих	 ТАГ	 від	 15	 до	 30%,	 температурний	 діа-
пазон	при	даному	вмісті	твердих	ТАГ	повинен	бути,	максимально,	
ширшим	-	10÷350С	тому,	що	в	умовах	пекарні	це	найбільш	підходить	
для	роботи.

Необхідно	також	враховувати,	що	жирова	суміш	повинна	містити	
компонент,	який	сприяє	утворенню	поліморфної	структури	типу	β/. 

Вищевказаним	вимогам	найбільш	підходить	саломас	з	соняшни-
кової	 або	 соєвої	 олії,	 отриманий	 з	 допомогою	неселективної	 гідро-
генізації.	

З	додаванням	саломасу	 з	 гідрованої	пальмової	олії	 з	 температу-
рою	плавлення	-	42÷450С	в	кількості	5÷20%.	Це	забезпечує	утворення	
кристалічної	структури	β/.

При	цьому	жировий	продукт	стає	твердішим	при	більш	полого-
му	на	хилі	кривої	плавлення,	а	саме,	збільшується	діапазон	пластич-
ності	про	дукту,	що	розширює	функціональні	можливості	жирового	
продукту.

Найбільш	 високі	 дозування	 твердого	жиру	 використовують	 при	
виготовленні	маргаринів	для	виробів	з	листкового	тіста.

Рідкі жири і маргарини
Рідкі	жири	і	маргарини	зазвичай	являють	собою	суспензії	твердих	

жирів,	емульгаторів	і	інших	добавок	в	рідких	оліях.	Виготовлення	рід-
кого	жирового	продукту	включає	в	себе	наступні	технології:

1. Технологія жирової основи.
Тверді	жири	 є	 головним	 компонентом,	що	 необхідний	 для	фор-

мування	кристалічної	структури,	але	їх	не	повинно	бути	більше,	ніж	
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10÷15%,	рідка	олія	повинна	бути	частково	гідрованою	для	підвищен-
ня	стабільності	окислювання,	рафінованою	і	дезодорованою.

2. Технологія добавок.
До	функціональних	добавок	для	рідких	олій	належать	емульгато-

ри	піногасники,	антиоксиданти,	ароматизатори	і	т.	і.	Добавки	повинні	
забезпечувати	необхідні	властивості	жирового	продукту,	а	також	по-
переджати	розділення	рідкої	і	твердої	фракцій	або	гелеутворення.

3. Технологія обробки. 
Метод	обробки	є	в	утворенні	кристалів	шляхом	переохолодження	

емульсій	в	переохолоджувачі,	а	також	розсіюванням	тепла	кристалі-
зації	в	декристалізаторі,	після	фасування	проходить	кінцева	криста-
лізація	в	тарі.	Кристали	твердого	жиру	не	переплетені	з	утворенням	
просторової	сітки,	яка	може	утримувати	рідку	фазу,	роблячи	продукт	
більш	густим.	

2.3.2. Зберігання і темперування олій  
та жирів
Зберігання	і	темперування	дезодорованих	жирів	та	олій	у	ба-

ках	жиросховищ	є	дуже	відповідальною	стадією	технології.
Дезодоровані	рослинні	олії	у	натуральному,	гідрованому	або	пе-

реетерифікованому	вигляді	повинні	зберігатися	не	більше	24	годин.	
Температура	зберігання	рідких	олій	повинна	бути	не	вище	25	0С,	твер-
дих	жирів	та	олій	(кокосової,	пальмо	ядрової,	саломасу,	тваринних	то-
плених	жирів)	на	5-6	0	С	вищою	від	їх	температури	плавлення.

Бак	для	зберігання	жирів	та	олій	(рис.	5)	-	вертикальний	резер-
вуар	 з	 мішалкою,	 оснащений	 системою	 обігріву	 (охолодження).	
Внутрішній	 циліндр	 бака	 вистелений	 із	 нержавіючої	 сталі,	 має	 
два	днища:	верхнє	–	конусне	і	нижнє	–	плоске.	На	верхньому	дни-
щі	закріплений	привід	мішалки,	який	складається	із	електродвигуна	
типу	АО-41-6-6Щ2,	червячного	рудектора	з	передавальним	числом	
1:49.	На	баці	змонтовані	світильник,	оглядове	вікно,	обладнання	ме-
ханічної	мийки,	 приварені	 два	патрубки	для	 датчиків	механічного	 
рівня.

Поряд	 з	 баком	 встановлюється	 обладнання	 для	 автоматичного	
контролю	і	управління	типу	КУ-2,	яке	як	і	бак	повинні	бути	зазем-
лені.



82

ТЕХНОЛОГІЯ МАРГАРИНІВ ТА ПРОМИСЛОВИХ ЖИРІВ

При	 експлуатації	 баку	 необхідно	 слідкувати	 за	 температурою	
деталей	(не	вище	600	С),	які	труться,	за	правильністю	напрямку	по-
вороту	валу	мішалки,	за	механічною	мийкою	внутрішньої	поверхні	
баку.

Рис.5. Бак	для	зберігання	жирів	та	олій:
1. привід мішалки; 2-світильник; 3-мішалка; 4- труба для надходження води; 

5-теплоізоляційний шар; 6-середній циліндр; 7 – внутрішній циліндр;  
8- тонколистий кожух; 9 –ніжки танка; 10- нижнє плоске днище;  
11- зовнішній патрубок для зливання води; 12- трьохходовий кран;  

13 – пробний кран; 14 – датчик контролю температури;  
15- кришка; 16- кінцевий вимикач для блокування приводу мішалки;  
17- зливна воронка; 18- оглядове вікно; 19- сполучна коробка СК-18;  

20 – привід для приєднання до водопровідної магістралі;  
21 – обладнання для автоматичного контролю і управління КУ-2.
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ТЕХНІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА БАКУ

Робочий об`єм, м3  ..........................................................................6,0
Тиск у апараті,  .................................................... Па атмосферний
Тип перемішуючого обладнання мішалка  ....................... Z-подібна
Частота обертів мішалки, об/хв.  ...............................................19
Електродвигун:
Потужність, кВт  ...........................................................................1
Частота обертів валу, об/хв.  ....................................................930
Матеріал  ....................................................................... нерж.сталь
Габарити,	мм:
ширина ...................................................................................... 2280:
висота корпуса  ..........................................................................2840
загальна висота .........................................................................3300
Маса, кг  ......................................................................................2040

2.3.3. Підготовка рецептурних компонентів
Дозування	рецептурних	компонентів	можна	проводити	2	ме-

тодами:	об`ємним	і	ваговим.

Об’ємне дозування
При	об`ємному	методі	дозування	проводять	за	допомогою	спеці-

ального	 багатокомпонентного	 дозуючого	насоса.	Цей	насос	має	 де-
кілька	пар	циліндрів,	число	яких	повинно	відповідати	числу	рецеп-
турних	компонентів.	Поршні	приводяться	у	рух	від	одного	валу	і	мо-
тора	(особливість	даної	конструкції),	цим	досягається	більша	точність	
дозування,	ніж	при	обладнанні	декількох	одноплунжерних	дозаторів.	
Хід	поршня	регулюється	за	допомогою	спеціального	застосування	з	
подачею	продукту	від	нуля	до	заданої	кількості.

Для	забезпечення	нормальної	роботи	дозуючих	пристроїв,	необ-
хідно,	щоб	жири	були	повністю	розтоплені.	Для	того	щоб	жир	у	тру-
бах	не	застигав,	труби	нагрівають	гарячою	водою	за	допомогою	паро-
вої	сорочки	(труба	у	трубі).

Для	точної	роботи	насоса	дозатора	необхідно,	щоб	усі	компоненти	
мали	строго	постійну	температуру,	крім	цього,	слід	забезпечити	філь-
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трацію,	для	попередження	попадання	сторонніх	предметів	у	циліндри	
насоса-дозатора.

Проте	ці	дозатори	поступаються	за	точністю	ваговим	дозаторам	і	
їх	застосовують	лише	частково	для	дозування	рецептурних	компонен-
тів	кулінарних	жирів.

Вагове дозування
Вагове	дозування	включає	в	себе	ваги	на	базі	вагових	контролерів	

з	 використанням	 тензодатчиків.	Це	 забезпечує	 високу	 точність	 зва-
жування,	а	також	можливість	комп’ютеризації	усього	технологічного	
процесу	приготування	маргарину.

Водно-молочна фаза
Різновид	водної	фази	залежить	від	типу	маргарину.	Водна	фаза	

складається	 переважно	 із	 води,	 з	 розчиненими	 у	 ній	 вторинними	 
інгредієнтами,	 такими	 як	 сіль,	 консервант,	молочний	 білок	 і	 мож-
ливо	цукор.	Також	у	водну	фазу	можна	додавати	водорозчинні	аро-
матизатор	і	барвник,	переважно	це	стосується	низькожирного	мар-
гарину.

Сіль
Сіль	 додається	 перш	 за	 все	 для	 покращення	 смаку,	 а	 також	для	

зупинки	росту	мікроорганізмів.	У	маргарині	 для	 смаження	 сіль	 до-
помагає	зупинити	розбризкування.	Норма	внесення	коливається	між	
0,2%	і	2,	5%.

Лимонна кислота
Лимонна	кислота	використовується	для	зниження	рН,	діє	в	якості	

консерванту	крім	цього,	зниження	рН	маргарину	для	листкового	тіста	
до	3,5	забезпечує	найкращу	випічку.

Іншими	 консервантами,	 котрі	 використовуються	 в	 маргарині,	 є	
бензоати	та	сорбіти.	Вони	найбільш	активні	при	рН	4,5.

Молочні білки
Молочні	білки	–	сухе	знежирене	молоко,	суха	сиворотка	або	суха	

солодка	пахта,	володіють	емульгуючим	ефектом	олія	в	воді.	Ці	інгре-
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дієнти	працюють	проти	емульгуючої	системи	вода	в	олії,	дестабілізу-
ють	у	такий	спосіб	маргаринову	емульсію.

Вторинні	 інгредієнти,	 такі	 як	 емульгатори,	 сіль,	 консерванти,	
барвники,	ароматизатори,	антиоксиданти	і	вітаміни,	диспергуються	у	
фазі	відповідно	до	розчинності.	Ступінь	у	якій	добавки	можуть	вико-
ристовуватися	у	харчових	продуктах,	а	також	максимально	дозволене	
дозування	часто	змінюється	залежно	від	виду	маргарину.	Сировину,	
яка	використовується	для	приготування	емульсії	можна	поділити	на	
жирову	і	водну	фази.

Підготовка розчину барвника
Барвник	вводиться	у	маргарин	для	надання	кольору	вершкового	

масла.	Барвник	(каротин	або	аннато)	надходить	у	вигляді	олійних	роз-
чинів	у	банках	із	білої	бляхи	або	у	флягах.	В	1	кг	олійного	розчину	
каротину,	який	надходить	на	маргаринові	заводи,	міститься	2-2,4%	су-
хої	фарбуючої	речовини,	олійний	розчин	аннато	містить	1-1,2г	сухої	
речовини.	Барвник	вводиться	у	жирову	основу	у	кількості	0,1-0,2%	на	
1т	маргарину	залежно	від	виду	маргарину.	

Підготовка розчину цукру
Цукор	 вводиться	 у	маргарин	для	підвищення	 харчової	 цінності,	

пом’якшення	смаку,	а	також	для	утворення	рум’яної	скоринки	на	по-
верхні	продуктів,	які	обсмажують	на	маргарині.	Застосовують	у	ви-
гляді	30%	водного	розчину.	Перед	розчиненням	цукор	просіюють	для	
видалення	 сторонніх	предметів	 та	 домішок.	Просіяний	цукор	через	
бункер	на	вагах	або	пневматично	через	дозатор	подається	у	ємність	з	
підготовленою	гарячою	водою	для	розчинення	і	подальшої	обробки	
одержаного	цукрового	розчину	(з	цією	метою	можна	використовувати	
ванну	ВДП).

У	ванні	готується	розчин	цукру	при	нагріванні	та	перемішуванні.	
Після	повного	розчинення	цукру	сироп	пастеризують	у	цій	же	ванні	
при	температурі	900С	протягом	30хв.	Пастеризація	сиропу	також	може	
здійснюватись	на	пастеризаторах	при	температурі	900С.	Пастеризова-
ний	 сироп	 охолоджують	 до	 температури	 8-100С.	 Розчин	 цукру	може	
зберігатися	при	цій	температурі	не	більше	24	годин.	Введена	із	цукро-
вим	сиропом	вода	враховується	при	складанні	рецептури	маргарину.	
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Підготовка розчину солі
Сіль	є	обов’язковим	компонентом,	який	входить	до	складу	рецеп-

тури	практично	усіх	видів	маргарину	і	використовується	тільки	у	ви-
гляді	розчину.

Підготовка	розчину	солі	для	маргарину	здійснюється	за	допомогою	
трьохсекційного	 солерозчинника	 або	 солерозчинника	 Мельникова,	 які	
призначені	для	безперервного	розчинення	солі	та	приготування	насиче-
ного	соляного	розчину	постійної	густини	(1,17-1,20	г/см3).	Концентрація	
розчину	солі	24-26%.

Рис. 6. Трисекційний	солерозчинник
1- патрубок для холодної води, 2- перегородка, 3- отвір для лійки зливу води,  

4 - патрубки переливні із шовковим фільтром, 5- патрубки для зливу, 6- вихід росолу.

ТЕХНІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА СОЛЕРОЗЧИННИКА

Загальна місткість, м3  ................................................................0,6
Кількість секцій, шт. ......................................................................3
Габарити, мм
Висота ........................................................................................1330
Довжина ...................................................................................... 1165
Ширина .........................................................................................654
Матеріал ................................................................................. Сталь
Максимальне завантаження солі, кг  ...................................... 60 кг
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Трьохсекційний	солерозчинник	являє	собою	прямокутну	ємність	
із	нержавіючої	сталі	товщиною	2	мм,	розділену	по	довжині	двома	пе-
регородками	на	три	відділи,	які	з’єднуються	між	собою	у	верхній	час-
тині	переливними	трубками.	На	переливних	 трубках,	 які	 з’єднують	
відділи	баку	встановлені	шовкові	сита.

Для	 попередження	 пошкодження	 фільтру	 сита	 під	 час	 заванта-
ження	 солі	 у	 першому	 баці	 солерозчинника	 передбачена	 установка	
спеціальної	перегородки.	Зверху	бак	солерозчинника	закритий	двома	
відкидними	кришками.	У	нижній	частині	бака	у	всіх	відділах	є	гря-
зевики	для	періодичного	очищення	бака	від	бруду.	Для	зливання	піни	
і	для	попередження	переповнення	баку	розчином	у	верхній	частині	
першого	відділу	є	отвір	для	лійки.	Принцип	роботи	солерозчинника	
здійснюється	 наступним	 чином.	 Сіль	 за-
вантажується	у	перше	відділення	з	постій-
ною	товщиною	шару	700мм,	у	нижню	час-
тину	цього	відділу	безперервно	подається	
вода,	 яка	 пройшла	 через	 шар	 солі,	 який	
являє	 собою	 природний	 фільтр,	 насичу-
ється,	 утворюючи	 соляний	розчин.	Через	
переливні	 патрубки	 розчин	 надходить	 у	
другий	і	третій	відділи.	При	цьому	постій-
на	концентрація	розчину,	який	виходить	із	
солерозчинника	досягає	24-26%.

Солерозчинник Мельникова
Працює	за	принципом	самофільтрації.	

Являє	 собою	 тонкостінний	 емальований	
циліндр	 (допускається	 використання	 не-
ржавіючої	сталі),	внутрішня	частина	якого	
до	перфорованого	дна	викладена	мішком	
із	бавовняної	тканини,	щільно	прилягає	до	
внутрішньої	стінки	цилінд	ра,	який	засипа-
ють	сіллю	(висота	шару	солі	повинна	бути	
не	менше	900мм).

Подача	 води	 у	 солерозчинник	 здій-
снюється	через	душове	обладнання.	Соле-

Рис. 7. Солерозчинник	
Мельникова

1 - душове обладнання,  
2 – корпус, 3- мішок із 

бавовняно-паперової тканини, 
4 - сіль, перфороване днище,  

6 – фільтр, 7 – дозатор
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розчинник	 забезпечує	 одержання	 розсолу	 постійної	 концентрації	 
24-26%.

ТЕХНІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА АПАРАТА

Відстань від душу до поверхні баку, мм ....................................300
Загальна висота циліндра, мм ..................................................1250
Діаметр, мм  .................................................................................730
Максимальне завантаження солі, кг ..........................................100

Приготування розчину лимонної кислоти
При	виготовленні	маргарину	на	молоці,	підкисленому	органічною	

кислотою,	використовується	харчова	лимонна	кислота.	Лимонну	кис-
лоту	розчиняють	у	воді	при	температурі	25	-	30˚С	із	розрахунку	утво-
рення	10%-ного	робочого	розчину,	який	готується	в	кількості	добової	
потреби	виробництва.

Робочий	розчин	лимонної	кислоти	вводиться	у	водно	–	молочну	
фазу	після	введення	розчину	цукру	і	солі.

Для	розчинення	та	зберігання	водного	10%	-ного	робочого	розчи-
ну	лимонної	кислоти	рекомендується	використовувати	ємності	з	по-
лімерних	матеріалів,	дозволених	в	харчовій	промисловості	або	ема-
льовані	бачки.

Приготування вітамінів
Жиророзчинні	вітаміни	А	і	Е	вводяться	в	бутербродні	та	дієтичні	

сорти	маргарину,	призначені	для	безпосереднього	використання	в	їжу.
Вітамін	Е	 в	 кількості	 300	мг	 на	 1	 кг	маргарину	 вводиться	 в	 ді-

єтичний	маргарин,	призначений	для	раціону	людей	похилого	віку	 з	
можливими	порушеннями	ліпідного	обміну.

В	дезодорованій	олії	розчиняють	концентрат	вітаміну	А	або	Е	в	
співвідношенні	1:10	з	таким	розрахунком,	щоб	забезпечити	рівномір-
ний	розподіл	вітамінів	у	цьому	жирі.	Розчин	вітамінів	в	олії	вводиться	
у	змішувач	одночасно	з	жирами.

Вітамін	С	також	використовується	у	виробництві	дієтичних	видів	
маргарину,	 він	вводиться	як	 гіпохолестеринемічна	добавка	в	марга-
рин,	призначений	для	раціону	харчування	людей	похилого	віку.	Ви-
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користовується	вітамін	С	у	вигляді	50%	-ного	водного	розчину	і	вво-
диться	в	кількості	1	кг	на	1т	маргарину.

Приготування консервантів
Необхідну	кількість	консервантів	зважують	в	лабораторії	на	тех-

нічній	вазі	з	точністю	до	0,1г.	Потім	наважку	розчиняють	у	воді	або	
жирі,	 залежно	від	виду	консервантів,	 та	вносять	в	 ємності	на	вагах	
відповідно	для	жирових	та	не	жирових	компонентів.

Приготування ароматизаторів
Ароматизатори,	 котрі	надійшли	на	підприємство,	повинні	 збері-

гатись	 у	щільно	 закритих	 ємностях,	 щоб	 запобігти	 випаровуванню	
летких	речовин.

Ароматизатори	використовуються	в	строго	заданих	співвідношеннях	
(композиціях)	та	в	необхідних	дозах.	При	введенні	ароматизатора	у	мар-
гарин	дотримуватись	умов	найбільш	повного	розподілу	їх	в	емульсії.

Ароматизатори,	котрі	надійшли	на	підприємство	у	вигляді	масля-
них	або	водних	розчинів,	можуть	безпосередньо	задаватись	у	водно	–	 
молочну	або	жирову	фазу.

Концентровані	ароматизатори	використовуються	у	вигляді	робо-
чих	розчинів.	Жирові	розчини	–	для	жиророзчинних	ароматизаторів	
(розчин	ароматизатора	в	дезодорованій	олії)	та	водні	–	для	водороз-
чинних	ароматизаторів.

В	 лабораторії	 на	 технічних	 вагах	 зважують	 з	 точністю	 до	 0,1	 г	
необхідну	 кількость	 ароматизатора,	 потім	 наважку	жиророзчинного	
ароматизатора	розчиняють	у	дезодорованій	олії	закритому	емальова-
ному	або	алюмінієвому	посуді.

Ароматизатори	готують	у	вигляді	50%	-ного	розчину,	інші	арома-
тизатори	–	у	вигляді	1%	-ного	розчину.	Добре	вимішані	розчини	аро-
матизаторів	передаються	у	цех.

Приготування какао – порошку
Какао–порошок	повинен	бути	просіяний	через	сито.	Потім	підго-

товлений	продукт	в	кількості	2,5%	від	маргарину	вводиться	в	жирову	
основу,	де	диспергується	при	температурі	48	–	50	˚С	до	досягнення	
однорідного	розчину.



90

ТЕХНОЛОГІЯ МАРГАРИНІВ ТА ПРОМИСЛОВИХ ЖИРІВ

Приготування вершкового масла
Вершкове	масло	попередньо	звільняють	від	пергаменту	і	зачища-

ють	поверхню	від	штаффу,	потім	розрізають	на	куски	і	вводять	безпо-
середньо	у	змішувач,	де	здійснюється	приготування	емульсії	марга-
рину.	Для	покращення	мікробіології	маргарину	деколи	розтоплюють	
масло	гарячою	водою	в	окремих	молочних	ваннах.	Пастеризують	при	
температурі	60	-	65˚С	і	вводять	у	маргарин.

2.4.	 Приготування	водно-жирової	емульсії

Емульгування	 з	 отриманням	 високодисперсної	 однорідної	
молоч	но-жи	ро	вої	суміші	досягається	механічною	дією	на	неї	при	до-
даванні	у	суміш	ефективного	емульгатора.

Крім	емульгатора	на	тип	і	властивості	емульсії	більший	вплив	ма-
ють	умови	 емульгування:	 характер	механічної	дії	 і	 температура	на-
грівання	рідин.	Чим	інтенсивніша	механічна	дія	на	складові	частини	
емульсії,	тим	вищий	ступінь	її	дисперсності.

Рис. 8. Схема	емульгування	аналогічна	у	різних	фірм	виробників	
маргаринового	обладнання

При	підвищенні	температури	нагрівання	суміші	емульгування	по-
легшується.	Однак,	підвищення	температури	одночасно	сприяє	більш	
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швидкому	розшаруванню	емульсії.	Тому	емульгування	проводять	при	
температурі,	 яка	 тільки	на	 3-4	 градуси	 вища	 від	 температури	плав-
лення	жирової	основи	маргарину.	Така	температура	сприяє	і	швидшій	
кристалізації	жиру	 емульсії	 при	наступному	 її	 охолодженні.	Однак,	
при	такій	температурі	емульсія	у	стані	спокою	розшаровується.	Тому	
її	необхідно	після	перемішування	швидко	і	глибоко	охолодити.

У	танк	1	для	створення	емульсії,	подається	 із	автоматичної	ваги	
суміш	 жирів	 відповідно	 до	 рецептури,	 потім	 повільно	 подається	
водно-молочна	суміш.	Танк	1	 оснащений	гвинтовою	мішалкою,	яка	
забезпечує	добре	перемішування	рецептурної	 суміші	по	вертикалі	 і	
створення	емульсії.

Насос	емульсатор	2	прокачує	емульсію	на	«повернення»	додатко-
во	подрібнюючи	емульсію.	Для	перевірки	якості	емульсії	проводять	
наступний	тест:	у	стакан	з	водою	40-45	0	С	подається	крапля	емульсії,	
якщо	емульсія	якісна,	то	у	воді	не	розчиняється.	Приготовлена	емуль-
сія	подається	у	розхідний	танк	3,	де	також	інтенсивно	перемішується	
гвинтовою	мішалкою.	 Із	 танку	 3	 емульсія	 подається	 центробіжним	
насосом	4	через	фільтр	5	на	насос	високого	тиску	6	який	подає	емуль-
сію	на	охолодження.

У	сучасних	умовах	типові	маргаринові	лінії	 забезпечують	вели-
кий	 асортимент	 маргарину,	 проте	 для	 надання	 вузлу	 емульгування	
додаткових	 функцій	 необхідно	 приводи	 мішалок	 баків	 1,3 насосів	
2,6 обладнати	 частотними	 регуляторами,	 які	 дозволяють	 змінювати	
швидкість	мішалок	і	насосів	залежно	від	використовуваної	сировини	
і	виду	та	рецептури	маргарину.

2.5.		Охолодження	і	кристалізація	маргарину

У	 попередніх	 розділах	 розгдядався	 вплив	 жирових	 компо-
нентів	на	структуру	маргарину	а	також	режим	охолодження	та	крис-
талізації.	Із	вище	сказаного	необхідно	підкреслити	наступне:	

–	 жирова	основа	маргарину	при	охолодженні	нижчЕ	від	темпера-
тури	плавлення,	частково	при	температурі	25-27	0	С	кристалізу-
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ється.	Чим	ближча	температура	кристалізації,	до	температури	
його	 плавлення,	 тим	 повільніше	 проходить	 цей	 процес	 і	 тим	
більші	і	неоднорідніші	кристали	утворюються.

–	 Для	 того	 щоб	 отримати	 дрібнокристалічну	 високодисперсну	
структуру	і	зафіксувати	її	дисперсність,	маргаринову	емульсію	
швидко	охолоджують	при	низькій	температурі.	Чим	нижча	тем-
пература	і	чим	швидше	проходить	кристалізація,	тим	дрібніші	і	
однорідніші	кристали	утворюються.

–	 Таким	 чином,	 режим	 та	 умови	 кристалізації	 можуть	 сильно	
впливати	на	структуру	жирової	основи,	а	через	неї	–	і	на	струк-
туру	та	властивості	маргарину	та	жирів

Кристалізація маргарину та жирів
Маргарини	і	жири	мають	тенденцію	до	кристалізації	при	охоло-

дженні	у	різні	форми,	які	мають	різні	температури	плавлення.	Кож-
на	 із	цих	кристалічних	форм	за	своєю	температурою	плавлення	на-
зивається	поліморфом,	а	явище	називається	поліморфізмом.	Жири	та	
олії	мають	поліморфні	властивості,	а	саме:	при	збереженні	хімічного	
складу	вони	можуть	змінювати	кристалічну	форму.

Порядок	зміни	форми	був	встановлений	у	результаті	вивчення	жи-
рів	при	нагріванні	та	охолодженні:

Тригліцериди	проявляють,	за	деяким	винятком,	три	основні	крис-
талічні	форми	–	альфа	(α),	бета	(β1)	та	(β).

Як	правило,	перетворення	проходить	наступним	чином:	α	-	>	β1 –	β.	

a → β/ → змішана → β, 

де	a	–	форма	кристалів	 є	найбільш	легкоплавкою,	для	неї	 харак-
терна	крихка	форма	пакування	молекул	–	перехідна	форма,	яка	легко	
трансформується	в	інші	форми	кристалів.

β/	–	форма	кристалів	–	дуже	дрібні,	тонкі,	голчасті	кристали,	до-
вжина	 більше	 мікрону.	 Вони	 пакуються	 в	 щільні,	 дрібнозернисті,	
жорстки	структури.	Утворюють	структуру	у	вигляді	дрібночарунко-
вої	тримірної	сітки,	яка	в	стані	утримувати	велику	кількість	рідкого	
жиру.

Кристали	β/	-	форми	є	бажаними,	тому	що	така	форма	сприяє	плас-
тичності.
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β	 -	 форма	 кристалів	 -	 тугоплавкі,	 грубі,	 великі,	 стабільні	 плас-
тинчасті	кристали,	β	-	кристали	мають	довжину	від	25	до	50	мікрон.	
Скупчення	 β-	 кристалів	 можуть	 мати	 діаметр	 1÷3	 мм,	 це	 зерниста	
структура,	також	може	проходити	виділення	рідкої	олії.

Таким	чином,	найбільш	прийнятною	є	структура	β/	-тому,	що	ця	
структура	утримує	найбільшу	кількість	рідкої	олії	 і	найбільш	плас-
тична.Тому,	 при	 підборі	 рецептури	 продукту,	 особливо,	 якщо	 необ-
хідна	 враховувати	 пластичність	 продукту	 (маргарини,	жири)	 –	 а	 це	
хороший	показник	збивання.	Для	листкових	виробів,	в	першу	чергу	
враховується	жирно-кислотний	склад	жирових	компонентів.

Необхідно	знати:
Жири,	 тригліцериди	 яких	 складаються	 з	 однорідних	 за	 структу-

рою	жирних	кислот,	швидко	перетворюються	в	стійку	структуру	-	β-	
форму,	саме	тому,	що,	якщо	жирні	кислоти	рівні	за	довжиною,	струк-
турою	їм	легко	скластися	в	довгі	кристали,	і	навпаки,	якщо	жирнокис-
лотний	склад	різний,	то	здебільшого	виходить	форма	кристалів	β/.

Наприклад,	якщо	маргарин,	або	жир	складається	з	саломасу,	що	
зварений	з	соняшникової	олії,	у	склад	якого	входять,	головним	чином,	
жирні	кислоти	С18	-	то	такий	продукт	дуже	швидко	втрачає	пластич-
ність,	переходить	у	форму	кристалів	-	β,	набуває	зернистості,	марму-
ровості.

Перетворення	 незворотне,	 крім	 плавлення	 і	 перекристалізації.	
Можливе	перетворення	однієї	поліморфної	форми	в	іншу	у	твердому	
стані,	без	плавлення.	Таке	перетворення	проходить	тільки	у	напрямку	
більш	стабільної	форми.	У	жирі	можуть	 існувати	різні	полі	форми.	
Точка	плавлення	цих	різних	форм	залежить	від	попереднього	охоло-
дження	і	нагрівання	жиру.	

* Завдяки так званій кристалічній пам’яті, кристалічна струк-
тура зберігається навіть після плавлення жиру. Ця структу-
ра впливає безпосередньо на кристалізацію. При охолодженні 
сплаву утворюються, переважно α кристали, проте ця фор-
ма не стабільна у тригліцеридах і перетворюється у β1.. У 
більшості випадках β1 кристали перетворюються у стабіль-
ну β форму, відносно повільно. 
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Тенденція	до	утворення	структури	β1 або	β	у	жирах	залежить	від	
складу	жирних	кислот.

Таблиця 10
Форма кристалів різних жирів та олій
 β  β/

1.	Гідрогенізовані	
	Ріпакова,	соєва,	соняшникова	
олії;
2.	Олія	какао;
3.	Свинячий	жир;
4.	Арахісова	олія

	1.	Гідрогенізована	бавовняна	олія;
	2.	Молочний	жир;
	3.	Кокосова	олія;
	4.	Переетерифікований	свинячий	
	жир;
	5.	Пальмова	олія;
	6.	Пальмоядрова	олія;
	7.	Гідрогенизована	пальмова	олія
	8.	Твердий	тваринний	жир.

Утворення	форми	β/	в	оліях	та	жирах	пояснюється	наявністю	зна-
чної	кількості	пальмітинової	і	лаурінової	кислот,	при	цьому	ці	кисло-
ти	повинні	знаходитися	в	положенні	Sn-	1	і	Sn – 3.

Багато	 харчових	 олієжирових	 продуктів	 містять	 компоненти,	
схильні	до	β	та	β/	кристалізації	в	різних	поєднаннях.

* Співвідношення β і β/ кристалів допомагає визначити домі-
нуючу кристалічну форму, але фракція більш тугоплавких 
тригліцеридів затверділого жирового продукту, зазвичай, 
нав´язує свою кристалічну форму. 

Звичайно,	на	практиці,	для	отримання	продуктів	з	високою	плас-
тичністю	з	формою	кристалів	β/	в	композицію	вносять	5	÷	10	%	твер-
дого	жиру,	що	має	β/	-	форму	кристалів,	або	20%	саломаса,	переважно	
це	саломас	з	пальмової	олії	з	температурою	плавлення	42	÷	460С.	Для	
того,	щоб	весь	продукт	кристалізується	в	стабільній	β/	-	формі,	жир,	
що	додається,	повинен	мати	вищу	температуру	плавлення,	ніж	інші	
компоненти.

Жири	 і	 маргарини,	 в	 яких	 стабільною	 є	 β/	 -	 форма,	 виглядають	
гладкими,	 забезпечують	 хороше	 аерування	 і	 добре	 збивається,	 що	
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важливо	при	виробництві	кремів,	глазурі,	кексів	та	інших	кондитер-
ських	виробів.

Крім	деяких	видів	жирів,	β1 кристали	є	більш	розповсюдженими.	
Вони	відносно	дрібні	і	можуть	утримувати	у	кристалічній	сітці	біль-
шу	кількість	рідкої	олії.	β1 кристали	дають	більш	блискучу	поверхню	
і	гладку	структуру.	Доведено,	що	вміст	у	жирі	пальмітинової	кислоти	
відповідає	за	проявлення	кристалічної	форми.	Жир,	який	містить	від-
носно	низьку	кількість	пальмітинової	кислоти	(С	16:	0),	менше	10%,	
має	β	кристалічну	форму,	тоді	як	жири	із	подвійним	вмістом	пальмі-
тинової	кислоти	-	β1	кристалічну	форму.

Характер	 кристалу	 маргарину	 визначається	 не	 тільки	 вмістом	
пальмітинової	кислоти,	але	й	розміщенням	 її	у	молекулах	тригліце-
рину.	Наприклад,	яловичий	лярд	 і	свинячий	жир	містять	приблизно	
24%	і	25%	пальмітинової	кислоти.	Проте	лярд	завдяки	високій	кон-
центрації	пальмітинової	кислоти	у	позиції	sn	–	2	у	молекулі	ТАГ	має	
β	структуру,	тоді	як	свинячий	жир	β`	структуру,	через	розміщення	на	
позиції	пальмітинової	кислоти	sn	–	1,3,	маєкристалічну	форму	β`.	

α-	форма	має	 найнижчу	 точку	 плавлення	 і	 є	 найменш	 стабіль-
ною.	β	форма	має	найвищу	температуру	плавлення	і	є	стабільною.	
При	швидкому	охолодженні	розплавленого	жиру	нижче	його	точки	
плавлення	він	 кристалізується	у	α-	форму,	 яка	швидко	переходить	
у	 β1	 кристалічну	форму.	Деякі	жири	 відносно	 стабільні	 у	 β1	 крис-
талічній	 формі,	 тоді	 як	 інші	 трансформуються	 у	 подальшому	 у	 β	 
форму.

Із	технологічної	точки	зору	це	становить	великий	інтерес,	оскіль-
ки	β1 кристали	утворюють	тонкі,	довгі	«голки»	кристалізованого	жиру,	
який	надає	продукту	бажаної	однорідної	структури.	β	кристали	круп-
ніші	ніж	β1 і	викликають	дефект	структури	маргарину,	який	називають	
«піщанистістю».

Незалежно	від	форми	кристалів,	важливо	яким	способом	окремі	
кристали	з’єднуються	у	тримірну	сітку,	оскільки	структура	маргари-
ну	залежить	від	структури	цієї	сітки.

Повністю	 кристалізований	 маргарин	 при	 кімнатній	 температурі	
містить	–	тверді	жирові	частинки	-	кристали	і	деяку	кількість	рідкої	
олії.
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Із вище сказаного можна зробити наступні висновки:
1.	Найкраща	для	використання	кристалічна	форма	маргарину	та	

жиру	-	це	β1	кристалічна	форма.
2.	Консистенція	маргарину,	жиру	залежить	перш	за	все	від	спів-

відношення	між	кристалізованим	і	рідким	жиром,	та	розподілу	рідко-
го	жиру	у	тримірній	сітці	кристалізованого	жиру

3.	Структура	кристалічної	сітки	маргарину	визначається	природою	
жирів,	які	входять	у	маргарин,	температурою	та	часом	охолодження	
жиру,	інтенсивністю	перемішування	у	охолоджувальному	та	криста-
лізаційному	обладнанні,	 тобто	при	правильному	підборі	параметрів	
охолодження	і	кристалізації	активізується	формування	β1	кристалів,	
навіть	у	 тих	жирових	сумішах,	де	у	 стані	 спокою	утворювались	би	
кристали	β	типу.

4.	При	наявності	гнучкої	універсальної	лінії	для	виробництва	мар-
гарину	та	жиру	виробник	може	вибрати	найбільш	доступну	та	дешеву	
сировину,	при	будь	–	яких	змінах	ринкової	кон’юнктури.	

 
Рис. 9. Крива	охолодження	суміші	жирів	для	дослідної	рецептури

A, B – ділянка діаграми, на якій суміш у рідкому стані, процес охолодження;
B, B1– ділянка діаграми, на якій суміш у застигнувшому стані, процес 

переохолодження; B1,C – кристалізація суміші, самовільне піднімання температури 
за рахунок виділеної температури кристалізації; C– температура застигання 

суміші жирів, 0 С; B1 – температура переохолодження суміші жирів, 0 С; 
C, D – ділянка діаграми із сформованою структурою маргарину.
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Тому	 необхідно	 підібрати	 обладнання,	 яке	 забезпечить	 швидке	
охолодження	 і	 одержання	 дрібних	 кристалів	 типу	 α	 а	 також	 забез-
печить	перехід	кристалів	у	кристали	β`.	Також	необхідно	правильно	
підібрати	 температуру	 переохолодження,	 час	 перебування	 у	 охоло-
джувачі,	у	кристалізаторах,	у	трубах	витримки.	Для	цього	необхідно	
при	відпрацюванні	нової	рецептури	у	лабораторії	побудувати	криву	
охолодження	вибраної	суміші	жирів	(рис.	9).

Таким	чином	після	побудови	діаграми	охолодження	жирів	вибра-
ної	 рецептури	 одержуємо	 модель	 виробничого	 процесу	 переохоло-
дження	 і	 кристалізації,	 причому	 за	 ділянкою	 діаграми	A,	B1	 підби-
раємо	потужність	переохолоджувача,	а	за	ділянкою	діаграми	B1,	C,	D	
вибираємо	ємність	декристалізатора	і	труби-витримки	таким	чином,	
щоб	у	охолоджувальному	і	кристалізаційному	обладнанні	утворилась	
необхідна	структура	маргарину	і	закінчився	процес	кристалізації	мар-
гарину.	При	фасуванні	маргарину	у	тару,	процеси	кристалізації	пови-
нні	бути	завершеними.

Схема виготовлення маргарину за допомогою холодильного ба-
рабана та вакуум комплектора

Рис. 10. Технологічна	схема	виготовлення	маргарину	за	допомогою	
холодильного	барабана	та	вакуум-комплектора
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На	прикладі	даної	схеми	для	емульгування,	охолодження,	пластич-
ної	обробки	використані	емульсатор,	холодильний	барабан	і	вакуум-
комплектор.

Із	резервуара	1	надходять	жири,	і	із	резервуарів	2	і	3	через	дозато-
ри	4	надходить	емульгатор	і	барвник,	який	збирається	у	баку	5,	вста-
новленому	на	вагах	автоматичного	зважування	6.	Молоко	із	ванни	7,	
цукровий	сироп,	солевий	розчин	та	інші	водні	розчини	із	резервуарів	
8	та	9	надходять	у	бак	10	для	автоматичного	зважування	на	вагах	11.	
Із	баку	5	та	10	жирова	основа	та	водно-молочна	суміш	надходить	у	
змішувач	12.	Груба	емульсія	ротаційним	емульсатором	13	подається	
на	холодильний	барабан	14.

Затверділа	у	тонкому	шарі	маргаринова	стружка	знімається	з	по-
верхні	барабана	і	направляється	в	бункер	вакуум-комплектора	15,	 із	
якого	 готовий	маргарин	після	механічної	обробки	 залежно	від	при-
значення	та	сорту	направляється	на	упакування	у	велику	тару	і	після	
вистоювання	 протягом	 декількох	 годин	 у	 холодильній	 камері	 16	 на	
фасувальну	машину	17.

Вакуум-комплектор
Вакуум-комплектор	 призначений	 для	 механічної	 і	 пластичної	

(екструзійної)	обробки	 і	деаерації	маргарину.	Маргарин	виходить	 із	
вакуум-комплектора	у	вигляді	суцільного	моноліту,	розрізається	і	фа-
сується	 у	 тару.	 Даний	 метод	 виробництва	 маргарину	 розглядається	
коротко,	 тому	що	 практично	 не	 використовується	 на	 маргаринових	
заводах	СНД.	Данська	фірма	«Гастенберг»	пропонує	холодильний	ба-
рабан	для	виробництва	маргарину	для	листкового	тіста.

Вакуум-комплектор	складається	із	наступних	основних	деталей	та	
вузлів:	двох	поживних	валиків,	які	періодично	або	безперервно	обер-
таються	назустріч	один	одному,	 верхнього	шнека,	нижнього	шнека,	
пресуючої	головки,	мундштуків	з	обігрівом,	ресивера,	вакуум-насоса,	
водяного	насоса	і	редуктора.

Поживні	 валики	 –	 всередині	 пустотілі,	 кріпляться	 на	 опорних	
втулках.	 Над	 валиками	 знаходиться	 поживна	 коробка,	 з`єднана	 з	
бункером.	Валики	приводяться	 у	 рух	 за	 допомогою	храпового	ме-
ханізму	(у	випадку	періодичного	повороту),	з`єднаного	з	приводом	
валиків.
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Рис. 11. Вакуум-комплектор
1. Передавальний механізм 2. Передавальний храповий механізм 3. Верхній шнек  

4. Корпус (перехідна ділянка) 5. Нижній шнек 6. Корпус шнека 7. Пресуюча головка 
8. Мундштук 9. Кільцевий простір 10. Водяний насос 11. Редуктор  

12. Проміжна посудина для води 13. Станина

Очищення	середини	циліндрів	від	маргарину	здійснюється	спеці-
альними	ножами	(скребками).

Верхній	шнек	вакуум	комплектора	має	п`ять	витків,	які	поверта-
ються	за	годинниковою	стрілкою	зі	швидкістю	35	об/хв.	Обігріву	не	
має.

Нижній	шнек	 розміщений	 над	 верхнім.	Шнек	 має	 7	 витків,	 які	
обертаються	 проти	 годинникової	 стрілки	 і	 роблять	 107	 об/хв.	 Вал	
нижнього	шнека	пустотілий.	Для	обігріву	маргарину	у	пустотілому	
валі	розміщена	труба,	по	якій	всередину	валу	водяним	насосом	по-
дається	тепла	вода.	Привід	насоса	здійснюється	від	валу	шнека	через	
ланцюг	Галля.	На	кінці	валу	нижнього	шнека	за	допомогою	шпонки	
насаджуються	ножі	пресуючої	головки.

Пресуюча	 головка	 складається	 із	 одного	 трьохлопатевого	 ножа	
і	 трьох	чотирилопатевих	ножів,	 закріплених	 гайкою,	 закручених	на	
кінці	нижнього	шнека.	Між	ножами	встановлені	тіла	опору,	вмонто-
вані	у	вигляді	нерухомих	дисків	з	фігурними	вирізами.	Верхній	шнек	
і	пресуюча	головка	закриті	спеціальними	знімальними	корпусами.
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Мундштук	має	водяну	сорочку,	яка	з`єднується	з	перехідним	па-
трубком	і	загальною	системою	обігріву	вакуум	-	комплектора.

Ресивер	забезпечує	спокійну,	без	поштовхів	роботу	вакуум-насоса.	
Вакуум-насос	забезпечує	одержання	вакуума	у	системі	до	5,3*103	Н/м2 
(400	мм	рт.ст.).	Редуктор	вакуум-комплектора	має	черв´ячну	передачу.	
Черв´як	редуктора	чотириходовий,	правий	модуль.	Черв´ячна	шестер-
ня	редуктора	має	36	зубців.

Категорично	 забороняється	 проштовхувати	 рукою	 маргаринову	
стружку	у	щілини	між	валиками.

Охолодження	та	витримка	маргарину	у	холодильній	камері	(дозрі-
вання)	застосовуються	тому,	що	консистенція	маргарину,	який	вихо-
дить	із	мундштука	шнекової	місильної	машини,	недостатньо	тверда,	
щоб	її	можна	було	формувати	і	загортати	у	пергамент	на	автоматах,	
які	використовуються	на	маргаринових	заводах.	

У	 наведеній	 схемі	 дозрівання	 є	 довготривалою	 операцією,	 яка	
здійснюється	 періодично,	 порушується	 безперервність	 потоку	 та	
збільшується	цикл	виробництва.

Недоліки виготовлення маргарину за допомогою холодильного ба-
рабана:

1.	Невелика	продуктивність	-	до	2	тонн	на	годину
2.	Великі	затрати	ручної	праці.
3.	Під	 час	 виготовлення	 можливе	 мікробіологічне	 обсіменіння	
продукту.

Внаслідок	значних	недоліків	даний	метод	виробництва	маргарину	
широко	не	використовується,	проте	для	виробництва	маргарину	для	
листкового	тіста	даний	метод	широко	застосовується.

Найбільш сучасна схема виробництва маргарину із застосу-
ванням витискуючих охолоджувачів, для переохолодження	емуль-
сії,	пальцевих	або	голкових,	машин	для	кристалізації,	труб	дозрівання	
для	кінцевої	кристалізації	маргарину.

Виробництво	маргарину	за	безперервною	схемою	із	застосуванням	
переохолоджувача	відрізняється	переважно	тим,	що	процес	емульгу-
вання,	охолодження	і	кристалізації	та	пластичної	обробки	проходить	
у	безперервному	потоці	при	постійній	механічній	дії	на	емульсію.
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Механізована	безперервна	схема	виробництва	маргарину	на	осно-
ві	переохолодження,	у	якій	для	емульгування,	охолодження	та	плас-
тичної	обробки	використані	витискуючий	охолоджувач	із	кристаліза-
тором.

Насос-дозатор	1	подає	одночасно	попередньо	підготовлені	жири,	
молоко	та	інші	рецептурні	компоненти	у	резервуар	2	для	попередньо-
го	перемішування,	із	якого	вони	надходять	у	один	із	двох	змішувачів	
3,	які	працюють	по	черзі.	У	змішувачі	поряд	із	перемішуванням,	яке	
забезпечується	конструкцією	мішалки,	за	допомогою	парової	сорочки	
досягається	кінцеве	темперування	суміші	до	заданої	температури.

Груба	емульсія	із	змішувача	направляється	у	вирівнювальний	ре-
зервуар	4,	оснащений	регулятором	рівня	та	пропелерною	мішалкою.	
Із	резервуара	4	емульсія	потрапляє	на	насос	високого	тиску	5	і	звід-
ти	під	тиском	1,5-2,5	МПа	подається	у	трициліндровий	витискуючий	
охолоджувач	 6,	 у	 якому	під	 високим	 тиском	в	 умовах	 інтенсивного	
перемішування	суміш	емульгується	та	переохолоджується.

Далі	емульсія	проходячи	послідовно	усі	три	циліндри	витискую-
чого	охолоджувача,	в	переохолоджуючому	стані	при	температурі	10-
160С	надходить	у	розподільне	обладнання	7.

У	розподільному	обладнанні	потік	продукту	ділиться	на	дві	рівні	
частини,	якщо	на	лінії	встановлено	два	фасувально-загортальних	ав-
томати,	і	далі	через	фільтр-гомогенізатор	8	і	компенсуюче	обладнан-
ня	11надходить	у	кристалізатор	9,	у	якому	повністю	кристалізується	і	
утворює	ущільнену	пластичну	масу	маргарину.

Рис. 12. Схема	виробництва	маргарину	методом	 
переохолодження

Із	мундштука	кристалізатора	маргарин	надходить	безпосередньо	
у	формувальну	камеру	фасувально-пакувального	автомату	10,	у	якому	
розфасовується	та	упаковується	у	пачки	по	200	або	250г.
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Маргарин	 розфасований	 у	 пачки	 потрапляє	 на	 автомат	 12	 для	
складання	у	картонні	коробки,	які	потім	надходять	у	автомат	13	для	їх	
склеювання	та	обандеролювання.

Дана	 схема	 має	 ряд	 переваг:	 більшість	 операцій	 проходить	 без	
контакту	продукту	із	повітрям,	покращується	структура	маргарину.

Вважається,	що	для	одержання	пластичного	маргарину	кристалі-
зація	повинна	приводити	до	утворення	своєрідного	скелета	із	дрібних	
кристалів,	між	якими	включена	рідка	фаза.	Властивості	такого	скеле-
та	залежать	від	числа	і	розмірів	кристалів	жиру.	Охолодження	емуль-
сії	у	витискувальному	охолоджувачі	проходить	в	умовах	інтенсивного	
перемішування	до	температури	на	3-10	градусів	нижче	температури	
застигання	маргарину.

Утворення	кристалів	тригліцеридів	емульсії	маргарину	підпоряд-
ковуються	загальним	законам	кристалізації,	що	пов’язано	з	умовами,	
у	яких	вона	проводиться.	Встановлено,	що	при	більш	швидкому	зни-
женні	температури	емульсії	утворюються	більш	дрібні	кристали	і	на-
впаки.	Чим	 більша	швидкість	 утворення	 центрів	 кристалізації,	 тим	
більше	 їх	 число	 і	 тим	менші	 кристали.	При	більш	повільному	охо-
лодженні	утворюється	менше	центрів	кристалізації,	проте	більші	за	
розміром	кристали.	При	дуже	повільному	охолодженні	утворюється	
менше	центрів	кристалізації,	проте	більші	за	розміром	кристали.

У	 витискувальному	 охолоджувачі	 досягається	 кращий	 режим	
кристалізації	і	механічної	обробки,	які	сприяють	оптимальному	утво-
ренню	центрів	кристалізації.

Таким	чином,	витискувальний	охолоджувач	має	 значні	переваги	
перед	холодильним	барабаном.	Зменшення	температурного	діапазону	
охолодження	емульсії	при	її	інтенсивному	перемішуванні	та	підборі	
температури	 холодоагенту	 дозволяють	 при	 роботі	 на	 витискуваль-
ному	 охолоджувачі	 створювати	 умови	 для	 швидкого	 охолодження	
емульсії	з	утворенням	великого	числа	центрів	кристалізації	і	дрібних	
кристалів. 

Витискувальний охолоджувач
Витискувальний охолоджувач,	призначений	для	переохолодження	

і	механічної	 обробки	 емульсії	маргарину,	 являє	 собою	декілька	 по-
слідовно	з`єднаних	циліндри	із	хромовоної	сталі	діаметром	100-150	
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мм	і	довжиною	1100	–	1500	мм.	Кожний	циліндр	оснащений	сороч-
кою	 (камерою	 випаровування)	 для	 холодоагента.	 Внутрішні	 стінки	
циліндра	є	охолоджуючою	поверхнею.	Всередині	циліндра	розміщені	
парні(порожнисті)	вали,	які	обертаються	із	швидкістю	400-700	обер-
тів	за	хвилину,	на	поверхні	яких	розміщені	відкидні	ножі-скребки.

Число	робочих	циліндрів	пов`язано	із	продуктивністю	обладнан-
ня,	коливається	від	від	1	до	4.	Циліндри	встановлюють	вертикально	
один	над	одним	або	в	ряд	по	горизонталі.

Витискувальні	охолоджувачі	випускаються	різними	фірмами	під	
різними	назвами:	вотатор,	комбінатор,	наприклад,	Perfector	та	інші,	із	
деякими	конструктивними	особливостями.	У	Росії,	Ростовським	за-
водом	«Продмаш»	випускається	аналогічний	переохолоджувач	марки	
А1-ЖЛУ,	завдяки	простоті	конструкції	і	малій	енергоємності	отримав	
широке	розповсюдження	і	працює	на	багатьох	заводах	СНД.

Трьохциліндровий	вотатор	фірми	Джонсон	продуктивністю	2500	
кг	маргарину	за	годину	оснащений	аміачним	блоком	з	насосом	для	ре-
гулювання	подачі	аміаку	і	привідним	механізмом	від	електродвигуна	
для	обертання	валів	циліндра.

Рис. 13. Розріз	циліндра	вотатора
1. Вал з ножами 2. Циліндр 3. Аміачний простір 4. Обшивка зовнішня  

5. Зовнішній циліндр 6. Теплоізоляція
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Усі	вузли	вотатора	змонтовані	у	одному	блоці	під	загальною	об-
шивкою.	Встановлюється	він	на	спеціальних	опорах	без	фундамента	
і	строго	за	рівнем.

Секції	вотатора	працюють	послідовно	при	різних	температурних	
режимах.	Камера	випаровування	аміаку	складається	із	двох	порожнин	
для	рідкого	і	газоподібного	аміаку	(рис.	13).

Рис. 14. Вал	вотатора
1. Вал 2. Опора 3. Ножі 4. Привід валу

Вона	 теплоізольована	 і	 облицьована	 листовою	 сталлю.	 Порож-
нистий	вал	циліндра	виготовлений	із	нержавіючої	сталі	і	має	довжину	
близько	1500	мм	і	діаметр	81	мм.	На	кінцях	валу	впресовані	кінцева	
і	ведуча	осі.

Для	обігріву	робочої	поверхні	валу	у	його	порожнину	через	вісь	вво-
диться	вода,	нагріта	до	38-40	оС.	На	валі	кріпляться	12	ножів-скребків,	
по	6	із	кожного	боку.	Два	ножі,	які	знаходяться	по	краях	валу,	розрізня-
ються	видом	кріплення	і	зрізами	з	боку	входу	і	виходу	емульсії.

Ножі	повинні	встановлюватись	відносно	циліндра	дуже	точно,	у	
протилежному	випадку	можливі	 задири	 і	 вихід	вотатора	 з	ладу.	Ре-
жим	роботи	вотатора	залежить	від	рецептури	маргарину.

Переохолоджувач (Ростовського	заводу	«Продмаш»)
Вал	циліндра	порожнистий	з	товщиною	стінки	6,3	мм.	Виготовле-

ний	із	конструкційної	сталі,	всередині	хромований	і	відшліфований,	
має	довжину	1490	мм	і	діаметр	81,1	мм.	
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Рис. 15. Переохолоджувач
1. Зовнішня обшивка 2. Циліндри 3.Вузол подання рідкого аміаку

Для	обігріву	робочої	поверхні	валу	всередині	його	по	спеціальних	
трубах	подається	гаряча	вода	(50	оС),	чим	попереджуються	утворення	
на	валі	і	у	місцях	кріплення	ножів	застиглого	жиру.	Розхід	води	для	
обігріву	валів	при	температурі	45-50	оС	становить	5	л/хв.

Рис. 16. Чотирициліндровий	переохолоджувач	фірми	“Gestenberg»	-	Perfector
1. Охолоджуючі циліндри 2. Декристалізатор 3. Аміачний вузол 4. Станина  

5. Електродвигуни
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Декристалізатори
У	 сучасних	 апаратах	 після	 швидкого	 (шокового)	 охолодження	

емульсії	 у	 переохолоджувачі,	 переохолоджена	 емульсія,	 частково	
кристалізована,	 подається	 у	 кристалізатори,	 де	 проходить	 кінцева	
кристалізація	 і	 вирівнювання	 температури	 маргарину,	 залежно	 від	
виду	маргарину,	використаної	сировини.	

Об`єм	кристалізаторів	є	різний,	також	місце	його	установки	як	і	
після	переохолоджувача,	так	і	між	циліндрами	переохолоджувача.

Основні	складові	кристалізатора	–	це	циліндр	місткістю	від	7	лі-
трів	 до	90,	 з	 пальцями	 (голками),	 розміщеними	у	 одній	порожнині,	
валу	на	якому	також	розміщуються	пальці	(голки),	вал	обертається	зі	
швидкістю	30-40	обертів	за	хвилину,	циліндр	не	має	ні	охолоджуван-
ня,	ні	підігрівача.	Переважно	на	виробництві	ці	установки	називають	
декристалізаторами.

А Б

В

Рис. 17. Декристалізатор
1. Цилідри декристалізатора 2. Привід циліндрів 3. Корпус 4. Вал з пальцями
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Для	надання	гнучкості	ліній	пальцевими	або	голчастими	машина-
ми	при	проведенні	декристалізації	циліндри	кристалізатора	змонто-
вані	таким	чином,	що	маргарин	можна	пропустити	через	різну	кіль-
кість	 циліндрів	 декристалізатора,	 можна	 також	 змінити	 швидкість	
обертання	валів.

Декристалізатор	може	бути	виконаний	у	вигляді	окремої	машини	
з	кількістю	циліндрів	від	одного	до	трьох	з	окремим	приводом	на	кож-
ний	циліндр	(рис.	17В).	

А	також	у	вигляді	приставок	до	охолоджуючих	циліндрів	з	при-
водом	від	валу	переохолоджувача	(рис.	17Б,	А).

Труба дозрівання	–	кристалізатор	призначені	для	формування	кін-
цевої	структури	маргарину.	У	ньому	закінчується	процес	кристаліза-
ції	маргарину	і	маргарин	набуває	однорідності.

Основними	 вузлами	 труби	 дозрівання:	 фільтр-гомогенізатор	 1,	
три	секції	дозрівання	2	і	опора	3.	(рис.	18).

Рис. 18. Кристалізатор
1. Фільтр-декристалізатор 2. Зовнішня труба 3. Рама

ТЕХНІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА АПАРАТУ

Внутрішній діаметр, мм  ............................................................178
Температура, 0С:
Обігріваючої води  .................................................................... 24-30
Маргарину на виході  ............................................................... 13-17
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Фільтр	служить	для	вловлювання	випадково	попавших	у	емуль-
сію	 механічних	 домішок	 і	 додаткової	 обробки	 переохолодженої	
емульсії.	Він	представляє	собою	зварений	циліндр,	всередині	якого	
вміщені	три	фільтрованих	стакани.	Фільтрований	стакан	складається	
із	двох	флянців,	стягнутих	чотирма	стяжками.	Між	двома	флянцами	
розміщені	фільтровані	циліндричні	решітки:	внутрішня	з	отворами	
5	мм	і	зовнішня	тканинна	сітка	з	ячейками	1*1	мм	із	нержавіючого	
дроту.

Труби	 дозрівання	 складаються	 із	 трьох	 секцій.	 Вхідна	 секція	
під`єднюється	із	сторони	фільтра.	Внутрішня	поверхня	у	вигляді	ко-
нуса.	Інші	секції	представляють	собою	циліндри.	Для	з`єднання	між	
собою	у	торців	кожної	секції	приварені	флянці.	Усі	три	секції	мають	
сорочки.	Обігріваюча	вода	подається	у	сорочку	вхідної	секції,	звідки	
через	спеціальну	ущільнену	втулку	у	флянцях	поступово	поступає	у	
сорочки	інших	секцій.

Труба	дозрівання	з	фільтром	встановлюється	на	опору,	яка	зробле-
на	у	вигляді	 звареної	рами	на	чотирьох	колесах,	яка	дозволяє	пере-
міщати	їх.

Крім	вищеописаної	конструкції,	труби	дозрівання	можуть	під-
вішуватись	 до	 стелі	 або,	 відповідно	 до	 конструкцій	 приміщення	
горизонтально	чи	вертикально	до	підлоги.	Залежно	від	виду	мар-
гарину	 або,	 продуктивності	 лінії,	 об`єм	 труби	 дозрівання	 також	
змінюється.

* Наприклад, труба дозрівання маргарину для листкового тіс-
та повинна складати за об`ємом 15-20% від годинної продук-
тивності лінії, для столового брускового маргарину – 5-8% 
від годинної продуктивності, для наливного маргарину труба 
дозрівання – 1-3% від часової продуктивності, або взагалі не 
встановлюється.

Необхідно	також	слідкувати	за	температурою	підігріваючої	води,	
яка	подається	у	водяну	сорочку,	труби	дозрівання.	Чим	вища	темпера-
тура	плавлення	маргарину,	тим	вища	повинна	бути	температура	грі-
ючої	води.	
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Наприклад,	 у	маргарині	для	листкового	 тіста	 температура	плав-
лення	маргарину	 40–41	 оС	 температура	 гріючої	 води	 32-35	 оС.	При	
температурі	плавлення	маргарину	32-33	оС	температура	води	в	водній	
сорочці	25-26	оС.

Помилки, які можливі при переохолодженні та кристалізації 
олійно-жирових продуктів.

1.	Після	фасування	продукту	у	тару,	підвищення	температури,	зу-
мовлене	 виділенням	 тепла	 кристалізації,	 не	 повинно	 перевищувати	
10С,	протягом	доби.	Перевищення	цієї	температури	говорить	про	те,	
що	кристалізація	продукту	пройшла	неповністю	у	пальцевій	машині	
–	декристалізаторі	 і	у	трубі	дозрівання.	При	цьому	спостерігаються	
крім	збільшення	температури	у	тарі,	наступні	дефекти	готового	про-
дукту.

–	 Більш	тверда	консистенція,	ніж	потрібно
–	 Плавлення	жиру	у	центрі	упаковки
–	 Виділення	рідкої	олії
–	 Підсилення	кольору.
Для	усунення	даних	дефектів	необхідно	змінити	швидкість	обер-

тів	валів	у	декристалізаторі,	а	також	час	перебування	продукту	у	де-
кристалізаторі.

1.	Неправильна	обробка	у	декристалізаторі
Недостатня	обробка	продукту	після	охолодження,	зумовлює	його	

рідку	консистенцію	при	заповненні	у	тару,	температура	упаковки	зна-
чно	підвищується,	надто	швидко	твердне	і	створює	тверду	консистен-
цію	готового	продукту.

Зайва	обробка	приводить	до	утворення	продукту,	який	має	рідку	
консистенцію	при	заповненні,	 який	дуже	повільно	застигає	при	по-
вільному	зростанні	температури	всередині	упаковки.	Ідеальний	сту-
пінь	обробки	знаходиться	між	цими	двома	крайностями	і	переважно	
визначається	дослідним	шляхом.

2.	Рання	кристалізація.
Про	 ранню	 кристалізацію	 жирових	 продуктів	 перед	 вотатором	

свідчать	також	дефекти:	крупинчастість,	або	грудкуватість.
Причиною	початку	кристалізації	продукту	перед	переохолоджен-

ням	(вотатором)	може	бути	низька	температура	у	розхідному	змішува-
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чі,	дуже	низька	температура	попереднього	охолодження,	недостатнє	
розплавлення	твердого	жиру.

3.	Кристалізація	в	упаковці.
Може	бути	недостатнє	охолодження,	або	тривалість	кристалізації,	

або	 недостатньо	 інтенсивна	 обробка	 у	 декристалізаторі,	 при	 цьому	
продукт	стає	дуже	твердим,	крихким,	погано	намащується,	збиваєть-
ся.	Час,	який	необхідний	для	переходу	жиру	із	α	у	β	–	кристалізаційну	
форму,	називається	часом	кристалізації.

Різні	жирові	продукти	мають	різну	швидкість	кристалізації,	яка	
залежить	від	їх	тригліцеридного	складу.	Для	визначення	часу	крис-
талізації	 необхідно	 побудувати	 криву	 охолодження	жирового	 про-
дукту.

Для	 попередження	 кристалізації	 в	 упаковці	 (посткристалізації),	
необхідно	регулювати	продуктивність	вотатора	змінюючи	температу-
ру	переохолодження,	а	також	регулювати	швидкість	обертів	валу	де-
кристалізатора,	та	змінючи	час	проходження	продукту	через	декрис-
талізатор.

2.6.		Блок-схеми	технологічних	ліній	для	
виробництва	маргаринової	продукції

Виходячи	із	вищеописаного	матеріалу	стосовно	охолоджен-
ня,	кристалізації,	можна	зробити	наступні	висновки:

Завбачливий	 виробник	 підбирає	 обладнання	 таким	 чином,	 щоб	
можна	було	забезпечити	максимальну	гнучкість	лінії	за	виробництва	
маргаринової	 продукції,	 забезпечуючи	максимальний	 прибуток	 при	
зміні	цін	на	жирову	сировину	і	при	зміні	запитів	на	ринку	на	будь-яку	
готову	продукцію.

Необхідно,	щоб	обладнання	за	допомогою	незначної	і	швидкої	пе-
ребудови,	можна	випускати	різні	жирові	продукти.

Розглянемо	деякі	варіанти	роботи	сучасної	лінії	для	випуску	різ-
них	жирових	продуктів.
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Рис. 19. Столовий	маргарин	у	пачках

Рис. 20. Маргарин	для	тортів,	жири	для	виготовлення	печива

Рис. 21. Маргарин	для	листкових	кондитерських	виробів
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Рис. 22. Маргарин	столовий	у	пластиковій	тарі

Рис. 23. Жир
(маргарин	для	виробництва	тортів	та	кондитерських	виробів)

Рис. 24. Низькокалорійні	бутербродні	пасти.	Низькокалорійне	вершкове	
масло
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Необхідно	 пам`ятати,	 що	 при	 перебудовуванні	 лінії	 для	 ви-
пуску	різного	виду	продукції,	враховується	вид	використовуваної	
жирової	сировини.	Так	при	підвищеному	вмісті	пальмових	жирів	
збільшується	об`єм	декристалізаторів	(пальцевих	машин),	труб	до-
зрівання,	збільшується	швидкість	повертання	валів	пальцевих	ма-
шин.

При	 використанні	 кокосової	 олії,	 необхідно	 зменшувати	 об`єм	
кристалізаторів	та	труб	дозрівання.

2.7.		Темперування	пластичних	маргаринів	та	
жирів

Звичайне темперування.
Після	 фасування	 в	 тару,	 пластифіковані	 маргарини,	 жири	

повинні	пройти	темперирування	на	протязі	40-72	годин	находячись	
в	стані	спокою	при	температурі,	вище	температури	наповнення	тари	
25-27	ºС.	Повільна	кристалізація	при	темперируванні	сприяє	росту	
кристалів,	що	сприяє	підвищенню	пластичності	 і,	як	наслідок,	по-
ліпшенню	взбиваємості	 і	функціональних	властивостей,	 важливих	
для	випікання.

Вплив	темперирування	можна	також	визначити	по	 зовнішньому	
вигляду	-	темперирований	продукт	буде	більш	однорідний,	з	кращою	
консистенцією,	тоді,	як	не	темперирований	продукт	буде	більш	крих-
ким	і	швидко	розкришиться	в	процесі	обробки.

Швидке темперування.
Звичайне	темперування	часто	не	рентабельно,	оскільки	потрібно	

обладнувати	камери	для	темперування,	також	великі	розходи	на	ви-
робництві	при	перевезенні	і	зберіганні	продукції,	необхідні	додаткові	
склади.	Внаслідок	цього	розроблені	спеціальні	лінії	для	темпериру-
вання.(див.	рис.	19-24).	

Наприклад,	лінія	«Гестенберг»	для	виробництва	маргарину	для	-	
листкового	тіста	(див.	рис.	25).	Вотатор	лінії	має	шість	охолоджуючих	
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циліндрів,	на	циліндрах	№/№	2,3,4,5	встановлено	декристализаційні	
приставки	об»ємом	15	літрів	з	приводом	від	валів	охолоджуючих	ци-
ліндрів,	окрім	цього,	між	4	і	5	циліндром	встановлено	ще	два	декрис-
талізатора,	 після	 охолодження	 та	 інтенсивної	 кристалізації	 темпе-

Рис. 25. Лінія	для	виробництва	маргарину	для	листового	тіста	 
фірми	“Гестенберг“
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рирування	продукт	надходить	в	трубу	вилежування	 (кристалізатор),	
об’єм	якої	підбирається	до	30%	від	продуктивності	лінії	в	годину.	В	
трубі	вилежування	є	три	перетинки	з	отвірами,	які	додатково	темпе-
рирують	продукт.	

2.8.		Попередження	окиснювального	псування	
маргаринової	продукції

Основною	причиною	достатньо	швидкого	псування	жирів	є	
ланцюгове	вільно-радикальне	окиснення.

Гідроперекис
Фактори,	що	впливають	на	окислення	жирів.
1.	Ультрафіолетове	опромінення	-	світло.
2.		Температура	500С	-	початок	інтенсивного	окислення.	(період	ін-
дукції)	700С	–	інтенсивне	окислення.

3.		Білково-слизовий	 комплекс	 –	 виділення	 ферментів	 –	 окислю-
ють	та	розкладають	жир.

При	достатній	концентрації	кисню	і	відсутності	інгібіторів	на	пер-
шій	стадії	утворюються	гідропероксиди	і	пероксиди,	на	більш	пізніх	
стадіях	окиснення	утворюються	альдегіди,	кетони,	 спирти,	які	при-
зводять	до	появи	неприємного	запаху	і	смаку.

Окиснення	жирів	проходить	у	місцях	подвійних	зв’язків,	які	є	у	
ненасичених	жирних	кислотах.	Чим	більше	подвійних	зв’язків,	тим	
інтенсивність	окиснення	вища.

Процеси	окиснення	пришвидшуються	при	підвищенні	температу-
ри,	при	збільшенні	присутності	кисню,	продуванні	повітря	через	піді-
грітий	жир,	розбризкуванні	жиру	у	атмосфері	кисню	та	ін.

Окиснення	 посилюється,	 якщо	 дезодорований	 жир	 подається	
у	 ємність,	де	 зберігаються	 залишки	жиру	 з	високою	концентрацією	
продуктів	окиснення.	(пероксидів,	альдегідів,	кетонів),	які	пришвид-
шують	окиснення	свіжого	продукту.	Окиснення	посилюється	у	при-
сутності	металів	–	каталізаторів,	при	тривалому	зберіганні,	при	опро-
міненні	ультрафіолетовим	і	видимим	світлом.
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Для	попередження	окиснення	жирів	у	маргариновій	продукції,	що	
супроводжується	погіршенням	смаку	і	запаху,	необхідно:

1.	Зберігати	дезодоровані	жири	у	атмосфері	азоту	шляхом	подачі	
жиру	у	 герметичні	 ємності	 заповнені	 азотом,	причому	 тиск	 азоту	у	
ємності	підтримується	автоматично	або	подачею	азоту	у	вигляді	дріб-
них	бульбашок,	прямо	у	потік	жиру,	після	дезодорації	у	об’ємі	5-8%	
від	об’єму	олії.

2.	Контролювати	температуру	при	обробці	жиру	і	його	зберіганні.	
Швидкість	окиснення	в	діапазоні	температур	від	20	до	60	0С	зростає	у	
два	рази	на	кожні	15	0С.	Це	означає,	що	олію	можна	зберігати	при	20	
0С	у	чотири	рази	довше	ніж	при	50	0С,	перш	ніж	окиснення	досягне	
такого	ж	розвитку.	При	температурі	жирів	більше	70	0С	процес	окис-
нення	наростає	лавиноподібно.	

3.	Контролювати	 освітлення	 при	 переробці	 та	 зберіганні	 жирів,	
навіть	 незначне	 попадання	 сонячного	 світла,	 або	 ультрафіолетових	
променів	приводить	до	збільшення	перекисного	числа	і	зниження	ор-
ганолептичної	оцінки.

4.	Внесення	антиоксидантів.
Антиоксиданти	–	хімічні	або	природні	сполуки,	які	забезпечують	

вищу	окиснювальну	стабільність,	тривалий	термін	придатності	хар-
чових	продуктів	жирів	та	олій.

Антиоксиданти	переривають	самоокиснення	гліцеридів,	які	про-
ходять	по	вільно-радикальному	механізму.	Ці	властивості	антиокси-
дантів	зумовлені	наявністю	у	їх	структурі	фенольної	конфігурації,	яка	
діє	як	акцептор	вільних	радикалів,	перериваючи	окиснення	на	почат-
ковій	стадії.

Природні антиоксиданти
–	 Токофероли	 -	 існують	 у	 чотирьох	 ізомерних	 формах:	 альфа,	
бета,	гамма,	дельта.	Вітамін	Е	(α	–	 ізомер,	Е	307)	широко	ви-
користовується	як	харчова	добавка.	Концентрація	β	–	ізомерів	
дуже	низька,	і	немає	практичного	значення.	Токофероли	γ	і	δ	–	
ізомери	(Е	308	і	Е	309)	відповідно.

Високі	антиокислювальні	властивості	широко	використовують-
ся	 як	 природні	 антиоксиданти.	 Для	 більшості	 жирових	 продуктів	
внесення	токоферолу	0,02	–	0,06	%,	достатнє	для	захисту	від	окис-
нення.
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Синтетичні антиоксиданти.
–	 Пропилгалат	 (Е	 310),	 або	 п-пропиловий	 ефір	 3,4,5-триокис-
бензойної	кислоти,	антиоксидант,	при	дозуванні	100-200	мг)кг	
жирових	продуктів.

–	 Бутилгідроксиланізол	(БОА)	(Е320)	–	містить	у	своїй	структурі	
бензольне	кільце,	володіє	стійкістю	при	температурі	смаження	
і	випікання.

–	 Трет-бутилгідрохінон	(ТБГХ)	найбільш	ефективний	антиокси-
дант	 для	 ненасичених	 рослинних	 олій.	 Попереджає	 нагрома-
дження	вторинних	продуктів	окиснення.

Синтетичні	антиоксиданти	випаровуються	у	процесі	дезодорації,	
тому	необхідно	вносити	у	жири	та	олії	після	процесу	дезодорації.

–	 Бутилгідроксилтолуол	(БОТ)	добре	розчиняється	у	жирі	(Е	321),	
у	воді	нерозчинний.

Синергетичні суміші антиоксидантів. 
Для	захисту	олійно-жирової	продукції	 від	окиснення	переважно	

використовують	 різні	 суміші	 антиоксидантів	 і	 комплексоутворюва-
чів.	Використання	композицій	дозволяє	використовувати	переважно	
синергетичну	дію	різних	співвідношень	антиоксидантів.	Наприклад,	
БОА,	БОТ,	які	використовують	разом,	що	забезпечує	більш	значну	ан-
тиокислювальну	дію,	ніж	при	використанні	окремо.

Лимонна	кислота	–	синергіст,	у	композиціях	з	антиоксидантами,	
збільшує	 ефективність	 антиоксидантів,	 оскільки	 зв’язує	 сліди	 кіль-
кості	металів,	які	є	каталізаторами	процесу	окиснення	жирів,	утворю-
ючи	з	ними	стійкі	комплексні	сполуки.

Правила внесення антиоксидантів
1.	Неохідно	 досягати	 рівномірного	 розподілу	 антиоксиданту	 у	

об’ємі	продукту,	тобто	через	нерівномірний	розподіл	продукту,	анти-
оксидант	може	бути	відсутній	у	певній	частині	продукту,	 а	 у	 іншій	
частині	продукту	його	вміст	буде	великий.	Для	цього	відміряну	кіль-
кість	антиоксиданту,	змішують	з	невеликою	кількістю	продукту,	і	ін-
тенсивно	перемішують	з	невеликою	порцією	продукту	до	отримання	
суспензії.	

Отриману	суспензію	повільно	вносять	у	основну	партію	продукту	
в	апарат,	який	забезпечений	достатньо	інтенсивною	мішалкою,	рівень	
продукту	повинен	бути	вищим	від	мішалки,	що	дозволяє	ефективно	
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розподілити	антиоксидант	по	всьому	об’єму	апарата.	Перемішування	
триває	не	менше	20	хвилин.

Для	кращого	розподілу	антиоксиданта	по	об’єму	продукту,	 тем-
пература	продуктуа	повинна	бути	не	більше	ніж	на	5-6	0С	вищою	від	
температури	плавлення,	оскільки	перегрівання	призведе	до	окиснен-
ня	жиру.

Для	кожного	продукту	необхідно	вибрати	відповідний	антиокси-
дант,	причому	антиоксидант	необхідно	зважувати	на	точній	аналітич-
ній	вазі,	і	вводити	відповідно	до	рекомендацій	щодо	виготовлення,	не	
перегріваючи	і	не	змішуючи	з	іншими	антиоксидантами.

Перед	вивантаженням	партії	необхідно	провести	її	дослідження	і	
визначити	індукційний	період	окиснення.

Можливі причини і способи усунення проблем внесення анти-
оксидантів

1. Недостатньо рівномірний розподіл. Проблеми	 при	 розподілі	
можуть	 виникати	 в	 результаті	 використання	 невідповідного	 змішу-
вального	обладнання,	недостатньо	опрацьованого	способу	змішуван-
ня	 або	 зменшення	процедури	внесення	 антиоксиданту.	На	практиці	
використовується	декілька	способів	внесення	добавок,	один	 із	 яких	
коротко	висвітлений	нижче.

–	 Розмір	 партії	 має	 бути	 достатньо	 великим,	 щоб	 забезпечити	
відповідні	механічні	перемішування,	тобто	рівень	продукту	має	
бути	вищим	від	мішалки,	що	дозволяє	ефективно	перемішувати	
вміст	резервуара.

–	 Температуру	продукту	слід	підтримувати	на	рівні,	що	переви-
щує	температуру	плавлення	не	менше	ніж	на	5,6°С,	але	не	на	
стільки	високу,	щоб	допустити	окислення	до	внесення	антиок-
сидантів.

–	 Для	кожного	продукту	необхідно	вибрати	відповідний	антиок-
сидант	і	визначити	його	оптимальну	кількість.	Для	кожної	пар-
тії	продукту	слід	відважувати	потрібну	кількість	антиоксидан-
тів	на	лабораторній	вазі.

–	 Відважувану	 кількість	 антиоксиданту	 змішують	 з	 невеликою	
порцією	 продукту	 та	 інтенсивно	 перемішують	 до	 отримання	
суспензії.
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–	 Внесення	суспензії	в	резервуар	здійснюється	при	температурі	
на	5,6°С	вищій	від	точки	плавлення	продукту	при	його	постій-
ному	перемішуванні.

–	 Продовжувати	 перемішування	 партії	 не	 менше	 20	 хв.,	 після	
чого	відібрати	зразки	для	досліджень.

–	 Перед	 фасуванням	 продукту	 або	 відвантаження	 його	 великої	
партії	 обов’язково	 необхідно	 отримати	 позитивні	 результати	
аналізу	зразка.

Перемішування в резервуарі. Внесення	концентрованої	суміші	ан-
тиоксиданту	до	початку	перемішування	призводить	до	нерівномірно-
го	розподілу	антиоксиданту	в	об’ємі	продукту:	вміст	антиоксидантів	
в	окремих	зразках	може	бути	достатньо	великим,	тоді	як	в	основній	
частині	партії	–	мало	або	взагалі	відсутній.	Подібний	спосіб	внесення	
призводить	до	недостатньо	високої	стабільності	більшої	частини	про-
дукту,	тоді	як	висока	концентрація	антиоксиданту	в	жирі	на	дні	резер-
вуара	 погіршує	функціональні	 властивості.	Проведення	 досліджень	
першої	 й	 останньої	 частини	 партії	 запакованого	 продукту	 дозволяє	
виявити	 цю	 проблему.	 При	 внесенні	 антиоксиданту	 в	 транспортну	
тару	після	завершення	вантаження	результати	аналізу	зразка	можуть	
бути	негативними.

Неправильне дозування антиоксидантів. Максимальні	дози	вне-
сення антиоксидантів	регламентовані	нормативно-правовими	актами.	
Допустимі	 рівні	 зазвичай	 вважаються	 оптимальними	 для	 внесення	
високої	 стабільності.	 В	 цілому	 послідовне	 використання	 антиокси-
дантів	запобігає	виникненню	стороннього	смаку	і	запаху.

Для попередження окиснення жиру необхідно:
–	 Тримати	жир	під	вакуумом	або	азотом.	
–	 Використовувати	антиоксиданти:
Природні	-	каротиноїди,	-	фосфатиди,	-	токофероли
	-	екстракти	зеленого	чаю,	розмарину.
Синтетичні	-	Бутилокситолуол	–	БОТ,	Бутилгідроксианізол	-БОА
При	окисленні	жиру	дія	кісню	повітря	спрямована	на	руйнування	ан-

тиоксидантів,	вони	захищають	жир,	збільшується	індукційний	період.
Необхідно контролювати:
–	 Температуру	жирів	 у	 баках	ОЗС,	 при	 розігріві,	 на	 «гарячому	
розмиві».
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Застигаючі	жири	повинні	мати	температуру	не	більше	чим	20÷250С	
ніж	температура	плавлення	жирів.

Рідкі	олії	зберігаються	при	температурі	15÷250С.
–	 Продувку	ліній	під	баки	проводити	лише	азотом! 
– Періодично	проводити	аналіз	на	зміст	О2 в	баках	над	жиром.
– Періодично	необхідно	зачищати	баки,	слідкувати	за	технічним	
станом	баків.

2.9.	 Дефекти	олійно-жирової	продукції	та	методи	
їх	усунення

Проблема: 
Зміна температури плавлення після перекачування.

Можливі причини і способи їх усунення
1. Помилка під час перекачування.	Перед	початком	перекачу-

вання	рекомендується	продути	лінію	повітрям	або	азотом,	щоб	гаран-
тувати	її	належне	заповнення.

2. Несправності клапана.	В	результаті	несправності	клапана	мож-
лива	одночасна	подача	на	розлив	продукту	із	різних	резервуарів.	Місце	
розміщення	несправного	клапана	можна	легко	визначити	за	результа-
тами	визначення	температури	плавлення.	Найбільше,	продукт,	у	якому	
визначені	результати	не	відповідають	заданим	значенням,	знаходиться	
в	ємності	з	несправним	клапаном	або	несправний	клапан	знаходиться	
на	сполучених	з	цією	ємністю	частині	технологічної	лінії.

3. Неправильний відбір зразків. Пробовідбірна	лінія	і	її	клапан	
має	 бути	повністю	 заповнений	продуктом,	 який	 відбирають	 як	 зра-
зок,	 щоб	 забезпечити	 видалення	 залишків	 попереднього	 продукту.	
Контейнери	для	зберігання	відібраних	зразків	мають	бути	абсолютно	
чистими.	При	підозрілій	невідповідності	зразка	потрібний	поворний	
відбір	зразків.

4. Низька температура в резервуарі.	При	відборі	зразків	темпе-
ратура	продукту	має	бути	на	5,6°С	вища	від	його	температури	плав-
лення.
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5. Неоднорідність продукту.	Жири	можуть	розшаровуватися	на-
віть	при	температурі	на	5,6°С	вищій	від	температури	плавлення.	Це	
може	бути	причиною	відбору	непредставлених	зразків,	які	не	відпо-
відають	партії	продукту	в	цілому.	Тому	до	відбору	зразків	потрібно	
перемішувати	продукт	не	менше	20	хв,	забезпечуючи	його	рівномір-
ний	склад.

Проблема: 
Підвищення пероксидного числа

Можливі причини і способи їх усунення
1. Перегрів. Зберігання	продуктуа	при	високій	температурі	перед	

фасуванням	може	прискорити	окиснення.	Швидкість	окиснення	хар-
чових	олій	збільшується	вдвічі	при	підвищенні	температури	на	кож-
ні	11,1°С.	В	ємностях	для	зберігання	продуктів	має	підтримуватися	
температура,	 яка	не	більш	ніж	на	2°С	перевищує	температуру	його	
плавлення.	При	незвично	великому	підвищенні	пероксидного	числа	
продукт	має	бути	перевірений	перед	упакуванням,	навіть	якщо	отри-
маний	результат	відповідає	допустимому	значенню.	Для	встановлен-
ня	окислювальної	стабільності	пошкодженого	продукту	можуть	зна-
добитися	його	повторні	відбілювання	і	дезодорація.

2. Відсутність комплексоутворювачів.	 Перед	фільтруванням	 в	
дезодоровану	олію	необхідно	внести	лимонну	або	фосфорну	кислоту	
для	зв’язування	металів-прооксидантів,	які	сприяють	утворенню	пе-
рекисного	числа.

3. Аерація олії.	Слід	встановити	джерело	попаданна	повітря	і	ви-
далити	недоліки	або	змінити	спосіб	обробки.

4. Неправильний відбір зразків. Пробовідбірну	лінію	і	її	клапан	
слід	 ретельно	промити	продуктом,	 який	 відбирають	 як	 зразок,	щоб	
забезпечити	 видалення	 окислених	 і	 полімеризованих	 залишків	 по-
переднього	зразка.	Крім	того,	контейнери	для	зберігання	відібраних	
зразків	не	повинні	містити	слідів	мила	і	миючих	засобів.

5. Перебування на світлі.	Навіть	 незначний	 вплив	 на	 олію	 со-
нячного	світла	або	ультрафіолетового	випромінювання	від	флуорис-
центних	ламп	може	викликати	підвищення	пероксидного	числа	і	по-
гіршення	смаку.	Зразки,	призначені	для	визначення	показників	якості	
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продукту	мають	бути	захищені	від	світла,	що	дозволить	попередити	
отримання	 неточних	 результатів.	 Не	 дозволяється	 використовувати	
для	збереження	зразків	прозорі	або	відкриті	контейнери.

6. Вторинне окиснення.	 Різке	 підвищення	 пероксидного	 числа	
в	 поєднанні	 з	 появою	 оранжевого	 кольору	 може	 бути	 результатом	
вторинного	окиснення.	Причини	цієї	проблеми,	швидше	за	все	поля-
гають	 у	 перегріві,	 який	міг	 би	мати	місце	 одночасно	 з	 аерацією	на	
попередніх	стадіях	технологічного	процесу	після	відбілювання.	Для	
поліпшення	 якості	 такого	 продукту	 можна	 провести	 його	 повторне	
відбілювання	і	дезодорацію,	але	можливо,	що	окиснювальна	стабіль-
ність	олії	не	відновиться	до	початкового	рівня.

7. Забруднено скло посуду.	В	присутності	мила	або	миючих	за-
собів	результати	визначення	пероксидного	числа	можуть	бути	зави-
щеними.	Весь	лабораторний	посуд,	включаючи	контейнери	для	зраз-
ків,	слід	ретельно	споліскувати	дистильованою	водою	для	видалення	
плівки	мила	з	поверхні.	При	отриманні	великого	пероксидного	числа	
визначення	потрібно	провести	повторно,	 особливо	якщо	результати	
аналізу	інших	зразків	також	вищі	за	звичайні.

8. Якість реактивів. При	наявності	цієї	проблеми	дослідження	
всіх	продуктів	на	даному	етапі	будуть	давати	завищені	результати	ви-
значення	перекисного	числа.	Впевнитись	в	поганій	якості	реактивів	
можна	шляхом	їх	заміни	на	нову	партію	або	при	проведенні	паралель-
ного	визначення	в	інших	лабораторіях.

9. Локальний перегрів.	Для	попередження	локального	перегріву	
жиру	в	ємностях	для	зберігання	необхідно	забезпечити	його	хороше	
перемішування.	При	нагріванні	з	використанням	глухої	пари	без	пе-
ремішування	виникає	локальний	перегрів	олії	поблизу	змієвика,	хоча	
при	цьому	загальна	температура	зростає	повільно.	Розкладання	жиру	
в	результаті	локального	перегріву	поблизу	 змієвика	впливає	на	ста-
більність	продукту	по	всій	ємкості.

10. Температура нагріваючого елемента.	Температура	поверхні	
нагрівального	обладнання	не	має	перевищувати	121°С.	Вплив	більш	
високих	температур	призводить	до	підгорання	продукту	і	погіршення	
його	якості.
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Проблема: 
Збільшення вмісту вільних жирних кислот

Можливі причини і способи їх усунення
1. Неправильний відбір зразків.	Пробовідбірну	лінію	і	її	клапан	

слід	ретельно	промити	продуктом,	який	відбирають	як	зразок,	щоб	за-
безпечити	видалення	залишків	попередньго	зразка,	який	міг	мати	ве-
ликий	вміст	вільних	жирних	кислот,	зумовлений	присутністю	емуль-
гаторів	або	іншими	причинами.

2. Присутність антиоксидантів.	Внесення	сумішей	антиоксидан-
тів	призводить	до	підвищення	вмісту	вільних	жирних	кислот	у	про-
дукті.	При	розробці	рецептури	продукту	слід	враховувати	це	підви-
щення	і	допускати	більш	високий	вміст	вільних	жирних	кислот	після	
введення	добавок.	Якщо	максимально	допустимий	вміст	вільних	жир-
них	кислот	у	кінцевому	продукті	не	може	бути	підвищений	у	зв’язку	
з	 його	функціональними	 властивостями	 або	 потребами	 зразка,	 слід	
встановити	більш	жорсткі	вимоги	до	олії	на	виході	з	дезодоратора.

3. Присутність барвників.	 Висока	 забарвленість	 олії	 усклад-
нює	візуальне	визначення	кінцевої	точки	титрування	при	визначенні	
вільних	жирних	кислот.	В	цьому	випадку	слід	або	допустити	більш	
високий	результат,	або	провести	заключний	аналіз	до	внесення	барв-
ника.

4. Присутність емульгаторів. Вміст	 вільних	 жирних	 кислот	 у	
більшості	 емульгаторів	 значно	перевищує	0,05%	 -	максимально	до-
пустимий	рівень,	зазвичай	знаходиться	в	специфічних	жирах,	які	не	
містять	 емульгаторів.	При	 затвердженні	меж	 допустимих	 значень	 в	
специфікації	продукту	необхідно	брати	до	уваги	дозування	добавок	
і	 їх	 вплив	 на	 досліджуваний	 показник.	 Ступінь	 підвищення	 вмісту	
вільних	 жирних	 кислот	 можна	 також	 використовувати	 як	 показник	
кількості	 добавленого	 емульгатора	до	 отримання	результатів	 визна-
чення	емульгаторів.

5. Помилка при ідентифікації зразка.	 Високий	 вміст	 вільних	
жирних	кислот	може	бути	причиною	того,	що	або	зразки,	або	їх	ети-
кетки	були	переплутані.	Для	запобігання	таких	помилок	кожен	зразок	
має	мати	етикетку,	яка	дозволяє	точно	ідентифікувати	продукт.	На	ній	
повинні	бути	вказані	номер	специфікації,	номер	партії	 і	резервуара.	
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Будь-який	сумнівний	зразок	має	бути	повторно	відібраний	і	проана-
лізований.

6. Присутність вуглекислого газу в азоті.	Вуглекислий	газ	(ди-
оксид	вуглецю,	СО2)	може	бути	причиною	підвищених	результатів	ви-
значення	 вмісту	 вільних	жирних	 кислот.	Достовірно	 визначити,	що	
саме	СО2 є	причиною	підвищених	результатів,	можна	шляхом	повтор-
ного	визначення	вмісту	вільних	жирних	кислот,	після	видалення	всіх	
газів	із	зразка	олії	вакуумуванням.	Отримання	нормального	результа-
ту	деаерованому	зразку	вказує	на	присутність	СО2 в	азоті.	Необхідно	
знайти	джерело	потрапляння	СО2	в	азот	і	усунути	його.

7. Волога олія.	 Одною	 з	 причин	 збільшення	 кількості	 вільних	
жирних	кислот	є	гідроліз.	Волога	в	олії	природнім	шляхом	пришвид-
шує	цю	реакцію.	Тому	всі	олійно-жирові	продукти	при	фасовці	мають	
бути	«сухими».

8. Помилка при перекачуванні.	 Відхилення	 результату	 визна-
чення	вмісту	вільних	жирних	кислот	від	норми	може	бути	причиною	
або	 переміщення	 продукту	 не	 в	 ту	 ємність,	 або	 непередбачуваного	
змішування	 продуктів,	 наприклад,	 при	 несправному	 клапані.	 Зни-
ження	вмісту	вільних	жирних	кислот	після	перемішування	продукту	
має	привернути	таку	ж	увагу,	як	і	збільшення,	тому	що	будь-яка	зміна	
може	бути	ознакою	проблеми,	яку	необхідно	вирішити.

9. Надмірність комплексоутворювачів. Лимонна	 і	 фосфорна	
кислоти	можуть	каталізувати	утворення	вільних	жирних	кислот	у	ви-
падку	їх	додавання	у	надмірній	кількості:	більше	50	мг/кг	лимонної	
кислоти	 і	 більше	 10	 мг/кг	 фосфорної.	 Для	 запобігання	 небажаних	
впливів	 коплексоутворюючих	 кислот	 їх	 внесення	 після	 дезодорації	
слід	ретельно	контролювати.	

Проблема: 
Підвищення інтенсивності кольору

Можливі причини і спрособи їх уникнення.
1. Перегрівання.	Зберігання	жиру	при	високій	температурі	перед	

упакуванням	 пришвидшує	 його	 окиснення	 і	 супутньо	 посилює	 за-
барвлення.	Швидкість	окиснення	харчових	жирів	в	меншій	кількості	
подвоюється	при	підвищенні	температури	на	кожні	15°С	в	інтервалі	
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від	20	до	60°С.	В	ємностях	для	зберігання	продукту	має	підтримува-
тись	температура,	яка	не	більше	ніж	на	5,6°С	перевищує	температуру	
його	плавлення.	Посилення	кольору	необхідно	ретельно	розглянути	
до	упаковки	продукту,	навіть	якщо	отриманий	результат	ще	входить	
у	допустиме	значення.	Для	встановлення	окиснювальної	стабільності	
пошкодженого	продукту	можуть	 знадобитися	його	попереднє	 відбі-
лювання	і	дезодорація.

2. Добавка барвника. Барвники,	внесені	в	шортенінг	як	цілеспря-
мовано	 так	 і	 помилково,	 будуть	 збільшувати	результати	 визначення	
кольору.	При	відсутності	барвника	в	рецептурі	досліджуваного	про-
дукту	він	був,	скоріш	за	все,	добавлений	в	ємність	помилково.	Зазви-
чай	барвники	видаляються	при	термічному	відбілюванні	під	час	дезо-
дорації,	але	в	деяких	випадках	потрібне	додаткове	відбілювання.

3. Аерація олії.	 Викликане	 аерацією	 олійно-жирових	 продуктів	
окиснення	проявляє	себе	не	тільки	в	підвищенні	пероксидного	числа	
і	погіршенні	смаку	і	запаху,	але	і	в	виявленні	більш	інтенсивного	чер-
воного	кольору.	Необхідно	виявити	можливі	пошкодження	обладнан-
ня	і	відхилення	від	встановленого	порядку	обробки	та	усунути	їх.

4. Вторинне окиснення.	Поява	оранжевого	кольору	поряд	 з	 ви-
соким	пероксидним	числом	може	бути	ознакою	окиснювального	псу-
вання	продукту.	Окислення	могло	пройти	в	результаті	перегріву	або	
аерації	на	попередніх	стадіях	технологічного	процесу	після	відбілю-
вання.	Покращити	якість	такого	продукту	можна	шляхом	його	повтор-
ного	відбілювання	з	використанням	відбілюючих	глин	для	видалення	
продуктів	вторинного	окислення.	Але,	скоріш	за	все,	окиснювальна	
стабільність	продукту	не	відновиться	до	початкового	рівня.

5. Відсутність комплексоутворювачів.	 Зразу	 після	 дезодора-
ції	 в	 олію	 необхідно	 внести	 лимонну	 або	 фосфорну	 кислоту	 для	
зв’язування	металів-прооксидантів,	які	пришвидшують	процес	окис-
нення	в	олійно-жирових	продуктах.	Посилення	кольору	і	підвищення	
пероксидного	числа	вказують	на	перебіг	процесів	окиснення.

6. Локальний перегрів.	Для	попередження	локального	перегріву	
у	жирах	в	ємностях	для	зберігання	необхідно	забезпечити	його	хоро-
ше	перемішування.	При	нагріванні	з	використанням	глухої	пари	без	
перемішування	 виникає	 локальний	 перегрів	 олії	 поблизу	 змієвика,	
хоча	при	цьому	загальна	температура	зростає	повільно.	Розкладання	
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олії	в	результаті	локального	перегріву	поблизу	змієвика	впливає	на	на	
стабільність	продукту	по	всій	ємності,	що	може	привести	до	посилен-
ня	забарвлення	і	підвищення	пероксидного	числа.

Проблема: 
Консистенція жиру

Можливі причини і спрособи їх уникнення.
1. Підвищення температури всередині упаковки.	Підвищення	

температури	в	споживчій	тарі	зумовлене	виділенням	тепла	при	крис-
талізації,	 не	 має	 перевищувати	 0,6-1,1°С,	 перевищення	 цього	 рівня	
свідчить	про	значну	кристалізацію	в	статичних	умовах	і	може	викли-
кати	ряд	дефектів	готового	продукту:

–	 більш	тверду	консистенцію,	ніж	потрібно;
–	 плавлення	жиру	в	центрі	упаковки;
–	 зниження	вмісту	аеруючого	газу	або	азоту;
–	 повторно	затверділу	поверхню;
–	 посилення	кольору.
Для	уникнення	цього	відхилення	слід	перевірити	швидкість	обер-

тання	робочого	вала	і	час	перебування	продукта	в	установці	(декрис-
талізаторі).

2. Неправильна обробка жиру.	Недостатньо	інтенсивна	обробка	
жиру	після	охолодження	пояснює	його	рідку	консистенцію	на	виході	
із	заповнюючого	патрубка,	значне	підвищення	температури	всереди-
ні	упаковки,	значно	швидше	затвердіння	і	тверду	консистенція	гото-
вого	продукту.	Зайва	обробка	призводить	до	утворення	жиру,	 який	
має	рідку	консистенцію	при	заповненні,	але	дуже	повільно	твердне	
при	слабкому	підвищенні	температури	всередині	упаковки.	

3. Рання кристалізація (перекристалізація).	Про	перебіг	крис-
талізації	маргарину	або	пластифікованого	жиру	до	подавання	перео-
холоджувача	(вотатора)	свідчать	такі	дефекти	консистенції	продукту,	
як	крупчатість	(піскуватість)	або	грудкуватість.	Причинами	початку	
кристалізації	продукту	до	подачі	на	охолодження	можуть	бути	низька	
температура	в	розхідному	резервуарі,	занизька	температура	попере-
днього	 охолодження	 або	 недостатнє	 плавлення	 продукту	 в	 процесі	
перемішування	в	переохолоджувачі.
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4. Кристалізація в упаковці (посткристалізація). Проблеми	кон-
систенції	можуть	бути	викликані	перебігом	кристалізації	після	того,	
як	 продукт	 залишив	 охолоджуючу	 установку	 і	 заповнив	 тару.	При-
чиною	цього	можуть	бути	недостатнє	охолодження	або	продовження	
кристалізації,	або	недостатньо	інтенсивна	обробка.	Кристалізація,	яка	
протікає	в	упакованому	продукті,	призводить	до	його	зайвої	твердості	
або	крихкості	консистенції,	низької	здатності	до	намащування	і	обро-
блення.	Час,	який	необхідний	переохолодженому	жиру	для	переходу	
із	α-	в	β΄-	кристалічну	форму,	є	часом	кристалізації.	Різноманітні	жири	
мають	різну	швидкість	кристалізації,	яка	залежить	від	їх	тригліцерид-
ного	складу.	Час	кристалізації	можна	визначити	шляхом	вимірювання	
проміжку	часу	між	охолодженням	до	температури	кристалізації	і	фор-
муванням	кристалів. Регулювання	продуктивності	вотатора,	а	також	
температури	охолодження	та	інтенсивності	обробки	є	основним	спо-
собом	контролю	посткристалізації.

Проблема: 
Дефекти пластифікованих жирів

Можливі причини і спрособи їх уникнення.
1. Мармуровість.	Поява	прожилок	іншого	кольору	в	пластифіко-

ваному	жирі	може	бути	викликано:
–	 зайвим	охолодженням	при	даному	робочому	протитиску;
–	 нерівномірним	 протіканням	 продукту	 (просковзуванням),	 яке	
дозволяє	жиру	проходити	через	переохолоджувач	без	потрібно-
го	охолодження;

–	 змішуванням	потоків	з	різних	охолоджуючих	установок	(вота-
торів),	які	працюють	при	різних	температурах;

–	 перепадами	тиску	в	вотаторі;
–	 низькою	температурою	сировини,	при	якій	можлива	перекрис-
талізація;

2. Крупчатість (піскуватість). Поява	 малих	 твердих	 частинок	
розміром	з	піщинку	або	більших	може	бути	викликано	дуже	низькою	
температурою	вотатора	або	перекристалізацією	продукту	до	його	над-
ходження	у	вотатор.	При	утворенні	грубших,	напівпрозорих,	твердих	
частинок	цей	дефект	консистенції	називають	грудкуватістю.
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3. Шаруватість.	Чергування	тонких	шарів	твердого	і	м’якого	про-
дукту,	які	описують	як	поверхню,	подібну	на	грубий	вельвет,	є	озна-
кою	шаруватості	жиру.	Цей	 дефект	може	 бути	 утворений	 однією	 із	
наступних	причин:

–	 надто	низька	температура	вотатора	в	поєднанні	з	низьким	тис-
ком;

–	 змішування	потоків	з	різних	вотаторів,	працюючих	при	різних	
температурах;

–	 значно	низька	температура	фасування,	що	викликає	утворення	
високої	«гірки»	в	упаковці.

4. Крихкість.	 Причина	 утворення	 м’ягкого	 пластифікованого	
жиру	з	великими	повітряними	порами	або	порожнинами,	які	роблять	
продукт	дуже	нестійким	до	впливів,	полягає	у	високому	вмісті	аерую-
чо	го	газу.	 Іншою	причиною	є	дуже	низький	протитиск,	недостатній	
для	рівномірного	розміщення	повітряних	порожнин.	З	цих	двох	при-
чин	можливе	відхилення	від	нормального	режиму	роботи.

5. Кришливість. Кришливість	жиру	виникає	в	результаті	наступ-
них	відхилень:

–	 підвищена	температура	вотатора;
–	 відсутність	обробки	після	переохолодження,	або	недостатня	її	
інтенсивність;

–	 надто	вузький	інтервал	пластичності	жирової	основи	про	дукту;

Маргарини 
Проблема: 

Високе обсіменіння мікроорганізмами
Бактерії	являють	собою	одноклітинні	мікроорганізми,	розмір	яких	

становить	від	5	·	10-7	до	4	·	10-5	мм	в	діаметрі	і	від	1	·	10-6	до	5	·	10-6	мм	
в	довжину.	Бактерія	розмножується	простим	вегетативним	діленням	
клітини;	репродукуватися	може	одна	клітина.	Для	росту	бактерії	необ-
хідне	живильне	середовище,	волога	і	достатньо	висока	температура.	
Вони	не	можуть	рухатися	самостійно,	їх	перенесення	здійснюється	за	
рахунок	рук,	взуття	і	одягу,	тому	найкращим	варіантом	уникнути	осі-
меніння	(контамінації)	продуктів	є	дотримання	санітарно-гігієнічних	
норм	виробництва.
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Можливі причини і спрособи їх уникнення.
1. Бактерії групи кишечних паличок (БГКП або колиформи). 

Різні	 види	бактерій	цієї	 групи	 знайдені	шлунковокишковому	 тракті	
всіх	теплокровних	тварин.	Як	правило,	вони	рахуються	не	патоген-
ними	(хвороботворними)	видами,	а	сприяють	іншим,	які	викликають	
кишечні	інфекції,	мікроорганізмам.	Вони	не	витримують	пастериза-
ції,	тому	їх	присутність	в	пастеризованих	продуктах	свідчить	про	не-
дотримання	санітарних	норм	при	їх	виробництві,	обробці	або	збері-
ганні.	Визначення	коліформ	проводять	з	метою	контролю	санітарно-
гігієнічних	потреб.

2. Загальне мікробне число (ЗМЧ). Підрахунок	 загальної	 чи-
сельності	мікроорганізмів	за	кількістю	колоній	після	чашкового	посі-
ву	–	важливий	показник	спостереження	санітарно-гігієнічних	норм	і	
якості	готового	продукту.	Бактерії,	які	ростуть	при	температурі	прове-
дення	аналізу,	відомі	як	мезофіли,	і	належать	до	багатьох	різних	родів.	
При	проведенні	цього	показника	використовують	багате	живильними	
речовинами	неселективне	культуральне	середовище.	В	цій	групі	мі-
кроорганізмів	присутні	як	патогенні,	так	і	непатогенні	види.

3. Дріжджі і плісень. Для	росту	дріжджів	і	плісені потрібні	дуже	
схожі	 умови.	 Два	 види	 мікроорганізмів	 здатні	 зберігати	 життєздат-
ність	при	таких	значеннях	рН,	активності	води	і	концентрації	цукру,	
які	виходять	за	межі	виживання	 інших	мікроорганізмів.	У	зв´язку	з	
стійкістю	 дріжджів	 та	 плісені	 до	 екстремальних	 умов	 вони	 вважа-
ються	 важливою	 групою	мікроорганізмів,	 які	 викликають	 псування	
маргаринів	і	спредів.	Присутність	в	цих	продуктах	дріжджів	і	плісе-
ні	вказує	на	недостатню	ретельність	виконання	санітарно-гігієнічних	
норм.

4. Термофільні мікроорганізми. Термін	 «термофільні	 мікроор-
ганізми»	або	«термофіли»	використовують	для	опису	групи	мікрор-
ганізмів,	 здатних	рости	при	 температурах	до	55-80°С.	Ці	організми	
досить	стійкі	до	впливу	нагрівання	(терморезистентні)	і	можуть	бути	
причиною	 псування	 продукту.	 При	 впливі	 підвищених	 температур	
або	значному	охолодженні	вони	утворюють	спори.

5. Патогенні мікроорганізми.	Патогенними	називають	мікроор-
ганізми,	які	викликають	різні	захворювання.	При	виробництві	марга-
ринів	і	спредів	важливі	два	типи	патогенів	–	збудники	інфекційних	за-
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хворювань	і	інтоксикати,	які	утворюють	небезбечні	для	людини	речо-
вини	(токсини).	Мікроорганізми	Salmonella,	Escherichia	coli	і	Listeria	є	
збудниками	кишкових	інфекцій,	вони	викликають	захворювання	при	
попаданні	 в	 шлунково-кишечний	 тракт.	 До	 другого	 типу	 патогенів	
належать	мікроорганізми	роду	Staphylococcus.	Деякі	його	види	виро-
бляють	токсин,	небезпечний	для	людини	при	попаданні	 в	організм.	
В	процесі	 пастеризації	мікроорганізми	 гинуть,	 але	 уже	 вироблений	
токсин	продовжує	зберігати	активність.	Це	пояснює	небезпеку	обсі-
меніння	пастеризованого	продукту	через	руки,	які	можуть	призвести	
до	серйозних	наслідків.	

Проблема: 
Нестабільність емульсії

Можливі причини і способи їх уникнення.
1. Звернення емульсії.	Для	отримання	емульсії	типу	«вода	у	оліі»	

важливо,	щоб	водяна	фаза	додавання	до	жирової.	Швидкість	внесен-
ня	водяної	фази	не	має	особливого	значення	при	отриманні	емульсії	
звичайних	маргаринів,	але	дуже	важлива	при	виробництві	маргарину	
і	спредів	пониженої	жирності.	В	останньому	випадку	необхідно,	щоб	
швидкість	внесення	води	була	мінімальною,	особливо	на	початково-
му	етапі	отримання	емульсії,	що	дозволяє	попередити	її	звертання	(ін-
версію).

Проблема: 
Дефекти зовнішнього вигляду наливного маргарину

Можливі причини і способи їх уникнення.
1. Неповне заповнення тари.	 Причинами	 цього	 дефекту	 є	 по-

рушення	при	ваговому	контролі	або	недостатня	кількість	аеруючого	
газу.

2. Розмазування продукту всередині упаковки. Цей	дефект	ви-
никає	врезультаті	високої	температури	продукту	при	фасуванні,	надто	
високої	швидкості	лінії,	використання	неправильної	рецептури	жиро-
вої	основи	маргарину	або	середовище	або	ж	при	неакуратному	запо-
вненні	групової	тари.
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3. Тьмяна поверхня. Заповнення	 тари	 темним	 продуктом	 може	
призвести	до	відділення	рідкого	масла	і	відсутності	блиску	на	поверх-
ні	після	застигання.

4. Пориста структура.	Утворення	пор	можливе	при	недостатньо-
му	протитиску	в	 вотаторі,	 значно	низькій	 температурі	 охолодження	
або	при	недостатній	продуктивносты	устаткування.

5. Мармуровість.	Нерівномірне	протікання	продукту	(просковзу-
вання)	 через	 переохолоджувач	 призводить	 до	 утворення	 в	 продукті	
прожилок	іншого	кольору.	В	місці	прожилок	є	недостатньо	охолодже-
ний	продукт.

6. Зерниста структура.	Перехід	маргарину	в	β-кристалічну	фор-
му	 при	 надто	 високій	 температурі	 зберігання	 зумовлює	 утворення	
зернистої	структури.	Температура	зберігання	маргарину	має	станови-
ти	(7,2±2,8)°С.

Проблема: 
Дефекти смаку і запаху

Можливі причини і способи їх уникнення.
1. Неправильні режими зберігання. Перепади	 температур	 або	

довготривалий	вплив	підвищених	температур	при	зберіганні	призво-
дить	до	появи	в	маргарині	крупчастості	або	обволікаючому	(восково-
му)	відчуттю	в	роті.	

Стійка	 β΄-кристалічна	 структура	 тугоплавких	 тригліцеридів	 при	
впливі	 підвищених	 температур	 плавиться,	 жири	 рекристалізуються	
у	формі	грубих	окремих	частин,	які	мають	β-структуру.	Перехід	від	
β΄-	 до	 β-кристалічної	 форми	 супроводжується	 підвищенням	 темпе-
ратури	плавлення	жиру	на	2-3°С	[34].	У	приміщенні	для	зберігання	
маргарину	має	підтримуватися	 температура	 (7,0±2,5)°С.	Рух	 товару	
на	складі	слід	здійснювати	за	принципом	«першим	надійшов	–	пер-
шим	виданий».

2. Невиражений смак. Слабка	 інтенсивність	 смаку	 і	 аромату	
може	бути	викликана	декількома	причинами:

–	 низьким	дозуванням	смакоароматичних	добавок;
–	 втратою	смаку	і	аромату	при	тривалому	зберіганні;
–	 утворення	β-кристалів;
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–	 використання	жирової	основи	і	високої	температури	плавлення	
або	пологою	кривою	плавлення.

3. Прогірклий смак.	Окиснення	жирів	призводить	до	появи	в	мар-
гарині	спочатку	зворотнього	присмаку	вихідної	олії,	потім	–	згіркло-
го	смаку.	Жири,	які	використовуються	для	приготування	маргаринної	
емульсії,	мають	мати	хороший	смак	та	аромат,	 і	високу	стійкість	до	
окиснення.

4. Кислий смак.	Цей	дифект	зазвичай	виникає	при	використанні	
низькоякісного	молока.

5. Присмак упаковки.	 Джерелом	 є	 пластмасова	 тара,	 яка	 вико-
ристовується	для	упаковки	м’якого	маргарину.

6. Поглинання запаху при зберіганні.	 Невластиві	 маргарину	
фруктові	запахи,	як	правило,	з’являються	в	результаті	неправильно-
го	 зберігання	продуктів	на	 складі.	Не	допускається	 зберігання	мар-
гарину	поблизу	будь-яких	продуктів,	які	володіють	сильним	запахом:	
фруктів,	свіжих	овочів	та	ін.	маргарин	швидко	впитує	запах.

7. Присмак старого масла.	Для	старого	маргарину	характерний	
смак.	який	нагадує	гірчичний.

Проблема: 
Дефекти жирів для випікання

1.  Надлишкова м’якість яка призводить до поганої взбиває-
мості тіста, осіданню тіста. 

–	 Може	відбуватись	через	низький	вміст	твердих	жирів,	які	утво-
рюють	кристали	типу	β’	тобто	крива	плавлення	жиру	недостат-
ньо	похила.

–	 Низька	температура	переохолодження	жирів	у	вотаторі,	приво-
дить	 до	 м’якої	 консистенції	 жиру	 тому,	 необхідно	 підвищити	
температуру	жиру	на	виході	із	вотатора.

–	 Надмірно	 інтенсивна	 обробка	 у	 декристалізаторі,	 необхідно	
зменшити	швидкість	оберту	валів	декристалізатора.	

–	 Висока	температура	жиру	при	використанні,	переважно	жир	ви-
користовується	 при	 температурі	 18-25	 0С,	 при	 більш	 високих	
температурах	жир	розм’якшується	і	знижується	його	здатність	
до	збивання.
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2. Підвищення твердості жиру.
Підвищення	твердості	жиру	може	відбуватись	за	наступними	при-

чинами:
–	 Високий	вміст	твердих	ацилгліцеринів	(ТАГ);	необхідно	змен-
шувати	ТАГ.

–	 Висока	температура	переохолодження	призводить	до	відхилен-
ня	від	режиму	кристалізації	жирів,	тому	необхідно	знизити	тем-
пературу	переохолодження

–	 Погана	 обробка	 у	 декристалізаторі,при	 поганій	 обробці	 у	 де-
кристалізаторі	 (низькі	оберти	валу,	малий	об’єм	декристаліза-
торів),	 жири	 будуть	 надлишково	 тверді,	 їх	 взбиваємість	 буде	
надлишково	тверда.

3. Дозування емульгатора.
Дозування	 різних	 емульгаторів	 по	 різному	 впливає	 на	 взбиває-

мість	тіста.	Здатність	до	збивання	збільшується	при	збільшенні	дозу-
вання	емульгатора	до	відповідної	межі,	при	перевищенні	даної	межі,	
може	знижуватись	стійкість	емульсії	тіста.,	збільшуватись	пористість	
готових	виробів.	Тому	емульгатор	необхідно	 застосовувати	у	відпо-
відності	із	рекомендацією	виробника,	а	також	проводити	пробні	ви-
пічки,	із	різним	вмістом	емульгатора.

4. Непостійна консистенція.
Неправильне	проведення	переохолодження,	обробки	у	декриста-

лізаторі,	приводить	до	дефектів	зовнішнього	вигляду:	мармуровості,	
крупинчатості,	слойоності,	рихлості,	відділенні	рідкої	олії.	

Основний	фактор	який	впливає	на	умови	кристалізації	 –	 тиск	у	
вотаторі,	декристалізаторі,	тому	чим	вищий	тиск,	при	охолодженні	і	
декристалізації	тим	консистенція	більш	однорідна	і	гладка.

5. Погане розрихлення при використанні сухих мучних напів-
фабрикатів

Може	відбуватись	через	підвищення	кислотності	муки,	при	цьому	
проходять	зміни	ступення	роз	рихлення.	Це	зменшення	пропорційно	
швидкості	утворення	вільних	жирних	кислот.	Винекненню	цієї	при-
чини	 сприяєть	жири,	 які	 містять	 емульгатори,	 тоді	 як	 більш	 тверді	
жири	і	емульгатори	впливають	на	них	у	меншій	ступені.
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ТЕХНОЛОГІЯ МАРГАРИНІВ ТА ПРОМИСЛОВИХ ЖИРІВ

Бальна оцінка
Органолептична	оцінка	смак	 і	 запах	–	основні	показники	якості	

маргарину.	Маргарин	повинен	мати	смак	і	запах	подібний	із	смаком	
та	 запахом	вершкового	масла,	однорідну	 і	пластичну	консистенцію,	
однорідний	по	всій	масі	колір,	для	зафарбованого	маргарину	світло-
жовтий,	для	нефарбованого	–	білий.	При	смаженні	маргарин	не	пови-
нен	розбризкуватись.

Проведення	органолептичної	оцінки	вимагає	певної	кваліфікації	
працівників	лабораторії,	вони	повинні	володіти	чутливістю	до	с	маку,	
запаху,	кольору.

Дегустатор	 повинен	 володіти	 здатністю	 розрізнити	 якість	 чоти-
рьох	основних	показників,	володіти	високим	порогом	смакової	чут-
ливості,	визначати	достатньо	низьку	концентрацію	речовини,	викли-
кану	ледь	ледь	вловимим	відчуттям	смаку	і	високим	порогом	чутли-
вості	–	визначати	мінімальну	різницю	концентрації	речовин,	а	також	
достатньою	впечатлительностю	обояния.

Для	перевірки	здатностей	дегустаторів	розпізнавати	основні	сма-
ки	використовують	водні	розчини	сахарози	(солодкий	смак),	розчин	
винної	кислоти	(кислий	смак),	розчин	кофеїну	гіркий	смак.	Перевірка	
смакової	чутливості	проводиться	з	водним	розчином	зростаючої	кон-
центрації,	починаючи	від	нульової	–	дистильованою	водою.	Порогова	
чутливість	повинна	бути	для	розчину	сахарози	0,2%,	хлориду	натрію	
0,18	 винної	 кислоти	 0,01	 і	 кофеїну	 0,0038%.	 Перевірка	 визначення	
смакової	 різниці	 водних	розчинів	 вказаних	речовин	при	різній	 кон-
центрації	заклечається	в	вмінні	знайти	різницю	у	смаку	двох	розчи-
нів,	які	мінімально	відрізняються	за	концентрацією.	У	якості	зразків	
використовують	 дезодоровані	 рослинні	 олії	 різної	 якості,	 коров’яче	
масло	із	різним	вмістом	летких	кислот,	маргарини	з	різним	вмістом	
диацетилу	і	ароматизатора.



135

ДОДАТКИ

Органолептичні показники якості  
маргаринової продукції

Оцінка органолептичних показників якості проводиться за 100- 
бальною шкалою

Найменування 
показника

якості
Характеристика Бальна 

оцінка

Смак та запах 

Введених смакових і ароматичних 
добавок відповідно до нормативного 
документа на маргарин конкретного 
найменування

50-48

Добре виражений, що відповідає 
смаку і запаху введених смакових 
і ароматичних добавок відповідно 
до нормативного документа на 
маргарин конкретного найменування

46-47

Чистий смак, але з відтінком 

Посолка 
Рівномірна 5

нерівномірна 4-2

Маркування та 
пакування

Красивий зовнішній дизайн, щільна 
набивка 10

Нещільна набивка 9-6

задовільне 9-6

Маргаринова продукція випускається за національним стандартом 
України. «Маргарини, жири кондитерські та для молочної промисло-
вості». Правила приймання та методи випробувань. ДСТУ 4463:2005
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Технохімічний контроль виробництва маргарину

Об’єкт 
контролю

Методи відбору 
проб і спосіб 

контролю

Періодичність 
контролю

Досліджуваний 
показник

Дезодоровані 
рослинні олії

, саломас, 
кокосова 
і пальмо 

ядрова олія

Зональний 
пробовідбірник

Для кожної 
партії

Органолептичні 
показники. У 

твердих жирах 
температура 
плавлення, 

твердість, вміст 
твердих ТАГ 

Молоко 
коров’яче 

сухе

Щуп для 
порошкоподібних 

продуктів
також

Органолептичні 
показники, вміст 

вологи, жиру, 
кислотність

Емульгатор 
твердий щуп

Із 10% місць 
від партії но не 
менше ніж із 4 

місць

Проба на 
розбризгуваність, 

кислотне, 
ацетильне число, 
число омилення

Маргарин 
у процесі 

виробництва

 Шпателем із 
бруска або пачки 2 рази у зміну

Органолептичні 
показники, вміст 

вологи, жиру, 
летких речовин, 

температуру 
плавлення, 
твердість

Маргарин 
(готова 

продукція)

У відповідності із 
вимогами 

У середньому 
об’ємі зразка 

через 24 
години після 

виготовлення.

Органолептичні 
показники
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Маргарин для 
листкового тіста

Пропозиція по рецептурі
Palsgaard® 1311
Palsgaard® 6111

Palsgaard® DMG 0295

Продукт: 50% Маргарин для листкового тіста 
Рецептура: %

Palsgaard ® 1311 1,50
Palsgaard ® 6111 0,50
Palsgaard ® DMG 0295 0,50
Пальмовий стеарин температура плавлення 
54 °С 22,00
Пальмова олія 22,00
Ріпакова олія 3,50
Сіль 0,30
Вода 49.70
Ароматизатор За бажанням
Барвник За бажанням

100,00
Технологія:

* Розтопити олію /жирову суміш і відрегулювати її температуру 
приблизно до 55 º C 
* Разчинити Palsgaard ® 1311 і Palsgaard ® DMG 0295 в 5 ча-
стинах олії / жиру за температури приблизно 55 °С і Palsgaard 
® 6111 за температури 70 °С і додати до жирової суміші. 
* Відрегулювати рН водяної фази приблизно до 3,5 за допо-
могою молочної чи лимонної кислоти. 
*Температура емульгування: приблизно 55 º C.
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Маргарин для 
листкового тіста

Пропозиція по рецептурі
Palsgaard® 1325

Продукт: 50% Маргарин для листкового тіста без 
транс-

Рецептура: %
Palsgaard ® 1325 2,00
Пальмовий стеарин температура плавлення 
54 °С 22,00
Пальмова олія 22,00
Ріпакова олія 4,00
Сіль 1,00
Вода 49.00
Ароматизатор За бажанням
Барвник За бажанням

100,00
Технологія:

* Розтопити олію/жирову суміш і відрегулювати її температуру 
приблизно до 55 º C 
* Розчинити Palsgaard ® 1325 в 5 частинах олії / жиру за тем-
ператури приблизно 55 °С і додати до жирової суміші. 
* Відрегулювати рН водяної фази приблизно до 3,5 за допо-
могою молочної чи лимонної кислоти. 
*Температура емульгування: приблизно 55 º C.
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Маргарин для 
листкового тіста

Пропозиція по рецептурі
Palsgaard® 1325
Palsgaard®6118

Продукт: 50% Маргарин для листкового тіста без транс-
Рецептура: %

Palsgaard ® 1325 2,00
Palsgaard ® 6118 1,00
Пальмовий стеарин температура плавлення 
54°С 21,50
Пальмова олія 21,50
Ріпакова олія 4,00
Сіль 1,00
Вода 49,00
Ароматизатор За бажанням
Барвник За бажанням

100,00
Технологія:

* Розтопити олію /жирову суміш і відрегулювати її температу-
ру приблизно до 55 º C 
* Разчинити Palsgaard ® 1325 в 5 частинах олії / жиру за тем-
ператури приблизно 55°С і Palsgaard ® 6118 за температури 
приблизно 70 º C і додати до жирової суміші. 
* Відрегулювати рН водяної фази приблизнл до 3,5 за допо-
могою молочної чи лимонної кислоти. 
*Температура емульгування: приблизно 55 º C.
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Маргарин для 
листкового тіста

Пропозиція по рецептурі
Palsgaard® 1311
Palsgaard® 6111

Palsgaard® DMG 0295

Продукт: 60% Маргарин для листкового тіста без транс-
Рецептура: %

Palsgaard ® 1311 0,80
Palsgaard ® 6111 0,50
Palsgaard ® DMG 0295 0,50
Пальмовий стеарин температура плавленя 54 
°С 21,30
Пальмова олія 21,30
Ріпакова олія 15,60
Сіль 0,30
Вода 39.70
Ароматизатор За бажанням
Барвник За бажанням

100,00
Технологія:

* Розтопити олію/жирову суміш і відрегулювати її температуру 
приблизно до 55 º C 
* Розчинити Palsgaard ® 1311 і Palsgaard ® DMG 0291 в 5 ча-
стинах олії / жиру за температури приблизно 55°С і Palsgaard 
® 6111 за 70°С і додати до жирової суміші. 
* Відрегулювати рН водяної фази приблизно до 3,5 за допо-
могою молочноі чи лимонної кислоти. 
*Температура емульгування: приблизно 55 º C.
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Маргарин для 
листкового тіста

Пропозиція по рецептурі
Palsgaard® 1325
Palsgaard®6118

Продукт: 60% Маргарин для листкового тіста без транс-
Рецептура: %

Palsgaard ® 1325 2,00
Palsgaard ® 6118 3,00
Пальмовий стеарин температура плавленя 54 
°С 26,40
Пальмова олія 26,40
Ріпакова олія 5,40
Сіль 1,00
Вода 35.80
Ароматизатор За бажанням
Барвник За бажанням

100,00
Технологія:

* Розтопити олію /жирову суміш і відрегулювати її температу-
ру приблизно до 55 º C 
* Разчинити Palsgaard ® 1325 в 5 частинах олії / жиру за тем-
ператури приблизно 55°С і Palsgaard ® 6118 за температури 
приблизно 70 º C і додати до жирової суміші. 
* відрегулювати рН водяної фази приблизно до 3,5 за допо-
могою молочної чи лимонної кислоти. 
*Температура емульгування: приблизно 55 º C.
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Маргарин для 
листкового тіста

Пропозиція за рецептурою
Palsgaard® 1304

Продукт: 80% Маргарин для листкового тіста 
Рецептура: %

Palsgaard ® 1304 0,80
Лецитин 0,50
Переэтерифікований жир 51,20
Пальмова олія 15,80
Ріпакова олія 11,70
Глюкоза 1,00
Сіль 1,00
Вода 18.00
Ароматизатор За бажанням
барвник За бажанням

100,00
Технологія:

* Розтопити олію /жирову суміш і відрегулювати її температу-
ру приблизно до 55 º C 
* Разчинити Palsgaard ® 1304 в 5 частинах олії / жиру за тем-
ператури приблизно 50°С і додати до жирової суміші.
 * відрегулювати рН водяної фази приблизно до 3,5 за допо-
могою молочної чи лимонної кислоти. 
* Температура емульгування: приблизно 50 º C.
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Маргарин для листкового тіста
Рецептура Бельгійської фірми DKS

Рецептура №1 Олія пальмова гідрована
 з Т плавл. – 41 ْ°С ..........................................................36 %
 Олія пальмова ...........................................................44%
 Олія рослинна ...........................................................20%
 Вміст твердих жирів при 20 °С  ................................40%
 Температура плавлення  ..........................................41,5 °С

Рецептура №2 Олія ріпакова гідрована
 з Т плавл. – 41 ْ°С ..........................................................50 %
 Олія пальмова ...........................................................24%
 Олія ріпакова .............................................................20%
 Олія кокосова ............................................................6%
 Вміст твердих жирів при 20 °С  ................................38%
 Температура плавлення  ..........................................41 °С

Рецептура №3 Олія пальмова гідрована
 з Т плавл. – 45 ْ°С ..........................................................35 %
 Олія пальмова ...........................................................40%
 Олія соєва ..................................................................25%
 Вміст твердих жирів при 20 °С  ................................41,2%
 Температура плавлення  ..........................................43 °С

Рецептура №4 Олія пальмова гідрована
 з Т плавл. – 41 ْ°С ..........................................................44 %
 Олія пальмова ...........................................................43%
 Олія соєва ..................................................................13%
 Вміст твердих жирів при 20 °С  ................................45,5%
 Температура плавлення  ..........................................41 °С

Рецептура №5 Олія пальмова гідрована
 з Т плавл. – 41 ْ°С ..........................................................23 %
 Стеарин пальмовий ..................................................40%
 Олія пальмова ...........................................................22%
 Олія соєва ..................................................................15%
 Вміст твердих жирів при 20 °С  ................................47%
 Температура плавлення  ..........................................44,5 °С
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Маргарин для листового тіста
Компонент Масова частка 

компоненту
Гідрогенізована пальмова олія Тпл=43 0С ........................................ 37,1
Пальмова  олія ........................................................................................ 30
Олія соняшникова .................................................................................11,7
Grindsted GRYSTALLIZER400 чи Grindsted PS 404 ............................. 0,8
Лецетин ................................................................................................... 0,6
Барвник бета каротин ............................................................................... +
Ароматизатор Butter Т14254 ............................................................... 0,03
Лимонна або молочна кислота  до рН 3,5 ..................................до рН 3,5
Сорбат калію .......................................................................................... 0,1
Вода .................................................................................................... 19,67
Всього ............................................................................................... 100,00
В тому числі жирів ............................................................................. 80,20

Маргарин 60% - для печива
Найменування компонентів Маргарин 60%

Варіант 1
Маргарин 60%

Варіант 2
Жир марка 5 .......................................................10,00 ...................... 10,00
Пальмова олія ....................................................22,00 ...................... 22,00
Олія соняшникова ..............................................27,37 ...................... 27,32
Емульгатор Diamodan STPL-B ............................0,60 ........................ 0,45
Емульгатор Grindsted PGE 20 .............................0,00 ........................ 0,20
Лецетин .................................................................0,20 ........................ 0,20
Барвник 5% каротин ............................................0,01 ........................ 0,01
Ароматизатор Daniso ...........................................0,02 ........................ 0,02
Сорбат калію ........................................................0,10 ........................ 0,10
Сіль .......................................................................0,40 ........................ 0,40
Вода ....................................................................39,28 ...................... 39,28
Лимонна кислота ..................................................0,02 ........................ 0,02
Всього жирів .......................................................60,20 ...................... 60,20
Разом ................................................................100,00 .................... 100,00

Маргарин м’який 40 % і 60%
Найменування компонентів Маргарин 60% Маргарин 40%

Жир фрітюрний ..................................................18,00 ........................ 6,00
Жир кондитерський «Твердий» ...........................6,00 ........................ 5,00
Пальмова  олія ...................................................10,00 ........................ 6,00
Олія кокосова .......................................................1,60 ........................ 2,00
Олія соняшникова ..............................................24,07 ...................... 20,47
Емульгатор  Diamodan STPL-B  ..........................0,50 ........................ 0,50
Емульгатор Grindsted PGE 20 .............................0,00 ........................ 0,20
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Барвник 5% каротин ............................................0,01 ........................ 0,01
Ароматизатор .......................................................0,02 ........................ 0,02
Сорбат калію ........................................................0,05 ........................ 0,05
Бензоат натрію .....................................................0,05 ........................ 0,05
Сіль .......................................................................0,40 ........................ 0,50
Вода  ...................................................................39,28 ...................... 59,00
Лимонна кислота ..................................................0,02 ........................ 0,20
Всього жирів .......................................................60,20 ...................... 40,20
Разом ................................................................100,00 .................... 100,00

Стандартний маргарин 80% жиру
Жирова фаза Всього% Жиру %

Олія соняшникова ..............................................34,30 ...................... 44,32
Кокосовий жир ......................................................6,40 ........................ 8,27
Твердий соєвий жир ...........................................30,30 ...................... 39,15
Тверда пальмова олія ..........................................6,40 ........................ 8,27
Всього ...................................................................77,4 .................... 100,01

Мінарин 40% жиру з інуліном
Жирова фаза Всього% Жиру %

Олія соняшникова ..............................................25,00 ...................... 65,79
Кокосовий жир ......................................................1,50 ........................ 3,95
Соєвий  жир твердий  ........................................10,00 ...................... 26,32
Пальмовий жир твердий ......................................1,50 ........................ 3,95
Всього ......................................................................38 .................... 100,01

Стандартний маргарин 80% жиру
Жир і розчинні інгредієнти Всього%

Олія соняшникова (розчинник) ........................................................... 2,40
Емульгатор Р0291 ................................................................................ 0,40
Емульгатор Р4110 ................................................................................ 0,04
Бета каротин (жиророзчинний)
Ароматизатор жиророзчинний ............................................................ 0,16
Всього ................................................................................................... 3,00

Стандартний маргарин 80% жиру
Водорозчинні інгредієнти Всього %

Вода .................................................................................................... 14,15
Сіль ........................................................................................................0,11
Лимонна кислота .................................................................................. 0,04
Кисле молоко ....................................................................................... 5,20
Сорбат калію ...............................................................................................
Ароматизатор водорозчинний ............................................................. 0,10
Всього ................................................................................................. 19,60
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Маргарин 70% 
Інгредієнти %

Соняшникова олія ................................................................................ 34,5
Тваринний жир 03 .............................................................................. 34,25
Kavit( барвник) ........................................................................................ 0,8
Лецетин, Sten  F10 ................................................................................. 0,2
Palsgard 0097 ......................................................................................... 0,2
Смак Givoudan 76878-33 ..................................................................... 0,05
Вода ...................................................................................................... 27,6
Сіль ......................................................................................................... 0,7
Сухе незбиране  молоко ........................................................................ 1,7
Лимонна кислота ...........................................................................to pH 6.2
Разом .................................................................................................. 100.0

Soft Butter Substitute
М’який замінник масла

Інгредієнти %
Соняшникова олія ................................................................................ 16,0
BUTAOтм .............................................................................................. 62,2
Kavit( барвник) ........................................................................................ 0,8
Лецетин, Sten  F10 ................................................................................. 0,2
Palsgard 0291 ......................................................................................... 0,1
Смак Givoudan 76878-33 ..................................................................... 0,05
Вода ...................................................................................................... 17,0
Сіль ......................................................................................................... 0,7
Сухе незбиране молоко ......................................................................... 3,0
Лимонна кислота ...........................................................................to pH 5,0
Разом .................................................................................................. 100.0

Маргарин 80% 
Інгредієнти %

Соняшникова олія ................................................................................ 39,5
Тваринний жир 03 .............................................................................. 39,25
Kavit( барвник) ........................................................................................ 0,8
Лецетин, Sten  F10 ................................................................................. 0,2
Palsgard 0097 ......................................................................................... 0,2
Смак Givoudan 76878-33 ..................................................................... 0,05
Вода ...................................................................................................... 17,6
Сіль ......................................................................................................... 0,7
Сухе знежирене молоко ........................................................................ 1,7
Лимонна кислота ...........................................................................to pH 6,2
Разом .................................................................................................. 100.0
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Soft Butter Substitute, 60%
Замінник масла

Інгредієнти %
Соняшникова олія ................................................................................ 12,0
BUTAOтм .............................................................................................. 45,3
Kavit( барвник) ........................................................................................ 0,8
Лецетин, Sten  F10 ................................................................................. 0,2
Palsgard 0291 ....................................................................................... 0,15
Смак Givoudan 76878-33 ..................................................................... 0,05
Вода ...................................................................................................... 34,8
Сіль ......................................................................................................... 0,7
Сухе незбиране молоко ......................................................................... 6,0
Лимонна кислота ...........................................................................to pH 5,0
Разом .................................................................................................. 100.0

60% Hydrogenated Spread (спред гідрований)
Інгредієнти %

Соняшникова олія ................................................................................ 44,0 
Тваринний жир 03 ................................................................................ 15,0 
Kavit( барвник) ........................................................................................ 0,8 
Лецетин, Sten  F10 ............................................................................... 0,15 
Palsgard 0097 ......................................................................................... 0,2 
Смак Givoudan 76878-33 ..................................................................... 0,05 
Вода ...................................................................................................... 35,1 
Сіль ......................................................................................................... 0,7 
Сухе знежирене молоко ........................................................................ 4,0 
Лимонна кислота ...........................................................................to pH 5,6 
Разом .................................................................................................. 100,0 

60% Unhydrogenated Spread (негідрований спред)
Інгредієнти %

Соняшникова олія ................................................................................ 37,0 
Тваринний жир 03 ................................................................................ 21,0 
Kavit( барвник) ........................................................................................ 0,8 
Лецетин, Sten  F10 ............................................................................... 0,15 
Palsgard 0291 ......................................................................................... 0,2 
Смак Givoudan 76878-33 ..................................................................... 0,05 
Вода ...................................................................................................... 35,1 
Сіль ......................................................................................................... 0,7 
Сухе знежирене молоко ........................................................................ 4,0 
Лимонна кислота ...........................................................................to pH 5,6 
Разом .................................................................................................. 100,0 
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60% Hydrogenated Margarine (маргарин гідрований)
Інгредієнти %

Соняшникова олія ................................................................................ 35,0 
Тваринний жир 03 ................................................................................ 24,0 
Kavit( барвник) ........................................................................................ 0,8 
Лецетин, Sten  F10 ............................................................................... 0,15 
Palsgard 0291 ......................................................................................... 0,2 
Смак Givoudan 76878-33 ..................................................................... 0,05 
Вода ...................................................................................................... 35,1 
Сіль ......................................................................................................... 0,7 
Сухе знежирене молоко ........................................................................ 4,0 
Лимонна кислота ...........................................................................to pH 5,6 
Разом .................................................................................................. 100,0 

60% Hydrogenated Spread (спред гідрований)
Інгредієнти %

Соняшникова олія ................................................................................ 44,0 
Тваринний жир 03 ................................................................................ 15,0 
Kavit( барвник) ........................................................................................ 0,8 
Лецетин, Sten  F10 ............................................................................... 0,15 
Palsgard 0291 ......................................................................................... 0,2 
Смак Givoudan 76878-33 ..................................................................... 0,05 
Вода ...................................................................................................... 35,1 
Сіль ......................................................................................................... 0,7 
Сухе знежирене молоко ........................................................................ 4,0 
Лимонна кислота ...........................................................................to pH 5,6 
Разом .................................................................................................. 100,0 
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1. Вміст ненасичених жирних кислот у натуральних оліях скла-
дає:
а)	50…80%;
б)	5…10%;
в)	15…20%;
г)	90…100%.

2. З процесів, який іде першим при переробці насіння на олію:
а)	відокремлення	оболонки;
б)	подрібнення	ядра;
в)	очищення	насіння	від	домішок;
г)	гідротермічна	обробка	насіння.

3. М’ятка, отримана під час пресування, називається:
а)	шрот;
б)	мезга;
в)	кроківка;
г)	всі	відповіді	вірні.

4. Вологість мезги складає:
а)	5…6%;
б)	20…30%;
в)	15…17%;
г)	більше	60%.

5. Основна олійна культура в Україні:
а)	рицина;
б)	кукурудза;
в)	соняшник;
г)	льон.

6. Очищення олії від супутніх речовин називається:
а)	кристалізація;
б)	аерація;
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в)	рафінування;
г)	комбінування.

7. Найповніше вилучення олії із сировини забезпечує: 
а)	подрібнення;
б)	сепарація;
в)	екстрагування;
г)	гідратація.

8. Найефективніший спосіб очищення олії від завислих домішок 
і води:
а)	відстоювання;
б)	центрифугування;
в)	гідрогенізація;
г)	гідратація.

9. Приєднання водню до ненасичених ацилгліцеринів назива-
ють:
а)	рафінування;
б)	дезодорація;
в)	гідратація;
г)	гідрогенізація.

10. Під час виробництва олії температура шроту, що надходить на 
зберігання, не повинна перевищувати:
а)	10…15ºС;
б)	20ºС;
в)	40ºС;
г)	80ºС.

11. Вміст олії в соєвих бобах складає:
а)	10…12%;
б)	19…22%;
в)	46…48%;
г)	50…55%.



151

ТЕСТИ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ

12. Олійність соняшникового насіння:
а)	10…12%;
б)	19…22%;
в)	38…42%;
г)	52…60%.

13. Під час гідратування при виробництві саломасу, температура 
повинна дорівнювати:
а)	100…120	ºС;
б)	150…170	ºС;
в)	210…230	ºС;
г)	250…270	ºС.

14. М’ятка перетворюється на мезгу під впливом:
а)	часу;
б)	вологи	та	тепла;
в)	тиску;
г)	всі	відповіді	вірні.

15. Розчинником для екстрагування олій є:
а)	луги;
б)	кислоти;
в)	гексан;
г)	водень.

16. Метою процесу центрифугування при отриманні олії є:
а)	видалення	осаду;
б)	хімічне	очищення;
в)	очищення	від	газів;
г)	очищення	від	завислих	домішок	і	води.

17. Для нейтралізації вільних жирних кислот олію обробляють:
а)	газом;
б)	лугом;
в)	кислотою;
г)	бензином.
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18. Для вибілювання олії використовують:
а)	пісок;
б)	глину;
в)	активоване	вугілля;
г)	вапно;

19. Під час виробництва маргарину молоко пастеризують:
а)	100…105	ºС;
б)	20…40	ºС;
в)	80…85	ºС;
г)	90…95	ºС.

20. У разі лужного рафінування олії:
а)	вона	знебарвлюється;
б)	зникає	зайвий	запах;
в)	вона	аерується;
г)	утворюються	мила.

21. Отриманий після подрібнення насіння матеріал називають:
а)	мяткою;
б)	мезгою;
в)	макухою;
г)	лашкою.

22. Основні способи отримання рослинної олії – це: 
а)	пресування	і	екстракція;
б)	подрібненім	і	екстракція;
в)	попереднє	пресування	і	остаточне	пресування;
г)	пресування	та	віджим.

23. Для видалення з олії специфічного смаку і запаху застосову-
ють процес:
а)	вибілювання;
б)	рафінування;
в)	дезодорування;
г)	гідратування.
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24. Недоліком екстрагування способом занурювання є:
а)	висока	швидкість	екстрагування;
б)	низька	концентрація	остаточних	міцел;
в)	невелика	тривалість	процесу	знежирювання;
г)	простота	конструкції	екстракційного	апарату.

25. Термін зберігання жиросировини при температурі вище 0 оС 
складає:
а)	3	год.;
б)	1	добу;
в)	2…3	доби;
г)	7	діб.

26. До фізичних способів рафінування жирів відносять:
а)	адсорбційне	рафінування;
б)	лужне	рафінування;
в)	фільтрування;
г)	кислотне	рафінування.

27. Для вилучення воскоподібних речовин олію:
а)	виморожують;
б)	нагрівають	до	температури	100	ºС;
в)	нагрівають	до	температури	вище	100	ºС;
г)	охолоджують	до	температури	50	ºС.

28. Для освітлення жиру охолодження проводять:
а)	повільно;
б)	якомога	швидше;
в)	поступово;
г)	охолодження	не	впливає	на	колір	і	відтінок	жиру.

29. Стійкість маргарину в процесі оброблення, зберігання, тран-
спортування зумовлена наявністю в ньому:
а)	консервантів;
б)	лугів;
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в)	емульгаторів;
г)	кислот.

30. Для виробництва маргарину використовують сировину:
а)	жирову	та	нежирову;
б)	середньожирову	і	високо	жирову;
в)	нижче	-	середньожирову;
г)	високо	жирову.

31. Столовий маргарин містить жиру:
а)	не	більше	8%;
б)	не	менше	8%;
в)	не	менше	12%;
г)	15…20%.

32. Фосфоліпіди вилучаються із олії:
а)	сепарацією;
б)	гідратуванням;
в)	дезодоруванням;
г)	пресуванням.

33. В рафінованій рослинній олії не повинно бути:
а)	відстою;
б)	фосфоровмісних	речовин;
в)	мила;
г)	всі	відповіді	вірні.

34. Для підвищення біологічної цінності, маргарин збагачують ві-
тамінами:
а)	групи	В,	С,	Е,	А;
б)	А	і	Д;
в)	А,	В,	С,	Д,	Е;
г)	F,	С,	Д.

35. Температура олії під час гідрування для виробництва техніч-
ного саломасу може сягати:
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а)	100	ºС;
б)	150	ºС;
в)	200	ºС;
г)	250	ºС.

36. Олію виробляють із:
а)	насіння	гірчиці,	томатів,	гарбузів;
б)	кісточок	маслин,	вишень,	яблук;
в)	кісточок	абрикосів,	персиків,	слив;
г)	всі	відповіді	вірні.

37. За складом, властивостями і поживністю маргарин порівню-
ють з:
а)	вершковим	маслом;
б)	пальмоядровою	олією;
в)	рослинною	олією;
г)	всі	відповіді	вірні.

38. Для ефективного відокремлення олії від частинок подрібне-
них ядер:
а)	проводять	гідротермічну	обробку	м’ятки;
б)	готують	мезгу;
в)	м’ятку	обсмажують;
г)	всі	відповіді	вірні.

39. На вальцьових верстатах насіння:
а)	плющуть;
б)	фільтрують;
в)	гідратують;
г)	дезодорують.

40. Стадія рафінації олії, на який видаляють віск:
а)	фільтрації;
б)	гідратації;
в)	виморожування;
г)	лужної	рафінації.
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41. Для ефективного обрушування насіння (з мінімальним по-
шкодженням ядра) потрібно, щоб:
а)	вологість	оболонки	була	більшою,	ніж	вологість	ядра;
б)	вологість	оболонки	приблизно	дорівнювала	вологості	ядра;
в)	вологість	оболонки	була	значно	більшою,	ніж	вологість	ядра;
г)	вологість	оболонки	була	меншою,	ніж	вологість	ядра.

42. Рушанка – це: 
а)	суміш	лузги,	ціляка,	цілого	ядра,	половинок	ядра,	недосушу;
б)	суміш	великої,	середньої	та	дрібної	лузги,	ціляка,	недорушу,	цілого	
ядра,	половинок	ядра,	олійного	пилу;
в)	суміш	великої,	середньої	та	дрібної	лузги,	ціляка,	цілого	ядра,	по-
ловинок	ядра,	олійного	пилу;
г)	суміш	лузги,	цілого	ядра,	половинок	ядра;

43. Жир можна виділяти з м'якої та твердої жиросировини:
а)	витопкою	та	екстракцією;
б)	гідромеханічним	способом;
в)	виплавкою,	екстракцією,	гідромеханічним	методом;
г)	виплавкою	та	гідромеханічним	методом.

44. Екстракція - це:
а)	витяг	жиру	гідромеханічним	способом;
б)	витяг	жиру	за	допомогою	летких	розчинників;
в)	витяг	жиру	за	допомогою	гострої	пари;
г)	витяг	жиру	за	допомогою	електричних	імпульсів.

45. Основні процеси псування харчових жирів:
а)	окиснювальні,	гідролітичні;
б)	гідролітичні,	фізичні;
в)	окислювальні,	мікробіологічні;
г)	мікробіологічні,	фізичні.

46. Для осалених жирів характерні:
а)	кетони,	вжк;
б)	оксикислоти,	продукти	полімеризації;
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в)	вжк,	альдегіди;
г)	кетони,	альдегіди.

47. Основні синтетичні антиокиснювачі:
а)	бутилокситолуол,	фосфатиди;
б)	кефаліни,	фосфорна	кислота;
в)	бутилокситолуол,	бутилоксианізол;
г)	лецитин,	аскорбінова	кислота.

48. Підготовка насіння при виробництві олії досягається:
а)	зволожуванням
б)	висушуванням
в)	обрушуванням
г)	підсмажуванням

49. Найбільш тривалий спосіб утворення місцели: 
а)	занурення;
б)	комбінований;
в)	зрошування;
г)	Простий.

50. Після воднотеплової обробки м'ятки отримують:
а)	макуху;
б)	рушанку;
в)	м'язгу;
г)	шрот.

51. Дезодорування олії проводять: 
а)	фільтрацією	і	центрифугуванням;
б)	охолоджуванням	олії	до	2…5	°С;
в)	заморожуванням;
г)	нагрітою	до	210...	230	ºС	гострою	парою;

52. Зволоження м'ятки та її підігрівання здійснюють для приго-
тування: 
а)	макухи;
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б)	меляси;
в)	м'язги;
г)	жома.

53. Найбільш швидкий спосіб утворення місцели:
а)	зрошування;
б)	комбінований;
в)	занурення;
г)	перемішування.

54. Найбільшу кількість масла містить: 
а)	експелерний	жмих;
б)	макуха;
в)	форпресовий	жми;
г)	шрот.

55. Групі низькоолійних культур притаманний вміст жиру:
а)	1…4	%;
б)	31...40	%;
в)	5...30	%;
г)	35…44	%.

56. Тверді рослинні олії:
а)	пальмова,	пальмоядрова,	кокосова,	арахісова;
б)	пальмоядрова,	арахісова,	бавовняна,	ріпакова;
в)	масло-какао,	пальмова,	пальмоядрова,	кокосова;
г)	кокосова,	бавовняна,	пальмова,	арахісова.

57. Хімічні методи рафінації рослинних олій:
а)	гідратація,	дезодорація;
б)	гідратація,	нейтралізація;
в)	нейтралізація,	відбілювання;
г)	дезодорація,	виморожування.

58. Залежно від призначення саломаси розрізняються за показни-
ками:
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а)	температура	плавлення,	кислотне	число.
б)	твердість,	кислотне	число.
в)	температура	плавлення,	твердість.
г)	кислотне	число,	колірне	число.

59. Процес гідрогенізації відбувається при дотриманні параме-
трів і умов:
а)	тиск,	температура	в	автоклаві,	каталізатор;
б)	температура,	каталізатор;
в)	термін	процесу,	каталізатор;
г)	тиск	в	автоклаві,	каталізатор.

60. Процес гідрогенізації - це:
а)	обробка	твердих	жирів	воднем.
б)	обробка	рідких	жирів	воднем.
в)	обробка	фосфатидів.
г)	обробка	вільних	жирних	кислот.

61. У результаті гідрогенізації одержують:
а)	рідкі	жири;
б)	тверді	жири-саломаси;
в)	м'які	жири;
г)	маргарини.

62. При виробництві маргарину використовують консерванти:
а)	бутилокситолуол	(бот),	бутилоксианізол	(боа).
б)	бензойну	кислоту,	бутилокситолуол	(бот).
в)	сорбінову	кислоту,	бутилоксианізол	(боа).
г)	бензойну	кислоту,	сорбінову	кислоту.

63. Фізико-хімічні показники майонезу, які регламентуються 
стандартом:
а)	масова	частка	жиру,	вологи,	кислотне	число,	вміст	антиокиснюва-
чів;
б)	кислотне	число,	масова	частка	жиру,	солі,	перекисне	число;
в)	масова	частка	жиру,	вологи,	кислотність,	стійкість	емульсії;
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г)	масова	частка	жиру,	кислотне	число,	вмістантиокиснювачів,	масова	
частка	солі.

64. Експелерне масло одержують при екстракції рослинної олії:
а)	комбінованим	способом;
б)	екстракційним	способом;
в)	пресовим	способом;
г)	змішаним	способом.

65. У процесі гідратації олії забезпечують виділення:
а)	ароматичних	речовин;
б)	воску;	
в)	фосфоліпідів;
г)	вільних	жирних	кислот.

66. Показник, що характеризує олійність насіння:
а)	вміст	олії	у	відсотках	до	сухих	речовин	насіння;
б)	вміст	олії	у	відсотках	до	маси	ядра;
в)	вміст	олії	у	відсотках	до	маси	насіння;
г)	вміст	олії	у	відсотках	до	маси	оболонок.

67. Майонези вітчизняного виробництва містять жиру:
а)	провансаль	-	50%,	любительський	-	40%,	весна	-	37%,	салатний	-	
65%,	діабетичний	-	45%;
б)	провансаль	-	67%,	любительський	-	47%,	весна	-	67%,	салатний	-	
37%,	діабетичний	-	67%;
в)	провансаль	-	45%,	любительський	-	67%,	весна	-	45%,	діабетичний	
-	45%;
г)	провансаль	-	60%,	любительський	-	70%,	весна	-	55%,	салатний	-	
67%,	діабетичний	-	67%.

68. Фізико-хімічні показники, за якими визначають якість майо-
незу:
а)	масова	частка	жиру,	вологи,	вміст	токсичних	елементів,	пестицидів;
б)	масова	частка	жиру,	рн,	стійкість	емульсії,	вміст	сорбінової	кисло-
ти,	мікробіологічні	показники;
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в)	масова	частка	жиру,	масова	частка	 вологи,	 кислотність,	 рн,	 стій-
кість	емульсії;
г)	масова	 частка	 вологи,	 кислотність,	 стійкість	 емульсії,	 вміст	 солі,	
пестицидів,	сорбінової	кислоти.

69. Майонезі вітчизняного виробництва залежно від складу й при-
значення поділяються на:
а)	столові,	з	прянощами,	сметаноподібні,	порошкоподібні;
б)	столові,	дієтичні,	десертні;
в)	столові,	з	прянощами,	зі	смаковими	і	драглеутворюючими	добавка-
ми,	дієтичні;
г)	столові,	десертні,	сметаноподібні,	дієтичні.

70. До першої групи яловичого жиру – сирцю відносять сировину:
а)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	щуповий,	з	ліверу;
б)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	щуповий,	жир	шлунка;
в)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	щуповий,	жирові	об-
різки;
г)	 сальник,	жир	 навколонирковий,	 брижейний,	щуповий,	 кишковий	
жир.

71. До першої групи свинячого жиру – сирцю відносять сировину:
а)	сальник,	жир	навколонирковий,брижейний,	обрізки	свіжого	сала,	
жир	з	калтику;
б)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	обрізки	свіжого	сала,	
жир	з	шлунка;	
в)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	обрізки	свіжого	сала,	
жир	міздровий;
г)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	обрізки	свіжого	сала,	
солене	сало	без	салистого	запаху	від	окислення.

72. Баранячий і козячий жир – сирець характеризуються:
а)	матово-	білим	кольором	із	специфічним	запахом;
б)	матово-	білим	кольором	без	запаху;
в)	молочно	–білого	кольору	з	приємним	запахом;
г)	жовто	–	золотистого	кольору	із	специфічним	запахом.
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73. Трубчасті кістки:
а)	стегнова	кістка,	кістки	передпліччя;
б)	стегнова	кістка,	лопатка,	ребра;
в)	хребці,	кістки	передпліччя,	кістки	голови;
г)	стегнова	кістка,	путовий	суглоб.

74. Група яловичого жиру – сирцю, відносять сировину:
а)	жир	шлунка	(з	рубця,	книжки	і	сичуга),	жирові	обрізки,	кишковий	
жир;
б)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	щуповий,	жир	шлун-
ка;
в)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	щуповий,	жирові	об-
різки;
г)	 сальник,	жир	 навколонирковий,	 брижейний,	щуповий,	 кишковий	
жир.

75. Каратиноїди разом з хлорофілами дають специфічне забарв-
лення олії від червоного до жовтого кольору:
а)	соєва,	соняшникова;
б)	ріпакова,	соняшникова;
в)	ріпакова,	льняна;
г)	оливкова,	макова.

76. До другої групи свинячого жиру – сирцю відносять сировину:
а)	жир	з	шлунка,	міздровий	жир,	кишковий	жир,	солене	сало	(без	са-
листого	запаху	від	окиснення);
б)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	обрізки	свіжого	сала,	
жир	з	шлунка;	
в)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	обрізки	свіжого	сала,	
жир	міздровий;
г)	сальник,	жир	навколонирковий,	брижейний,	обрізки	свіжого	сала,	
солене	сало	без	салистого	запаху	від	окислення.

77. Туалетні мила виготовляють: 
а)	тверді,	рідкі,	мазеподібні;	
б)	рідкі,	мазеподібні,	напівпрозорі;
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в)	тверді,	рідкі,	у	таблетках.	
г)	рідкі,	напівпрозорі,	у	таблетках.

78. В залежності від призначення, мила умовно поділяють: 
а)	господарське,	дитяче,	туалетне;	
б)	туалетне,	рідке,	дитяче;
в)	господарське,	туалетне,	металеве;	
г)	господарське,	дитяче,	рідке.

79. Мило – це: 
а)	солі	високомолекулярних	жирних,	нафтенових	кислот;	
б)	солі	високомолекулярних	жирних,	летких,	нафтенових	кислот;	
в)	солі	високомолекулярних	жирних,	оксикислот,	нафтенових	кислот;
г)	солі	високомолекулярних	жирних	кислот,	натрієві	та	калієві.

80. Фізико-хімічні властивості мила – це: 
а)	густина,	температура	плавлення,	гігроскопічність,	розчинність,	гід-
роліз	мила,	поліморфізм,	в′язкість;
б)	 густина,	 температура	плавлення,	 гігроскопічність,	 критична	 кон-
центрація	міцелоутворення,	солюбілізуюча	здатність;	
в)	природа	водних	розчинів	мила,	густина,	t	плавлення,	гігроскопіч-
ність;	
г)	густина,	температура	плавлення,	гігроскопічність,	розчинність,	гід-
роліз	мила,	в′язкість.

81. Кінський жир характеризується:
а)	інтенсивно-жовтого	до	лимонно-жовтого	кольору,	без	запаху;	
б)	матово-	білим	кольором	без	запаху;
в)	молочно	–білого	кольору	з	приємним	запахом;
г)	жовто	–	золотистого	кольору	із	специфічним	запахом.

82. Основною сировиною для виробництва олео-маргарину є:
а)	яловичий	жир;
б)	свинячий	жир;
в)	баранячий	жир;
г)	кінський	жир.
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83. Кролячий жир характеризується:
а)	матово-	білим	кольором	без	запаху;	
б)	інтенсивно-жовтого	до	лимонно-жовтого	кольору,	без	запаху;	
в)	молочно	–	білого	кольору	з	приємним	запахом;
г)	жовто	–	золотистого	кольору	із	специфічним	запахом.

84. Після здійснення процесу гідратації отримують:
а)	 гідратовану	 товарну	 олію,	 фосфоліпідну	 емульсію,	 гідратовану	
олію	на	подальшу	рафінацію;
б)	гідратовану	товарну	олію,	дезодорат,	гідратовану	олію	на	подальшу	
рафінацію;
в)	 нерафіновану	 товарну	 олію,	фосфоліпідну	 емульсію,	 гідратовану	
олію	на	подальшу	рафінацію;
г)	рафіновану	олію.

85. Вінтеризація передбачає видалення із рафінованої дезодоро-
ваної олії:
а)	вільних	жирних	кислот;
б)	фосфоліпідів	та	гідратуючого	агенту;
в)	восків	та	воскоподібних	речовин;
г)	одоруючих	речовин.

86. Процес, під час якого фосфатиди проходять набрякання, роз-
ростання гідратних оболонок, становить фазу:
а)	сушіння;
б)	промивання;	
в)	експозиції;
г)	Рафінації.

87. Фосфатиди як самостійний продукт використовуються як:
а)	емульгатори,	розріджувачі;
б)	стабілізатори,	розріджувачі;
в)	антиоксиданти,	стабілізатори.	
г)	емульгатори,	антиоксиланти

88. Сода використовується при виробництві майонезу з метою:
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а)	нейтралізації	вільних	жирних	кислот;
б)	поліпшення	смаку;
в)	підвищення	розчинності	білків;
г)	зменшення	кількості	бактерій.

89. Саломас використовують в маргариновому виробництві з ме-
тою:
а)	підвищення	живильної	цінності	олії;
б)	зміни	фізичних	властивостей	олії;
в)	пониження	температури	плавлення;
г)	підвищення	температури	плавлення.

90. Реакція, яка не використоваєтся при виробництві саломаса:
а)	міжмолекулярна	пере	етерифікація;
б)	внутрішньомолекулярна	пере	етерифікація;
в)	обмилення;
г)	гідрогенізації.

91. Підвищення температури плавлення жирової сировини для 
виробництва маргарину відбувається в наслідок:
а)	використання	оливкової	олії
б)	використання	соняшникової	олії
в)	використання	саломаса
г)	додавання	ріпакової	олії

92. Формування кристалічної структури маргарину не залежить від: 
а)	швидкості	охолоджування	маргаринової	емульсії;
б)	швидкості	перемішування	маргаринової	емульсії;
в)	хімічного	складу	жирової	фази	маргаринової	емульсії;
г)	присутності	консервантів.

93. Оптимальна кислотність майонезу:
а)	рН	6,0;
б)	рН	5,5;
в)	рН	4,6;
г)	рН	3,5.
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94. Використання яєчного порошку в рецептурах майонезу про-
водиться з метою:
а)	зниження	кислотності	майонезу;
б)	підвищення	кислотності	майонезу;
в)	підвищення	стабільності	майонезної	емульсії;
г)	мікробіологічній	стабільності.

95. Очищення рослинних олій від фосфоліпідів здійснюється:
а)	виморожуванням;
б)	нейтралізацією;
в)	сорбцією;
г)	гідратацією.

96. Очищення рослинних олій від воску здійснюється:
а)	виморожуванням;
б)	нейтралізацією;
в)	сорбцією;
г)	гідратацією.

97. Вибілювання рослинних олій здійснюється:
а)	виморожуванням;
б)	нейтралізацією;
в)	сорбцією	
г)	гідратацією

98. Відзначте невисихаючі рослинні масла:
а)	кукурудзяне;
б)	соняшникове;
в)	соєве;
г)	рицинове.

99. Спосіб отримання ефірних олій методом настоювання сирови-
ни у рослинних маслах:
а)	анфлераж;
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б)	дистиляція;
в)	мацерація;
г)	сорбція.

100. Спосіб отримання ефірних олій методом відгонки водяною 
парою:
а)	дистиляція;
б)	анфлераж;
в)	мацерація;
г)	сорбція.	

101. Спосіб отримання шавлієвої ефірної олії: 
а)	дистиляція;
б)	анфлераж;
в)	мацерація;
г)	сорбція.

102. Під час охолоджування маргаринової емульсії відбуваються 
наступні процеси:
а)	кристалізація	і	рекристалізація;
б)	модифікація	жирних	кислот;
в)	окислення	жирів;
г)	переетерифікація.

103. Шрот – продукт, що отримується після:
а)	екструдування;
б)	форпресового	пресування;
в)	экспеллерного	пресування;
г)	екстракції.

104. Олійна сировина, що потенційно містить нативні речовини, 
шкідливі для здоров'я:
а)	соняшник;
б)	арахіс;
в)	рапс;
г)	кукурудза.
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105. Олійна сировина, що потенційно містить речовини, шкідливі 
для здоров'я:
а)	соняшник;
б)	арахіс;
в)	соя;
г)	кукурудза.

106. Виділення олії на пресі «экспеллер» проводиться з метою:
а)	виділення	олії	без	влаготепловой	обробки;
б)	виділення	олії	за	одне	пресування;
в)	отримання	олії	високої	якості;
г)	остаточного	виділення	рослинної	олії.

107. Метод отримання ефірної олії з використанням явища сорб-
ції:
а)	дистиляція;
б)	анфлераж;
в)	мацерація;
г)	екстракція.

108. Метод отримання ефірного олії з використанням явища екс-
тракції:
а)	дистиляція
б)	анфлераж
в)	мацерація
г)	холодне	пресування	

109. Температура виморожування воску під час рафінування рос-
линних олій:
а)	мінус	5...0	°С;
б)	0..5°С;
в)	5…10°С;
г)	10…15°С.

110. Використання пальмової олії в маргариновому виробництві 
проводять для:
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а)	підвищення	харчової	цінності;
б)	підвищення	смакових	якостей;
в)	підвищення	температури	плавлення;
г)	зміни	кольору	маргарину.

111. Найбільшу кількість олії в світі виробляють з:
а)	плодів	пальми;
б)	сої;
в)	соняшнику;
г)	ріпака.

112. Вміст олії у зародку зерна кукурудзи складає (%):
а)	10…19;
б)	20…29;
в)	30…39;
г)	40…49.

113. Отримання ефірних олій методом дистиляції пов'язане з ви-
користанням:
а)	водяної	пари;
б)	розчину	етилового	спирту;
в)	легкого	бензину;
г)	гексану.

114. Продукт, який містить ефірні олії у разі використання методу 
анфлеража:
а)	конкрет;
б)	абсолют;
в)	помада
г)	резиноїд

115. Продукт, отриманий у разі екстракції ефіроолійної сировини:
а)	конкрет;
б)	абсолю;
в)	помада;
г)	резиноїд.
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116. Продукт, який виділяють під час обробки конкрету спиртом:
а)	абсолю;
б)	помада;
в)	резиноїд;
г)	терпеноїд.

117. Ефіроолійна сировина, з якої отримують ефірну олію холод-
ним віджиманням:
а)	лаванда;
б)	шавлія;
в)	троянда;
г)	цитрусові	плоди.

118. Показник, що характеризує ступінь не насиченості рослин-
них олій
а)	кислотне	число;
б)	перекисне	число;
в)	кольоровість;
г)	йодне	число.

119. Саломас – це продукт, що отримується в результаті:
а)	перетоплювання	тваринного	жиру;
б)	технологічних	дій	на	жири	з	метою	підвищення	температури	плав-
лення;
в)	підвищення	кислотності;
г)	рафінування	рослинних	олій.	

120. Гомогенізація майонезу перед розфасовкою проводиться з ме-
тою:
а)	перемішування	компонентів;
б)	збільшення	розчинності	компонентів;
в)	збільшення	стабільності	жирової	емульсії;
г)	збереження	вітамінів.

121. Обмежене використання ріпакової олії в харчових цілях 
пов'язане з вмістом:
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а)	антипротеазного	комплексу	речовин;
б)	амілазних	ферментів;
в)	ерукової	кислоти;
г)	високим	вмістом	олеїнової	кислоти.

122. Соапсток – це:
а)	емульгатори,	що	додаються	при	виробництві	жирових	продуктів;
б)	продукт,	що	утворюється	при	нейтралізації	вільних	жирних	кис-
лот;
в)	вільні	жирні	кислоти;
г)	гідратовані	фосфоліпіди.

123. Існуючий спосіб виробництва майонезу:
а)	резервуарний;
б)	термостат;
в)	гідростатичний;
г)	періодичний	або	безперервний.

124. На швидкість згіркнення жирів впливають:
а)	ступінь	насиченості	кислот,	які	входять	до	складу	жиру,	температу-
ра	зберігання,	присутність	каталізатора,	наявність	антиоксидантів;
б)	температура	зберігання,	присутність	каталізатора,	наявність	анти-
оксидантів;
в)	ступінь	насиченості	кислот,	які	входять	до	складу	жиру	і	темпера-
тура	зберігання;
г)	температура	зберігання.

125. Механічним способом отримують ефірне масло:
а)	шавлієве;
б)	рожеве;
в)	цитрусове;
г)	лавандове.

126. Масло, що не висихає:
а)	клещивінне;
б)	соняшникове;



ТЕСТИ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ

172

в)	рапсове;
г)	оливкове.

127. Поліненасичені жирні кислоти переважають:
а)	олія	ріпакова,	олія	соєва,	жир	кістковий.
б)	олія	соняшникова,	олія	кукурудзяна.
в)	олія	кукурудзяна,	жир	свинячий,	жир	кістковий.
г)	олія	оливкова,	олія	какао-бобів,	бавовняна	олія.

128. Харчова безпека олії визначається показниками:
а)	вільні	жирні	кислоти,	пестициди;
б)	альдегіди,	оксикислоти,	пестициди;
в)	токсичні	елементи,	важкі	метали,	мікотоксини,	пестициди;
г)	важкі	метали,	кетони,	пестициди.

129. Основні компоненти нежирової частини маргарину:
а)	аскорбінова,	цитринова	та	бензойна	кислоти;
б)	жиророзчинні	вітаміни	а	і	д,	водорозчинні	вітаміни	групи	в;
в)	коров'яче	молоко,	сіль,	цукор,	барвники,	ароматизатори,	жиророз-
чинні	вітаміни	і	ін.;
г)	пектинові	речовини.

130. Умови зберігання маргарину, кондитерських та кулінарних 
жирів:
а)	в	холодильних	камерах	за	температури	0...2°с	та	відносної	вологос-
ті	повітря	не	більше	80%;
б)	за	температури	20…25	ºС;
в)	за	температури	26…35	ºС;
г)	за	температури	від	-20	до	-15	ºС	і	відносної	вологості	повітря	60%.

131. Процес відокремлення оболонки від ядра насіння олійних 
культур, це:
а)	провіювання;
б)	фасування;
в)	шеретування;
г)	очищення.
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Дезодорована 
рафінована олія

Суміш	 ацилгліцеринів	 вищих	жирних	 кис-
лот	та	супутніх	речовин,	очищена	на	кінце-
вій	стадії	рафінації	шляхом	вилучення	лет-
ких,	характерних	смакових	та	одорувальних	
речовин	 і	 застосовується	 як	 рідка	 фракція	
жирової	основи

Саломас 
(маргаринової 
продукції)

Продукт	отвердіння	рослинної	жирової	си-
ровини,	 здобутий	 її	 гідрогенізацією,	 кінце-
вий	продукт	гідрогенізації

3. Нерафінований 
саломас 
(маргаринової 
продукції)

Продукт,	 здобутий	 гідруванням	 олій	 чи	 їх-
ніх	сумішей	з	тваринними	жирами

4.4. Каркасний 
дезодорований 
рафінований саломас 
(маргаринової 
продукції)

Продукт,	 здобутий	рафінацією	 (включаючи	
дезодорацію)	нерафінованого	саломасу

4.5. Переетерифіко-
ваний жир

Продукт,	здобутий	переетерифікацією	олій	і	
тваринних	жирів

4.6. Бавовняний 
пальмітин

Фракція	рафінованої	бавовняної	олії,	одер-
жана	 за	 температури	від	7,5	до	8,0°С	 і	 яка	
має	точку	плавлення	від	19до25°С

4.7. Пальмовий 
стеарин

Фракція	рафінованої	пальмової	олії,	яка	має	
точку	плавлення	від	52	до	54	°С

8. Емульгатор 
(маргаринової 
продукції)

Речовина,	 яка	 сприяє	 утворенню	 міцних	
водно-жирових	емульсій	та	використовуєть-
ся	 для	 підвищення	 агрегативної	 стійкості	
емульсії	маргарину
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4.9. Ароматизатор 
(маргаринової 
продукції)

Жиро-	 та	 водорозчинна	 композиція	 різних	
органічних	 речовин,	 яка	 додається	 до	 аро-
матизивної	основи	молока

4.10. Антиоксидант 
(маргаринової 
продукції)

Речовина,	 яка	 використовується	 для	 упо-
вільнення	окислювальних	процесів

4.11. Вітаміни 
(маргаринове 
виробництво)

Низькомолекулярна	 біологічно	 активна	 ор-
ганічна	сполука,	необхідна	для	нормального	
обміну	 речовин	 в	 організмі,	 введення	 якої	
підвищує	біологічну	цінність	маргаринової	
продукції

4.12. Смакова харчова 
добавка (маргаринове 
виробництво)

Продукт,	який	вводиться	в	маргарин	для	по-
ліпшення	смаку

4.13. Універсальна 
жирова суміш 
(маргаринове 
виробництво)

Жирова	суміш	саломасів	та	рідкої	олії	з	пев-
ним	жирно-кислотним	складом,	яка	готуєть-
ся	відповідно	до	рецептури	перед	рафінаці-
єю	і	дезодорацією	та	служить	для	спрощен-
ня	технологічного	процесу

4.14. Жирова основа 
маргарину

Багатокомпонентна	суміш	ацилгліцеринів	 з	
різними	фізико-хімічними	властивостями

Примітка.	До	таких	властивостей	належать	
жирно-кислотний	склад	і	температура	плав-
лення

4.15. Емульсія 
маргарину 
маргаринова 
емульсія 

Стійка	завись	дрібнодисперсних	краплинок	
рідини	в	іншій	рідині,	яка	складається	з	жи-
рової	 основи	 та	 водно-молочної	 фази,	 що	
обумовлює	 специфічні	 властивості	 марга-
рину	(емульсія	зворотного	типу)
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5. ПРОЦЕСИ
5.1. Гідропереете-
рифікація жирів 
(маргаринової 
продукції)

Суміщений	процес	перерозподілу	радикалів	
жирних	кислот	у	сумішах	тваринних	жирів	з	
оліями	на	багато	функціональних	гідруваль-
них	та	переетерифікувальних	каталізаторах

5.2. Переетерифікація 
ацилгліцеринів

Процес	обміну	ацильних	груп	усередині	або	
між	молекулами	ацилгліцеринів	олій	та	тва-
ринних	жирів	у	присутності	(або	без)	ката-
лізаторів	(ДСТУ	2333)

5.3. Темперування 
емульсії маргарину

Процес	 встановлення	 певних	 температур	
суміші	рецептурних	компонентів	для	досяг-
нення	конкретної	технологічної	мети

5.4. Кристалізація 
емульсії маргарину

Утворення	кристалічної	структури	у	проце-
сі	переохолодження	емульсії	маргарину

5.5. Рекристалізація 
емульсії маргарину

Перебудова	 кристалічної	 решітки,	 яка	
утворю	ється	 під	 час	 переохолодження	
емульсії	маргарину,	внаслідок	чого	відбува-
ється	перегру	пу	вання	кристалів,	яке	супро-
воджується	 зниже	нням	 легкоплавкості	 та	
відокремленням	олії

5.6. Декристалізація 
емульсії маргарину

Механічне	 оброблення	 переохолодженої	
маргаринової	емульсії,	під	час	якого	дрібно-
дисперсні	кристали	твердої	фази	утворюють	
у	рідкій	фазі	коагуляційні	структури

5.7. Поліморфізм 
кристалічної 
структури маргарину

Кристалізація	та	рекристалізація	переохоло-
джуваної	емульсії	маргарину,	під	час	якого	
не	 дуже	 стійкі	 кристалічні	 форми	 перехо-
дять	 через	 проміжні	 до	 стійких	 кристаліч-
них	модифікацій

5.8. Тонке 
диспергування 
емульсії маргарину

Одержання	 високодисперсної	 гомогенної	
емульсії
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5.9. Пластична 
обробка емульсії 
маргарину

Механічний	 вплив	 на	 переохолоджену	
емульсію	 маргарину	 (тиском,	 перетиран-
ням)	 з	 одночасним	 її	 темперуванням,	 вна-
слідок	 чого	 рівномірніше	 розподіляється	
волога,	поліпшується	структура	маргарину,	
перетворюючись	 в	 однорідну	 дрібнокрис-
талічну

5.10. Метод 
переохолодження 
емульсії маргарину

Безперервний	 процес,	 який	 складається	 із	
стадії	 емульгування,	 охолодження	 та	 плас-
тичної	обробки

5.11. Одержання 
маргарину методом 
Козіна-Варібруса

Процес,	 в	 якому	 молоко	 використовується	
не	 тільки	 як	 компонент	 нежирової	 фази	 в	
натуральному	вигляді,	але	й	як	емульгатор,	
який	забезпечує	одержання	жирової	емуль-
сії,	 переважно	прямого	 типу,	 у	 вигляді	мо-
лочної	плазми

6. ПРОДУКТИ
6.1. Маргаринова 
продукція

Штучно	виготовлені	харчові	продукти,	осно-
вою	яких	є	суміш	олій	з	гідрованими,	перее-
терифікованими,	 гідропереетерифікованими	
жирами	і	натуральними	тваринними	жирами
Примітка. Залежно	від	технологічних	спо-
собів	 виробництва	 і	 рецептурного	 складу	
розрізняють	 жири	 кондитерські,	 хлібопе-
карсьі,	кулінарні	та	різні	види	маргаринів

6.2. Маргарин Штучно	 виготовлений	 харчовий	 продукт	 у	
вигляді	 високодисперсної	 водно-жирової	
емульсії,	 за	 смаком,	 кольором,	 ароматом,	
консистенцією,	 структурою	 та	 поживністю	
схожий	з	вершковим	маслом,	але	перевищує	
його	за	кількістю	поліненасичених	жирних	
кислот
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6.3. Столові 
маргарини

Види	маргаринів,	призначені	для	вживання	
в	їжу,	мають	певний	жировий	склад,	легко-
плавкі,	 що	 дозволяє	 використовувати	 їх	 в	
мережі	громадського	харчування	і	в	домаш-
ніх	умовах

6.4. Бутербродні 
маргарини; марочні 
маргарини 

Види	 маргаринів,	 призначені	 для	 викорис-
тання	як	бутербродний	продукт,	що	має	під-
вищену	 фізіологічну	 активність,	 пластич-
ність,	легкоплавкість

6.5. М’які маргарини 
поліпшеної якості

Види	маргаринів,	 які	 зберігають	пластичні	
властивості	за	малих	плюсових	температур	
завдяки	заданому	жировому	складу

6.6. Маргарин 
для промислової 
переробки

Вид	 маргарину,	 призначений	 для	 промис-
лового	виробництва	хлібобулочних	і	конди-
терських	виробів

6.7. Рідкі маргарини; 
низькопластичні 
маргарини 

Види	 маргаринів,	 які	 перебувають	 за	 тем-
ператури	 від	 15	 до	 20°С	 у	 рідкому	 стані	 і	
застосовуються	у	хлібопекарській	та	конди-
терській	промисловості

6.8. Дієтичні 
маргарини

Види	 маргаринів,	 які	 містять	 переетерифі-
ковані	 жири,	 харчовий	 фосфатидний	 кон-
центрат,	певні	групи	вітамінів,	і	призначені	
для	дієтичного	харчування	згідно
з	рецептурою

6.9. Висококалорійні 
маргарини

Види	маргаринів,	які	містять	не	менше,	ніж	
72	%	жиру

6.10. Низькокалорійні 
маргарини

Види	маргаринів,	які	містять	від	50	до	72	%	
жиру,	в	тому	числі	від	23	до	40	%	рідкої	олії

6.11. Маргарини 
із смаковими 
добавками

Види	 маргаринів,	 які	 випускаються	 із	 вве-
денням	смакових	добавок
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6.12. Кулінарні жири Види	 маргаринової	 продукції,	 які	 являють	
собою	суміш	саломасів	різних	марок	з	пере-
етерифікованими	жирами	із	введенням	твер-
дої	та	рідкої	олії,	бавовняного	стеарину,	тва-
ринних	топлених	жирів	і	використовуються	
для	 промислової	 переробки,	 громадського	
харчування	та	в	домашніх	умовах

6.13. Кондитерські 
жири

Види	 маргаринової	 продукції,	 що	 залежно	
від	рецептури	являють	собою:	саломаси	різ-
них	марок;	переетерифіковані	жири;	жири	з	
доданням	за	рецептурою	кокосової	чи	паль-
мової	олії	і	використовуються	для	приготу-
вання	кондитерських	виробів

6.14. Хлібопекарські 
жири

Види	 маргаринової	 продукції,	 що	 являють	
собою	 саломаси	 певних	 марок	 з	 доданням	
харчового	 фосфатидного	 концентрату,	 які	
перебувають	 у	 рідкому	 стані,	 використову-
ються	у	хлібопекарській	промисловості

ДОДАТОК А (довідковий)
ДОДАТКОВА СИРОВИНА І ПРОЦЕСИ ВИРОБНИЦТВА 

МАРГАРИНОВОЇ ПРОДУКЦІЇ
А.1. Вершкове масло Харчовий	 продукт,	що	 є	 концентратом	мо-

лочного	жиру	від	78	до	82,5	%	залежно	від	
виду	масла

А.2. Кокосова олія Продукт,	 одержаний	 з	 м’якуша	 плодів	 ко-
косової	пальми,	який	додається	до	жирової	
основи	для	надання	маргарину	пластичнос-
ті	та	легкоплавкості

А.3. Топлений 
тваринний жир

Суміш	 ацилглщеринів	 вищих	 жирних	 кис-
лот	і	супутніх	їм	речовин,	добутих	із	жиро-
вих	тканин,	у	тому	числі	морських
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А.4. Харчовий 
фосфатидний 
концентрат

Речовина,	виділена	з	нерафінованої	соняш-
никової	та	соєвої	олії	гідратацією	з	подаль-
шим	сушінням	гідратаційного	осаду,	яка	за-
стосовується	як	емульгатор	і	підвищує	біо-
логічну	цінність	маргарину

А.5. Гідропереетери-
фікований жир

Продукт,	одержаний	у	процесі	гідропереете-
рифікації

А.6. Свіже коров’яче 
молоко

Продукт,	що	надходить	з	молочних	підпри-
ємств,	кислотність	якого	не	перевищує	21°Т	
(Тернера),	для	подальшої	переробки	і	засто-
сування	у	виробництві	маргарину

А.7. Пастеризоване 
коров’яче молоко

Молоко,	піддане	тепловій	обробці	за	темпе-
ратури,	нижчій	ніж	100°С	

А.8. Незбиране сухе 
коров’яче молоко

Однорідний	дрібний	сухий	порошок	білого	
кольору	з	ледь	кремовим	відтінком	та	вміс-
том	жиру	не	меншим,	ніж	25%

А.9. Знежирене сухе 
коров’яче молоко

Однорідний	дрібний	сухий	порошок	білого	
кольору	з	ледь	кремовим	відтінком	та	вміс-
том	жиру	не	меншим	ніж	1,5	%

А.10. Мікрофлора 
молока

Сукупність	 бактерій,	 дріжджів,	що	 є	 в	мо-
лоці

А.11. Гомофермента-
тивні молочнокислі 
бактерії

Одноклітинні	 організми,	 які	 утворюють	
внаслідок	 зброджування	 молочного	 цукру	
виключно	молочну	кислоту

А.12. Гетерофер-
меитативні 
молочнокислі  
бактерії

Одноклітинні	організми	що	утворюють	вна-
слідок	зброджування	молочного	цукру,	крім	
молочної	кислоти,	спирт,	оцтову	кислоту	та	
інші	леткі	кислоти

А.13. Молочнокислі 
закваски; 
заквашувальні 
набори 

Суміші	для	заквашування,	які	складаються	з	
декількох	штамів	молочнокислих	 бактерій,	
що	 мають	 різні	 біохімічні	 властивості	 та	
симбіотичне	поєднання
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А.14. Маточна 
закваска

Оживлені	 в	 процесі	 неодноразових	 пересі-
вів	культури	молочнокислих	бактерій	з	від-
новленою	високою	активністю,	які	пройшли	
певну	технологічну	обробку

А.15. Молоко, 
сквашене 
молочнокислими 
заквасками

Продукт,	одержаний	внаслідок	бродіння	цу-
кру	під	дією	молочнокислих	бактерій,	 вве-
дених	з	молочнокислими	заквасками

А.16. Молоко, 
коагульоване 
цитриновою 
кислотою

Молоко,	 підкислене	 10%-ним	 водним	 роз-
чином	цитринової	 кислоти,	 внаслідок	 чого	
відбуваються	денатурація	білкових	речовин	
і	утворення	згустку

А.17. Відновлення 
сухого молока

Розчинення	сухого	просіяного	молока	у	воді	
для	 подальшої	 обробки	 та	 використання	 у	
виробництві	маргаринів

А.18. Стаціонарне 
сквашування молока

Процес,	який	проходить	у	замкненому	об’ємі	
без	перемішування,	внаслідок	якого	під	дією	
молочнокислих	бактерій	відбуваються	повна	
коагуляція	білка	і	утворення	згустку

А.19. Прискорене 
сквашування молока

Процес,	який	проходить	протягом	9—12	го-
дин	за	оптимальної	температури	30°С,	вна-
слідок	якого	відбуваються	повна	коагуляція	
білка	і	утворення	згустку

A.20. Безперервне 
сквашування молока

Процес,	який	ґрунтується	на	культивуванні	
молочнокислих	бактерій	в	потоці	молока	у	
фазі	їх	активного	росту

А.21. Теплова обробка 
молока

Процес	 нагрівання,	 який	 сприяє	 загибелі	
мікроорганізмів	та	їхніх	спор	у	молоці	(пас-
теризація	 та	 стерилізація)	 і	 охолодження	 з	
метою	стабілізації	якості	маргарину	під	час	
зберігання
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А.22. Пастеризація 
молока

Теплова	обробка	молока	за	температури,	що	
не	перевищує	100°С,	внаслідок	чого	гинуть	
вегетативні	форми	бактерій

А.23. Стерилізація 
молока

Теплова	 обробка	 молока	 за	 температури	
від	100	до	150°С,	внаслідок	чого	гинуть	як	
вегетатив	ні	 форми	 бактерій,	 так	 і	 бактері-
альні	спори

А.24. Приготування 
маточної закваски 

Процес,	 який	 складається	 із	 оживлення	
двома	 послідовними	 пересіваннями	 сухого	
заквашувального	 набору,	 проміжного	 роз-
множення	 оживленої	 культури	 в	 більшому	
об’ємі	молока

А.25. Суха молочна 
сироватка

Продукт,	 одержаний	 з	 молочної	 сироватки	
сушінням,	який	використовується	для	збага-
чення	продукту	білковими	компонентами

А.26. Сироватко-
білковий концентрат

Продукт,	 одержаний	 з	 молочної	 підсирної	
сироватки,	 який	 використовується	 для	 зба-
гачення	продукту	білковим	компонентом

А.27. Харчова 
молочна кислота

Водний	 розчин	 суміші	 молочної	 кислоти	
і	 лактилмолочних	 кислот,	 які	 одержують	
зброджуванням	 вуглецевовмісної	 сировини	
молочнокислими	бактеріями

А.28. Цитринова 
кислота

Сполука,	яка	являє	собою	тверду	кристаліч-
ну	речовину,	кислу	на	смак,	білого	чи	ледь	
жовтуватого	 відтінку,	 і	 стимулює	 в	 молоці	
активніший	 розвиток	 певних	 форм	 молоч-
нокислих	бактерій

А.29. Гідрофосфат 
натрію двозаміщений

Сполука,	 яка	 являє	 собою	 білий	 порошок,	
добре	розчинний	у	воді,	і	під	час	розчинення	
сухого	молока	сприяє	кращому	набряканню	
молочного	білка	та	забезпечує	добрі	емуль-
сійні	властивості	плазми
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А.30. Цитрат натрію 
тризаміщений

Речовина,	 яка	 запобігає	 можливості	 випа-
дання	 і	 подальшого	пригорання	молочного	
білка	під	час	пастеризації	плазми,	 і	 сприяє	
активнішому	розвитку	певних	форм	молоч-
нокислих	бактерій

А.31. Цукор –
А.32. Какао-порошок Продукт,	 одержаний	 подрібненням	 какао-

жмиху	і	застосовується,	як	смакова	добавка

A.33. Ванілін Речовина,	яка	являє	собою	кристалічний	по-
рошок	 білого	 чи	 світло-жовтого	 кольору	 із	
специфічним	 запахом,	 і	 використовується	
для	надання	продукту	запаху	ванілі

А.34. Арованілон Речовина	із	специфічним	запахом,	яка	вико-
ристовується	 для	 надання	 продукту	 запаху	
ванілі

А.35. Сушена 
ріпчаста цибуля

Продукт	спеціальної	переробки	деяких	сор-
тів	 цибулі.	 Використовується	 для	 надання	
продукту	специфічного	смаку	і	запаху

А.36. Сіль –

А.37. Консервант Органічна	речовина,	яка	має	здатність	стри-
мувати	розвиток	плісені	дріжджів	і	бактерій	
у	маргарині
Примітка. У	виробництві	маргарину	вико-
ристовуються:	бензойна	кислота,	сорбінова	
кислота,	бензойнокислий	натрій,	сорбіт	на-
трію

А.38. Барвники Жиророзчинна	натуральна	чи	синтетична	ре-
човина,	дозоване	введення	якої	надає	марга-
рину	кольору	весняного	вершкового	масла
Примітка. У	виробництві	маргарину	вико-
ристовуються:	 каротин,	 мікробіологічний	
каротин,	аннато
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