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ПЕРСПЕКТИВНІ МЕТОДИ РАФІНАЦІЇ 
РОСЛИННИХ ОЛІЙ

Аналізуючи склад обладнання у рафінаційних цехах на олійно- 
жирових підприємствах України, відзначаємо, що переважно рафі-
націю олію здійснюють сепараційним методом, використовуючи три 
або два сепаратори [1].

Метою нашої роботи було встановити основні переваги та недо-
ліки, які можуть виникати під час рафінації рослинних олій.

Головною перевагою сепараційного методу рафінації є висока 
продуктивність, проте використовують малі габарити.

Недоліки: сепаратори закордонного виробництва мають високу 
вартість обслуговування та ремонту, значні втрати олії під час рафі-
нування, а також великі відходи.

За цієї рафінації втрати питної води також значні. Варто зазна-
чити, що втрати питної води збільшують навантаження на очисні 
споруди.

Відходи за ідеальної роботи обладнання становлять (у %):

Вх = 1,15х +1,7ф,

де: Вх – відходи за ідеальної роботи обладнання;
х – відсоток жирних кислот;
ф – відсоток фосфоліпідів.

При цьому втрати становлять до 0,7 % від кількості олій.
Розхід питної води перебуває в межах до 23 % від кількості олій.
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Водночас упроваджено у виробництво, зокрема на Запорізькому 
олійно- жировому комбінаті у кінці ХХ століття новий метод рафінації, 
який назвали мильно- лужним. Власне цей метод має своє практичне 
застосування і сьогодні. Метод мильно- лужної рафінації є набагато 
ефективніший порівняно із сепараційним методом рафінації. Рафі-
новану олію за допомогою цього методу використовують для вироб-
ництва майонезу та інших олійно- жирових продуктів, наприклад, 
у Швеції, Польщі та інших країнах під назвою «Zenitt» [2, 3].

1. Аналізуючи перевагу мильно- лужної рафінації, потрібно підтвер-
дити, що відходи, як і при ідеальній роботі обладнання, становлять 
(у %):

Вх = 1,5х +1,7ф.

Проте втрати порівняно із традиційним сепараторним методом 
значно зменшуються і перебувають у межах 0,3–0,5 %, коли за сепа-
раторного методу втрати становлять 0,7 %.

2. Великим позитивним моментом є те, що повністю усувається 
промивання нейтралізованої олії, а власне нейтралізована олія, від-
разу подається на відбілювання.

3. Непотрібні сепаратори.
Провівши експериментальні дослідження вказаного процесу, 

встановлено низку недоліків, які не знижують якість вихідної олії.
а) великі габарити нейтралізаторів;
б) олія перед рафінацією повинна бути гідратованою.
Отже, метод мильно- лужної рафінації знайшов своє практичне 

застосування, зокрема повністю впроваджений у виробництво 
на Львівському жиркомбінаті, при цьому готовий продукт виходить 
високої якості.

Ключові слова: переваги, недоліки, сепаратори, мильно- лужна 
рафінація.
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