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IlocranoBka mnpobjemu. Y [gaHui 4ac
nepes ONEXUPOBOI MPOMUCIOBICTIO BCTalOTh
MPUHITUIIOBO HOBI 3aBJIaHHS, 10 BUPIIIYIOTHCS
HE TIJbKU HapOILyBaHHIM o0csriB
BUpPOOHHUIITBA, aJile 1 BUMAararTh SKICHO HOBHX
MITXOMIB 1 HOBHX TEXHOJIOTIYHHMX PIIIICHB.
OCHOBHHMM 3aBJaHHSIM MO)KHa Ha3BaTU BUITYCK
saKicHOI Ta Oe3medHoi mponykiii. BukoHaHHS
X 3aBJlaHb BUMAarae TIMOOKOTO PO3YyMiHHS
3MiH, Kl BiIOyBalOThCS B JKHpax y mporeci ix
N00yBaHHsI, IepepoOIsTHHS Ta 30epiraHHs.

OpHi€r0 3 TOJOBHUX NPOOJEM MOTipIIEHHS
AKOCTI Ta O€e3MeKH >KUPIB € iX 3JaTHICTh 10
OKHCHIOBaNbHOro mncyBaHHs [1]. Llg mpoGiema
TaKOX TMOB’sA3aHa 3 TOSIBOI0 TakK 3BaHOIO
BITUYTTS 3TIpKHEHHS Yy JKHpaX, LI0 BXKe
OKHCHIOIOTbCS ~ neBHMM  vac.  IlepBuHHI
OPOAYKTH OKHCHEHHS — TiIPONEPOKCHIN He
HECyTh HETaTHBHOTO BHECKY B 3MiHY CMaKy Ta
3amaxy oy [2], oOAgHaK MPOAYKTH  IX
NEPEeTBOPEHHS  —  BTOPUHHI  TPOAYKTHU
OKHCHEHHS, cepell SIKUX albJerif, KETOHH,
CIIUTH, OKCUKHU CIIOTH, EOKCH/IHI CIIOIYKH TOLIO
BOJIOJIIOTh TIEBHMM BJAaCHUM CMakoM Ta
apomatoM [3]. Opmopyroui  (apomaTH4Hi)
CTIONYKH CIIJ BIAPI3HSATH BiJ JIETKHX CIIONYK,
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OCTaHHI HE 3aBXKIU
XapaKTEepPU3yIOThCS ~ BJIACHUM  crenudiuHuM
3armaxoM. XapuoBl MPOIYKTH pI3HUX THIIB
MatoTh 0m3bKo 12 000 neTkux Croiyk, OJHaK
numre O6mu3bko 5% 3 HUX BIAITPalOTh 3HAYHY
ponb y (QOopMyBaHHI apoMaTy IUX IMPOAYKTIB
[4]. BoHu MOXYyTh CHOpPHUIMATHCS HIOXOBOKO
CHUCTEMOIO  JIFOJIMHU, SKIIO TPUCYTHI Y
KOHIICHTpAI[iAX, [0 TMEPEeBUIIYIOTh MOPIT IX
3amaxy.

Anani3 OCTAHHIX AOCJiTAKEHb i
nyoJrikamiii. Jlerpanaris xapaoBoi ol HUIIXOM
OKHMCHEHHS MiJ 4ac JoOyBaHHS, NepepoOIIsHHS,
30epiraHHsi Ta BUKOPHCTaHHS JaBHO BH3HaHa
T'OJIOBHOIO npobsieMoro IPOMHCIOBOCTI
xap4oBux ok [5]. OkucHeHHs Xap4oBoOi ol
IPU3BOIUTH /10 HEO0aKaHOrO CMaky, 3amaxy,
BTPAaTH IIOKUBHHUX PEYOBUH Ta YTBOPSHHIO
TOKCHMYHUX crnoiyk. LI TokcuyHi crnoiayku
BUKJIMKAIOTh B OpraHU3Mi JIOJUHU MYyTalii,
CTapiHHS, 1HCYJBT, eM(dizeMy, XBOpoOU cepiis
ta pak [6]. Oco0IuBO HU3BKUI TOpIT 3amaxy
MpPUTAMAaHHUH aJbJerijaM, BOHH € OCHOBHHMH
BTOPUHHUMHU TPOAYKTAMU OKUCHEHHS JUIA
POCIMHHMX OJid, MPEACTABJICHUX HA PHHKY
VYkpaiHu — COHSIIHUKOBOI, COEBOI, PIMaKoOBOI,
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wistHoi  [7]. BiAMIHHOCTI JIETKMX PEYOBUH
XapYOBHX OJIIH TMPHU3BOAITH JO XapaKTEPHOTO
CMaKy Ta 3amaxy oOJiii Ta  CyTT€BO
BIJIPI3HAIOTHCS 3aJICKHO BiJl JKUPHOKUCIOTHOIO
CKJIQAy 1 IHIIMX TMPUTAMAHHHUX PI3HUM OJisIM

XapakTepucTuk. HeszaMiHHI TONiHEHacCHYEHI
JKUPHI ~ KHCJIOTH  OCOOMMBO  CXWJIbHI  J0
OKHCIIEHHS, 1 IX MPHUCYTHICTh Y XapyOBHUX

MPOAYKTax MOB’si3aHa 31 CKOPOUEHUM TEPMIHOM
30epiraHHd Ta 3MIHOIO iX  CEHCOPHOTO
cnpuiiHATTA [8,9]. Ilpn HU3BKUX TeMIepaTypax
NEPOKCUIN  PYHHYIOTBCS 3  YTBOPEHHSIM
BTOPUHHUX MPOJYKTIB OKHUCHEHHS MOBLIBHO 1
MOXKE ICHYBaTH KOpPEJSIis MDK iX BMICTOM Ta
MOSIBOKO ~ BIMYYTTsl  3TipKHEHHS.  bumbmiicts
BTOPHHHUX  TPOAYKTIB ~ MAalOTh  HHU3BKY
MOJIEKYJIApHY Macy 1 € jieTkumu [10].

Ili mosexkynu ¢opmyroTh apoMar ol Ta
MOke OyTH iaeHTH(IKOBaHI 3a JOIMOMOTIOIO

TBepo(a3HOT MIKPOEKCTPAKIil B MOEJHAHHI 3
ra3oBOIO0 xpomaTorpadiero Ta Mac-
crekrpomerpiero (HS-SPME/GC-MS) [11-13].
Cnig maM’siTaTd, IO METOJ HE € BHUYCPIIHUM,
T00TO HE BigoOpakae GaKTHUHHH CKJIaa JICTKHX
CIIOJIYK y TI€BHOMY MNPOJYKTi, a BiHOCHHUH iX
Bkian. Hamae BaxumBy iHGOpMAIO 11010
IPUCYTHOCTI OJOpaHTIB. Bu3HaueHHS BMICTY

JETKUX y OJKHpaxX € CKIAJHOK  3a/1auero
BHACIIIT0K ix HU3LKHX KOHIIEHTpaIliH,
OJIHOYACHOI ~ MPUCYTHOCTOCTI  CHOIYK Yy

KoHreHTparisx ppm (1078 %) ta ppb (1072 %)
Ta TOTO, IO MOJEKYJIH OJOPYIOUYHMX HaJekKaTh
JIO PI3HUX XIMIYHHUX KJIACIB 1 XapaKTEePU3YIOThCS

HIMPOKUM  J1alla30HOM MOJIEKYJISIpHOI Macu
[14].
Hani  momo OCHOBHHMX  OJIOPYIOUHX

POCIAMHHMX OJill, Yy TOMY YHUCJl YTBOPEHHX B
npolieci OKUCHEHHs, HaBeJleHo y Ta0u. 1.

Tabmmrs 1
OCHOBHI JIeTKI POCJTMHHUX 0JIill TA MOPOTH IX CHIPUHHATTA
Jetka crionyka Hs)pir BwmicT y okucHenii omii, ng/L CencopHi
(ROAV) CIIPUMHATTSA, | CcO€Ba | JUISHA parcoBa XAPAKTEPHCTHKH
ng/L
1 2 3 4 5 6
IlenTanann 38 115 1,96 1,98 locTpuii, MUrnanpHUH,
COJIOJIOBUI
I'excanannb 51 11,4 23,7 10,17 TpaB’ssHUCTHI
I'entanane 48 3,3 - 0,84 [Tporipkiuit, >KupHHHA,
IUTPYCOBUU
OxTaHaJIb 9,3 41 42,8 40,37 MuisHUH, 3€ICHU,
KUPHUHN, CBIKUN
Honananp 12 100 100 100 [{uTpycoBuii, 3eJICHUIH,
MWJIBHUAM, )KUPHUU,
bpyKTOBHIA
JlexaHaib 4.3 19,1 40,75 KBiTKOBUH,
17,1 arenbCHHOBA IIe/Ipa,
MUJIBHUH, )KUPHUH,
3CJCHUM, CBIKHUI
2-OyTaHaib 350 - 0,6 0,11 Tlocrpuii
(E)-2-nnentenans 1500 - 0,14 0,13 [Tonynuns, GpyKTOBUH,
S0TYKO
(E)-2-rentenans 88 3,6 1,2 2,46 JKupHuii, MUIIbHHA,
MUT TAJIbHU M, JKUPHHI
(E)-2-oxTenans 20 4,6 - nd 3eneHuit, rOpiXOBHIA,
JKUPHUN
(E)-2-nexenainp 3,2 10,3 - 2,42 [TomapaHueBmit

90



BicHuk azpapHoi Hayku lNpudopHomop’s. — 2021. — Bun. 4 | DOI: 10.31521/2313-092X/2021-4(112)

Ilpodosoicennss madn. 1

1 2 3 4 5 6
Bensanserin 186 1,8 2,65 1,91 Muraans, cialeHui
LHYKOp
1-renranodn 3590 0,11 0,05 nd Bans3amiyauii
1-rexcanon 360 - 0,5 nd 3eneHuii, KBITKOBUIM
1-okTaHon 73 0,52 - 0,53 XiMIYHUH, METAJIEBUH,
oOmajaeHuA
OuroBa KHciIoTa 1384 - 0,26 nd Kucnuit
I'excanoBa 3000 - 0,11 0,02 Kucnuii, cupauit
KHUCJIOTa
Heanoesa 12 10,96 - 9,35 3eneHni, JKUpHUH
KHCJIOTa
Jlonexan 5300 - 0,15 0,064 Bensun
D-nimoHeH 718 2,75 1,06 0,38 JInMoH, anensLcuH

Hocepeno: Aoanmosano 3 [15]

Bci  setki  pedyoBHMHHM  XapaKTEPH3YIOTHCS
PI3HUMH TOpOTaMH CHPUHHATTA. ANBAETIAN —
OCHOBHI  JIETKI  KOMIIOHEHTH  OUIBIIOCTI
pocnuHHUX ol [16]. 3rimHo 3 maHuMu Tadu. 1
HANOIMBIINIT OCHOBHUI BIUIMB Ha BIAYYTTS

3TIpKHEHHSI POCIMHHUX OJII  3/IHCHIOIOTH
OKTaHajdb, HOHaHAIb, JekaHaib, (E)-2-
JIEKCHaIb, HCAHOEBA KHUCIIOTA. TakKuM YHHOM,
IIEPEBAKHO anbAerian BILIMBAIOTh Ha

cnenudivyHi cMaKk Ta apomar pi3HHX ONii, a
TaKOXX 3MIHY iX CEHCOPHUX XapaKTepUCTHUK Y
pe3ynbTaTi okucHeHHs [17]. Husbkuii piBeHB
rekcanany (mpu6nusno 5 ng mL™Y) y pesynbrari
HOro HHU3BKOTO TMOPOTy CHPUHHATTS JIETKO
BiJpi3HKUTH 3a HIOXOM [18].

Cepen IHIIMX JIETKUX COHSIIHMKOBOI OJIii,
10 NMPUCYTHI B IOMITHUX KUIBKOCTSIX — CIHUPTH,
BYIJIEBO/IHI, KHUCJIOTH Ta KeToHH. CrnupTtH
3a3BUYail  yTBOPIOIOTBCA B pE3yJbTari
pPO3KJIaZIaHHA HEHAaCHYEHMX HKMPHHX KHCJIOT
[16]. 1-okTeH-3-01 € OCHOBHHUM CIIHPTOM
COHANIHUKOBOI oiii. OJHAaK y LUIOMY CIHUPTH
XapaKTepU3yIOThCI ~ BUCOKHMH  IOPOTaMHU
CIPUHHATTS, MAJIONMOBIPHO, 110 BOHU CYTTEBO
BIUIMBAIOTh HA CEHCOPHI XapaKTEPUCTHKHU OJii
[19]. Henacuueni cnupTu MarOTh HUKYUM MOPIr
3amaxy TOpPIBHSHO 3 HACHYEHUMHU 1, TaKUM
YUHOM, iXHIi BHECOK Yy OpPraHOJICNITHUKY OJii
oimpme [20].

Keronn  yTBOpIOIOTHCS
(dhepMEeHTaTUBHOTO

pe3ynbTarti
MOJTIHeHA-

y
PO3KIIaaHHs
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CHUEHHMX MXMPHHMX KHUCJIOT MiJ 4Yac Aerpagauii
aMiHOKHCIIOT abo peakmii Maiispa. Bwicr
KETOHIB 30UIBIIYETHCSI B MPOIECI OKUCHEHHS
[8].

Jus KHUPIB aBTOOKHCHEHHS Ta
(doToOKCireHamis, sKi 3yMOBIIEHI HasBHICTIO
KHCHIO B TIOBITpl, MPakTUYHO HeMuHy4i [21].
XKupu 3aBKau  MICTATH TEBHY KUIBbKICTb
TiApONEePOKCUAIB (3HAXOASUUCh BXKE Y CKJIaji
HACiHHA OJIHHMX), SKI CHOPUHHATIUBI 10
pO3KJIaJaHHd  Ha  BTOPUHHI  TNPOJYKTH
OKHCHEHHSI, Y TOMY UYHMCII Ha CTafll BUIY4YEHHS
oNii 3 HAciHHA, HANpPUKIAA MpU OJEpKaHHI
ME3TH Mepe]] PECyBaHHIM TOLIO.

Tepmin «aripkHeHHs» (aHrin.  "rancidity")
BUKOPHUCTOBYETHCS Ul XapaKTEPUCTUKU J[BOX
PI3HHX  TIPOLIECIB:  OKUCHE  3TIPKHEHHS,
BUKJIMKAHE YTBOPEHHSM HPOAYKTIB OKHCHEHHS
JIUOIIIB Ta T1IPOJTITHYHE 3T1PKHEHHS, BUKIIUKaHE
riponizoM nimifiB [22]. V xupax Ta omisx, ki
MIPaKTUYHO HE MICTSITh BOJU, MA€ MICIIE OKUCHE
3ripkHeHHs [21].

Janux moao0 3B’A3Ky MIDK 3TIPKHEHHSM Ta
BMICTOM TIPOJIYKTIB OKHUCHEHHS Ha ChOTOJHI
olepxkaHo JOcHTh Oarato [23,24]. BrimB Ha
OPraHoJIENTUKY nporecy
HU3bKOTEMITEPAaTypHOTO OKHCHEHHS BUBYCHUI
HEIOCTaTHBO Yepe3 MOro TPUBAIICTH Ta OUIBIILY
CKJIQIHICTh TaKMX IOCHIKeHb. OCHOBHI JIETKI
OKHMCHIOBAJIbHI CHOJYKH, IO YTBOPIOIOTHCS B
mpoueci 30epiraHHs Odil NpU  TeMIeparypi
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HaBKOJIMIIHBOI'O Cepe0BHUIIIA, YacTKOBO
BIJIPI3HAIOTHCS Bl THX, 110 YTBOPIOIOTHCSA IpU
BHCOKHX TeMmIepaTtypax [25].

MeTta aocJriizkeHb — BCTAHOBJIEHHS 3B’SI3KY
MDK  YTBOPEHHSM  BIIYYTTS  3TiPKHEHHS
POCIMHHHX OJif Ta BMICTOM B HUX OCHOBHHX
IPOAYKTIB OKHCHEHHS — T1IPONEpPOKCHIIB Ta

aJpJAeTiAiB, TOOTO  TMOMIYK  MOXJIHMBOCTI,
KOPUCTYIOUHUCh  TOKa3HUKAMH  TEPOKCUHE
YHUCIIO Ta/abo aHI3UIMHOBE YHCIIO,

MPOrHO3yBaTH MOMEHT 3T1PKHEHHS OJIiii.

Marepianu i meroam pocaigxenns. x
00’€KT nocmiKeHHsT Oyiau oOpaHi HaWOLIbII
PO3MOBCIOKEHI B YKpaiHi oJii, 1110 HaJeKaTh
JI0 PI3HUX >KUPHOKHCIOTHUX THIIIB, 1, TaKUM
YUHOM, MOXYTb ICTOTHO BIJIPI3HATHCS 1 IIO
KIHETHIIl OKHCHEHHS 1 32 4acOM 3TipKHEHHS.
JocnimpkyBanu HacCTyIHI OJii 1 BCTaHOBIIIOBAIIN
MOYATKOBY KiJIbKICTh 1HII[IaTOPIB OKWCHEHHS —
riIponepoKkcuIiB  (3HaYeHHS  MEPOKCUIHOTO
yucna — [TH): oJis coHsmHUKOBa HepadiHOBaHA
(ACTY 4492:2005), IMT4Y=1,7 mmons 1/20/kr,
onist KYKypy/3siHa HepadiHOBaHA
(ICTVY 8808:2003), IT4Y=1,4 mmoap 1/20/xr,
omisi JuisHa HepadinoBana (JCTY 150-2002),
m4y=2,8 wmmons  1/20/kr, omsg  coeBa
HepadinoBana (JACTY 4536:2006), IT4=2,0
mMoinb 1/20/kr, omis pinmakoBa HepadiHOBaHA
(ACTY 8175:2015), IT4=1,5 mmoms 1/20/kr.

AHIBUIMHOBE YMCIIO AOCIIKYBAIHA 3TiTHO 3
JACTY ISO 6885-2002. IlepokcuaHe 4YHCIO
nocimimpkyBamu  3rigHo 3 JJCTY  4570:2006.
KupHoKuCIOTHUIM CKIaA Ol JOCHIKYBaIl
METOJIOM Ta30piIMHHOI XpomaTorpadii 3riHO 3
JCTY ISO 5509-2002.

Jlis mpoBeneHHST OPraHOJIENTHYHOI OI[IHKU
POCIMHHHX OJill 3 METOI0 BU3HAYCHHS IOSBU
BITUYTTSl  3TipKHEHHd Oyna  cdopmoBaHa
JerycrauiiiHa komicis y kiiabkocti 10 oci6 (5
YOJIOBiKiB, S5 JKiHOK, BIKOM 23-60 pokiB),
JTOOPOBLIBHO BKIIOYEHUX 0 TPYMH. YUYaCHUKU
KoMicii mpoxomuiu mjoHaiMmeHiie 10 romuH
TPEHIHTY JUIS BU3HAYCHHS Bapialin
OpPraHoJIEITUYHUX 3MIH Yy HpOIeci OKUCHEHHS
oniii. Byna po3poOiieHa ceHcopHa MaHeNlb IS
JTOCTIJKEHHS BIJITIHKIB 3TipKHEHHS:
«3TIpKHEHUI» BH3HAYaBCAd SK TIIOB S3aHUHA 3
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apoMaToM  JKUpIB TPUBAJIIOTO TEPMIHY
30epiraHHs 3 MHJIbHO-METAJIEBUMHU apOMaTaMU
(MIHIMyM — CMa)kKe€HI KapTOIUIIHI WYIIlCH,

MakCUMyM — JUISSHa OJiis, 1o 30epirangacs 1
MICSAIIb ITPU JOCTYII KUcHIO). KopucrtyBanmcs 5-
0ampHOI0 IIKAJOK, 3 BapiloBaHHAM |
BIICYyTHIN (BJAacTUBHI 0Oii COHSAMIHUKY abo
iHIIii 63 CTOPOHHIX 3amaxiB Ta MPUCMAKY
ripkotH), 2 06e3 CTOpOHHIX 3amaxiB
3aIOBUIbHUN CMak, aje Jierka TipkoTa, 3 —
37IerKa KUCITyBaTUH 3amax Ta TpHcMak, 4 —
KHUCJIMI 3arax Ta MpUCMaK 3 HOTaMU OKUCHEHOI
onii, 5 — HaWCHJIBHIMMKI (OKMCHEHHH, 3aTXINH
3amax OKHUCHEHOi omii a6o omidu). Ilix
NepIIMMH  TPOSBaMU  3TIPKHEHHS  PO3YMiJH
3HAYeHHS «2» 3a WIKaJo0. 3pa3Ku oJiil (CBIXKI
0e3 MposiBIB 3TipKHEHHS 1 Ti, 0 30epiramucs
PI3HUIA Yac) MOMIIAIM B MPO30PE CKIIO (Yalmka
[Tetpi), 3akpute mepea Moaayerd Ta MOMIYEHE
KOJIOBaHUMHU LH(pamMu. 3pa3Kkd 3HAXOIMIUCA
Npy KIMHATHIA TeMmepatypi Ta aHaji3yBalucs
opu  J€HHOMY  cBiTiml.  3pa3ku  Oynu
paHIOMi30BaHi Ta JOCIKYBAJIUCS Yy Pi3HI JIHI.
BukjaneHHss ~ OCHOBHHMX  pe3yJibTaTiB
pocaimkenns. Haitbinpm pyiiHIBHUMH, 3 TOUKH

30py OKHCHEHHS, JiMiJaMd € HeHacH4eHi
JKUPHOKHMCIIOTHI ~ KOMIIOHGHTH.  Hampukian,
[IBUIKICTh CaMOOKWU CJICHHS OJIETHOBOTO,

JIHOJIEBOT'0 Ta JIIHOJIEHOBOT'O METUIIOBUX e(ipiB
cranoBuTh 1:40:100 [26]. JliHONEBA KHCIOTA €
BKIMBUM TIONIEPEIHUKOM JIETKUX CIIOJIYK Y
iCTIBHMX OJSAX 1 JIETKO OKHCHIOETHCS 3
YTBOPECHHSIM reKCaHao, MIEHTaHAJTIO,
renTaHal0 Ta TpaHc-2-renteHanmo. OueiHoBa
KHCIIOTAa TaKOX € BaXXJIMBHUM TOMEPEAHUKOM

OKHCHEHHS JIETKUX CIOJYK, 0Cc00JINBO
HOHAHAILHUX Ta OKTraHoBux. IlIBuakicTh
OKHCHOI Jerpajamii JIiHOJEHOBOi KHCJIOTH

KHCJIOTa MIBUJLIA, HIK Y JIIHOJIEBOI KUCJIOTH Ta
0JIe{HOBOI KHCJIOTH, 1 JIIHOJEHOBA KHCIOTa €
BAXUIUBUM  JUKEpENIOM  TpaHC, TpaHc-2,4-
TeNTaJliEHAI0  Ta  TPAaHC-2-TEKCEHAI Yy
MPOAYKTAaX OKHUCHECHHS Xap4yoBUX ok [27].
Takum uMHOM, 1JI BIPHOI 1HTepHpeTarii
OJIep)KaHUX JIaHUX 100 3TIPKHEHHS O
HEOOXiTHO BCTAHOBUTH iX JKUPHOKHMCIOTHUHN

ckmaa. Pe3ynmbTaTH OCHIIKEHb HABENEHO Y
Tad. 2.
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Tabmuus 2
AKMPHOKMCIOTHUI CKJIAX TOCTIAKYBAHUX OJii
Onmnis Kupui kucnoru, %

Cig Cig in Ciz Ciz Caa

CoeBa 45 3,4 28,2 54,9 9,0 -

Kykypynzsna 7,3 5,3 445 429 - -
Jlnstna 59 3,8 22,6 37,8 28,8 8,5
COHSIIHUKOBA 6,2 3,5 20,1 64,2 54 0,7
PamcoBa 3,8 1,2 67,2 18,7 8,3 0,8

HepadinoBani COHAIIHUKOBA Ta JUITHA OJIis
MICTSTh MaKCHUMaJbHY Cepel AOCIIKYBaHUX
OJIIH KIIbKICTh HEHACHYCHUX JKHPHUX KUCIIOT —
COHSIIIHUKOBA OJisf JIHOJEBOI, JUISHA OJiI —
JHOJIEHOBOT (IUB. Ta0. 2).

3 METOI0 BCTAHOBJIEHHS BIUIMBY KLUIbKOCTI
TiApONEPOKCHIIB Ha OpraHoJICNTHYHI
MOKAa3HUKW  OJIIH  JOCHIKYBAIM  KIHETUKY
HAKOMHMYEHHS MePOKCHIHOTO YHUCIa B 3pa3Kax B

TlepokcHaHe 9HCIO, MMOIb1/20/KT

yMOBax JIOCTYIy KHCHIO TIpH TeMIIEeparypi
30epiranHs 28°C. BumiproBanus
TiAPOMEPOKCHIIB € 3arajbHOI OIIHKO IS
BU3HAUYEHHS OKHCHOrO cTarycy omiil [28],
MPUYOMY 32 HU3BKUX TEMIIEPATyp OKHCHEHHS

OJIEPKYIOTh CYTTEBO O17b 11 KOPEKTHI
pesynpTatn. Ha puc. 1 HaBemeHo rpadik
KIHETMKM  OKHCHEHHS OJii 3a  3MIHOIO
nepokcuaroro yucia (IT4).
—@— coega
—— 11AHA
- —&— pamncoga

—=— COHAINHHKOBA

—B— KyKypyI31Ha

120 140 160
TpuBaticTs, n06a

Puc. 1. KineTnka okucHeHHs 0J1iii 32 3MiHOI0 NEPOKCHIHMX YHCeJ (B YMOBAX I0CTYNy
KHCHIO NIOBITPs1, Temnepartypa 30epiranus 28°C)

Crocrepiraerbcst KOpeJsLis MIK
MIBUKICTIO OKHCHEHHS  Ta  BMICTOM
HEHACUYEHHUX KHUPHUX KUCIOT (OUB. Tabm. 2
ta puc. 1). HallOUIbI MBUAKO HAaKONUYYE
TIAPOMEPOKCUAN JUUIsTHA OJIisl, HalMeHIl —
KyKypyI3sHa Ta CO€Ba, IO IIOB’SI3aHO HE
TITBKM 3 BHCOKMM BMICTOM JIIHOJIEBOT
KHCJIOTH (COEBA OJIist), ITHONEBOI Ta 0JeTHOBOT
KACIOT (KYKypyIO3sHa OIlisi), a TakoX 3
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MPUPOIHO BUCOKMM BMICTOM aHTUOKCHJIAHTIB
y IIUX OJIiSIX.

VYV Xoai DOCIIIXEHHSA KIHETUKA OKHUCHEHHS
OJIii 3a 3HAYCHHAMHU IEPOKCHIHUX YHCEIN
OpPraHoJINITUYHA KOMICiS  BCTaHOBJIOBaja
3MIHM y 3amaxy Ta CMaky Ojiif Ta mrykana
mepuri  OposSBU  BIAYYTTA  3TIPKHEHHS.
Pe3ynpTati HaBeneHo y Tabm. 3.
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Tabmuus 3
3B’A30K MiK KiJIBKICTIO IiIPONEPOKCUIIB TA YTBOPEHHSM BilUyTTH 3ripKHEHH 0J1iil
Ouis [lepui nposiBU 3ripKHEHHS CyTTeBi 3MIHM B CMaKy Ta 3amaxy
14, Yac 30epiranHs, 14, Yac 30epiranHs,
MmoJb1/20/kr noba MmoIb1/20/kr n06a
CoHsIIIHUKOBA 78 80 161 120
CoeBa 79 150 - -
PinakoBa 45 20 120 50
Kykypynssina 65 110 90 150
JInsna 18 7 59 20

Ha nam noruisi, He BUSBJIGHO KOPEJALIl MK
3HAYeHHSMH NEPOKCUIHOTO YHCIIAa Ta MTOYATKOM
3ripkHeHHs  oyid. HaBiTh 1npum  BUCOKHX
3HAYCHHSAX MEPOKCHIHUX YHUCENl ONii He Maju
XapaKTepHOro 3amaxy 3ripkHeHHsA (coeBa,
pimakoBa oOJii TOINO), a JUITHA OJisS TIpH
HEBHCOKMX 3HAYEHHSIX IEPOKCHIHOIO YHucia
BXKE CYTTEBO 3MIHWIA CEHCOpH1
XapaKTepUCTUKU — BITUYTTSI 3TIpPKHEHHS OyJo0
iHTeHCUBHUM (nuB. Tabs. 3). Ilpu oOpaniit
temmepatypi nocmimpkenb (28°C) mpu moctymi
KHCHIO B OJISX HAKOMHYYKTHCS  CYTTEBI
KUIbKOCTI  rigpornepokcuaiB  (6impme 100
MMOJb1/20/Kr), M0 € JOCUTh PIIKUM CTaHOM
It omii. Y OUIBIIOCTI BHIAAKIB B X0l
nepepoOsisstHHsT a0  BUKOPHUCTaHHS  OJIH
3aCTOCOBYIOTH ~ BHCOKI ~ TEMIIepaTypu, IO
OpU3BOAUTH 10  IIBUJAKOTO  pyWHYBAaHHS
TIAPONEPOKCUIIIB 3 YTBOPEHHAM  IHIIMX
NOpOAYKTIB  OKkucHeHHs [29]. VY  Bumaaky
HU3bKOTEMIIEPATYPHOTO  OKUCHEHHS  3PYYHO
CIIIKYBaTH 3a BIUIMBOM TiIPONMEPOKCHIIIB Ha
YTBOPEHHsI BIOUYTTSl 3ripkHeHHs. Tak, coeBa
OJIisl B3arajl HECyTTEBO 3MIHWJIa CBOI CMakK Ta

25
20
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10

20 40

AHDBHIHHOBE YHCIO

60

3amax, He 3BakKalouM Ha BHCOKI KOHIEHTparii
rigponepokcuiB (6iabme 150 mmons1/20/kr).
i mani cmiBmagarTh 3 pe3yJbTaTaMH 1HIIAX
JocipKeHs [15].

Jlns  BCTaHOBJIEHHS  BIUIMBY  KiJIBKOCTI
MPOAYKTIB OKMCHEHHS Ha BITYYTTS 3TipKHEHHS
JIOCITI/DKYBAIM KIHETUKY 3MIiHM aHI3WJIHMHOBOI'O
gucna (AY) omiii, pe3yabTaTH HaBEIEHO HA PUC.
2 — 6. AU € wMmipor0 BMICTy BTOPHHHHUX
IPOAYKTIB OKUCHEHHSI, TAKUX SIK ajbJEriiu, o.-
alKeHadl 1 [-ajkeHami Ta BCl CHONYKH, SKi
3matHi pearyBatd 3 p-aHizuguHom [30]. Ti
aNbJIeTiN, 1110 BIUTMBAIOTh Ha pe3ynbTaT AY, He
HAJISOKATh 110 JIETKHX, a MaroTh CEPEIHI0 Ta
BHIIE MOJICKYJSIpHY Macy. OmHak xapuyoBi oJiii
BBKAIOTHCS MPUHHATHUMH JJISI CIIOKUBAHHS,
ko AY Hmxue 10 [31]. Lle Bkazye Ha Maiixe
BIJICYTHICTh HeNeTkux anpaerimiB [32]. Tomy
JonuTbHUM Oyino 6 3’scyBaTtH, sk 3HaYeHHS AU
KOPEIOIThCS 3 JaHHUMH  OpPTraHOJICNTHYHOI
OLIIHKH (KOJIU 3 ABIIAIOTHCS HU3bKOMOJIEKYJISPHI
JIETKl aNbJETIIN B KIJTBKOCTSAX BHIIE 3a IMOPIT
pO3Mi3HaBaHHA Ta  3’SBJISETbCA  BIAUYTTA
3TIPKHEHHS).

80 100 120

Uac oxkHCHeHHS, gJoda

Puc. 2. KiHeTHKa OKHCHEHHSI COHSAIIHUKOBOI 0.1ii 32 3MiHOK aHI3MIMHOBUX YKceJ (B yMOBax
AOCTYIy KHCHIO NOBITpPs, Temneparypa 36epiranns 28°C)
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[lepion iHAYKIIT OKUCHEHHS COHSIIHHKOBOI
onii 3a nanumu AY — 70 ni6. Ilepun nposiBu

AHDBHIHHOBE THCIO

3ripkHeHHs: Oynu momideHi npu AY = 8,88
yepe3 80 110 OKHUCHEHHS.

30
25
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15
10

10

Yac oxHCcHeHHA, 100a

Puc. 3. KineTnka oKMCHeHHS JIJISIHOT 0J1ii 32 3MiHOI0 aHI3HIHHOBHUX YK CeJI (B YMOBAX JOCTYITY

[Tepion iHAYKIT OKMCHEHHS JUISHOI OJii 3a
nannMu AY — 6 n1i6. Ilepini nmposiBu 3ripKHEHHS

AHIBHIHHOBE YHCIIO

KHCHIO MOBITPsi, TeMniepaTrypa 30epiranns 28°C)

Oymu momiveni npu AY = 6,51 uyepe3 7 nib

OKHMCHCHHA.
35
30
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5
0 10 20 30 40 50 60

Yac okHCHeHHS, 106a

Puc. 4. KineTnka oKMCHeHHs pilmakoBoi 0J1ii 32 3MiHOK0 aHI3MIUHOBUX YHce] (B yMOBax
JA0CTYIY KMCHIO MIOBITPsi, TeMnepaTypa 30epiranus 28°C)

[lepion iHAYKIIi OKUCHEHHS PIMAKOBOI OJIii
3a ganumMu AY — 18 pi6. Ilepmi mnposiBu

sripkHeHHss Oynmu momivyeHi mpu AY = 7,43
yepe3 20 110 OKUCHEHHS.

20

15

AHIBHIHHOBE YHCIIO

10

40 60 80 100 120 140

Yac oKHCHeHHS, 100a

Puc. 5. KineTuka okMCHeHHSI KYKYPYA3SIHOI 0J1ii 32 3MiHOI0 aHi3MIMHOBHUX Yuces (B yMOBax
AOCTYIy KHCHIO NOBITPs, Temneparypa 36epiranns 28°C)
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Ilepion i1HOYKLIT OKMCHEHHSI KYKYpYI3SIHOI
omii 3a nanumMu AY — 98 ni6. Ilepun nposiBu

16
14
12
10

L I LA ]

0 50

AHIBHIHHOBE YHCIIO

3ripkHeHHs: Oynu momideHi npu AY = 848
yepe3 110 116 okucHeHHS.

100 150

Hac oxkucHeHHS, 100a

Puc. 6. KineTnka oKMCHEHHSI CO€BOI 0J1ii 32 3MiHOI0 AHI3MIMHOBHUX YHCeJI (B YMOBAX JTOCTYITY
KHCHIO MOBITPsi, TeMniepaTypa 30epiranns 28°C)

[lepion iHAYKIli OKMCHEHHS DPIMAKOBOI OJIii
3a ganumu AY — 120 ni6. Ilepur mnposiBu
3ripkHeHHs Oynau nomiueHi npu AY = 10,59
gepe3 150 ni6 okucHeHHsa.  CyTTeBOro
3TIPKHEHHS Ha JOCIIKYBaHOMY YacOBOMY
inTepBaii (170 1i6) He OyJIO BUSBIICHO.

Crocrepiraerbcsi KOpemsiisi MK MOMEHTOM
BUXONY 3 Tepiogy IHAYKIi 3a JaHUMH
AHI3UIUHOBHUX YHCEN Ta MOYaTKOM 3TipKHEHHS
BCiX mocmimkyBanux omid. [lepion iHmyKii
OJIil 3a aHI3UAMHOBMM YHCIIOM 3aKIHUy€TbCS
nepes MOYaTKOM MOTIPIIEHHS CMaKy Ta 3amaxy
(muB. puc. 2-6, Tabn. 4). Hanpuknag, nns
COHSAILIHMKOBOI OMii Mepil MpOsSBH BiIUYTTA

3ripkHeHHs 3 saBuincs yepe3 80 ni6 30epiranHs
(muB. Tabn. 4), 1 mepion iHAYKIIi (AUB. pucC. 2)
ckianas 70 aib.

Takox ciig 3a3HAYUTH, IO 33 CTYHNEHEM
OKHCHOI CTIMKOCTI 3a JaHUMU 3MIHEHHS 1
NMEePOKCUJIHMX 1 AaHI3UJUHOBUX 4YHUCENT  OJIii
MOKHA BHUCTPOITH B HACTYNMHUH psan (1o Mipi

3HIKCHHS CTab1IBHOCTI): coeBa
OJIS>KYKYpY/I3siHA oJIis>pinakoBa
ONiS>COHSIIHUKOBA ONisS>JUIIHAa omis.  Mae

MICII€ KOPEJSALis MK OKMCHOIO HEeCTaOUIbHICTIO
OJIIi Ta BMICTOM B HUX HEHAaCHYEHUX >KUPHHUX
KHCIIOT.

Tabmuus 4

3B’A30K MiK 3HAUEHHSIM AHI3WAHMHOBOI0 YKCJIA TA MOTIPIICHHAM CEHCOPHUX
XapaKTePUCTHUK T0CTIIKYBAHUX 01l

. [Tepuri nmposiBU 3ripKHEHHS CyTTeBI 3MIHM CMaKy Ta 3amaxy
Omisg : -
Yac 30epiranns, Yac 30epiranns,
AY, y.o. no6a AY, y.o. no6a
COHAIHUKOBA 8,88 80 21,42 120
CoeBa 10,59 150 - -

Pinakosa 7,43 20 26,87 50
Kykypynzsina 8,48 110 14,53 150
JInsna 6,51 7 24,25 16

Crnin 3a3HauMTH, IO Yy BCiX 3pa3kax He
CIOCTEpIraeThCsi pizkoro 30impmieHHs AY, 110
MOB’S3aHO 3  HHU3BKOI  TEMIIEPaTypOrO
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30epiraHHs OJIii Ta BIJCYTHICTIO IIBUAKOIO
pyHHYBaHHS MIEPOKCHIIB (TUB. puC. 2).



Bicnux acpapnoi nayxu Ipuuoprnomop s. — 2021, —

Bun. 4] DOI: 10.31521/2313-092X/2021-4(112)

Hanpukinmi — gociifikyBaHOro — iHTEpBally
OKHCHEHHS KIJIbKICTh aJbJErifiB 3MEHILIY€EThCS
(1uB. puc. 2 — 6), 110, IMOBIpPHO, OB’ sI3aHE 3 X
MEPETBOPEHHSM Ha IHIII POYKTH OKUCHCHHS.

BucHoBKH. 3TiJJHO 3 TOCTABJICHOIO METOI0, Y
CTATTi JOCTIDKEHO 3B’SI30K MK YTBOPEHHSAM
BITUYTTSl 3TIPKHEHHS POCIMHHMX ONiA Ta
BMICTOM Y HUX OCHOBHUX IPOJYKTIB OKHCHEHHS
— T1IpONEPOKCUIIB Ta aJbAETidIB.

PiBeHb OKHMCHEHHS XHpIB 1 OJiM, a TaKOX
CYIlyTHE YTBOPEHHsSI HECMAaKiB, BPELITI-pPELIT
OLIIHIOETBbCA ~ opraHamMu  nouyTriB. OpjHak
CEHCOpH1 OLIHKM BHMOTJHUBI JI0 pecypciB 1
TPOMI3JIKI JJI1 BUKOHYBaHHS (HEOOXiTHICTH
CTBOPEHHSI  JIETyCTAIlIMHUX  KOMICil  Jist
BUKJIIOUEHHSI Cy0’ €KTHBHMX IOMHJIOK TOIIO).
[[lo6 yHUKHYTM [HMX HEAOJIKIB, YacTo
BUKOPHUCTOBYETHCS MacuB XIMIYHHUX
BUNIPOOYBaHb 3 METOK KOHTPOJIO  XOIY
OKMCHEHHS JiNimiB. BOHM BKIIIOYAOTH BMICT
nepokcuaiB (ITY), 3HauenHs anizuguny (AY),

3HaueHHs Moxy (IV), 3HaueHHs T106apOITYpOBOi
kucnotd (TBA) Ta piBHI KOH’IOrOBaHUX JI€HIB
(CD) 1 rekcanamo (Hex), skl yTBOPIOIOTBCS IiJ
94ac OKMCHEHHS. 3 METOI0 3MEHIIEHHS KiJIbKOCTI
HEOOXIAHUX JOCHIUKEHb JJIs TMPOTHO3YBaHHS
MOMEHTY YTBOPEHHS BIAUyTTS 3TipKHEHHS, B
CTaTTi BCTAHOBJICHO KOPEJIAi}0 MK KIHETUKOIO
OKHCHEHHS  OJii 32  NEpOKCUIHUMH 1
aHI3UJMHOBUMH  YHCIAMH Ta  MOMEHTOM
HOTIPIIEHHS X OpPraHOJENTUYHUX IOKa3HMKIB.
JoBeneHo, 1m0 BMICT TiIPONEPOKCHUJIIB HE
BIIJINBA€ Ha YTBOPEHHS BIAUYTTS 3TIPKHEHHS —
HaBiTh MPH BHUCOKUX TEPOKCUIHUX YHCIAX
IOCIIKEHUX OJIi, BOHM HE 3MIHIOBAJd CBOIX
OpPraHoJIEITUYHUX XapaKTepUCTUK. JloBeneHo,

11(0) KOPUCTYHOYHUCH KIHETHKOIO 3MIHU
MOKa3HUKAa  AHI3WJAMHOBE  YHCJIO  MOXHA
MPOrHO3YBaTH  MOMEHT  3TIPKHEHHS  OJIii.

3ripkHEHHsSI BiAOyBa€TbCsl TICIsA BUXOAY 3
nepiogy IHAYKOIl 32 JaHUMU ~ KIHETHKH
aHI3UIMHOBUX YHCEJL.
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A. A. lemunioBa. UcciienoBaHusi CBSI3H MeXKIYy KHHETHKON OKHMCJIEHMSI W yXyAIIEeHHEeM
CEHCOPHBIX XapPAKTEePUCTHK PACTUTEIBHBIX MaceJl

B cmamve uccnedosana 603MOiCHOCMb NpeOCKA3aHUS NOSAGNEHUS OWYUeHUs NPOLOPKIOCIU NO
OCHOBHBIM NOKA3AMENAM OKUCIEHOCTU Macel — NePOKCUOHbIM U AHUSUOUHOBLIM uYuciam. B pezynomame
oxkucnenus npu 28°C u oOocmyne Kuciopooa 6030yxa HAKANIUGANUCH CYUjeCMEeHHble KOIUYecmed
euoponepokcuoog (0o 160-180 mmonv 1/20/ke), 00HaKO He NOAGIANOCH Owyujenue npo2OPKIOCU.
Hoxazano, umo no Kunemuke oKUCieHUs Macel no OAHHbIM AHUSUOUHOBBIX YUCEN 803MOJICHO NPeOCKa3aHue
MOMeHma yXyouenus Op2aHoIenmuieckux nokazamenel Macel.

Knioueevie cnosa: oxucnenue, npocopkiocme, pacmumenvHbie MAcid, AHUZUOUHOB0E YUCTO,
anvoe2udvl, NEPOKCUOHOE YUCTLO, 2UOPONEPOKCUODL.
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A. Demydova. Investigation of the relationship between oxidation Kkinetics and
deterioration of sensory characteristics of vegetable oils

The article investigates the possibility of predicting the appearance of a feeling of rancidity by the
main indicators of oil oxidation - peroxide and anisidine numbers. As a result of oxidation at 28 ° C and the
access of air oxygen, significant amounts of hydroperoxides (up to 160-180 mmol 1/20/kg) accumulated, but
the feeling of rancidity did not appear. It is proved that according to the kinetics of oils oxidation according
to the data of anisidine numbers, it is possible to predict the moment of deterioration of the organoleptic
characteristics of oils.

Key words: oxidation, rancidity, vegetable oils, anisidine number, aldehydes, peroxide number,
hydroperoxides.

99



	70f4eacbce18a55f98e5c71989927eba85a8cfd0acc2cd15080a01c181985003.pdf
	2e89460f6c0f925f3b3c9b307623ea8c66a95d2969647521f109ff6d6fdedf07.pdf
	Мета досліджень – встановлення зв’язку між утворенням відчуття згіркнення рослинних олій та вмістом в них основних продуктів окиснення – гідропероксидів та альдегідів, тобто пошук можливості, користуючись показниками пероксидне число та/або анізидинов...
	Матеріали і методи дослідження. Як об’єкт дослідження були обрані найбільш розповсюджені в Україні олії, що належать до різних жирнокислотних типів, і, таким чином, можуть істотно відрізнятися і по кінетиці окиснення і за часом згіркнення. Досліджувал...
	Анізидинове число досліджували згідно з ДСТУ ISO 6885-2002. Пероксидне число досліджували згідно з ДСТУ 4570:2006. Жирнокислотний склад олій досліджували методом газорідинної хроматографії згідно з ДСТУ ISO 5509-2002.
	Для проведення органолептичної оцінки рослинних олій з метою визначення появи відчуття згіркнення була сформована дегустаційна комісія у кількості 10 осіб (5 чоловіків, 5 жінок, віком 23-60 років), добровільно включених до групи. Учасники комісії прох...
	(мінімум – смажені картопляні чіпси, максимум – лляна олія, що зберігалася 1 місяць при доступі кисню). Користувалися 5-бальною шкалою, з варіюванням 1 – відсутній (властивий олії соняшнику або іншій без сторонніх запахів та присмаку гіркоти), 2 – без...
	Викладення основних результатів дослідження. Найбільш руйнівними, з точки зору окиснення, ліпідами є ненасичені жирнокислотні компоненти. Наприклад, швидкість самоокислення олеїнового, лінолевого та ліноленового метилових ефірів становить 1:40:100 [26...
	Таблиця 2
	Жирнокислотний склад досліджуваних олій
	Нерафіновані соняшникова та лляна олія містять максимальну серед досліджуваних олій кількість ненасичених жирних кислот – соняшникова олія лінолевої, лляна олія – ліноленової (див. табл. 2).
	З метою встановлення впливу кількості гідропероксидів на органолептичні показники олій досліджували кінетику накопичення пероксидного числа в зразках в умовах доступу кисню при температурі зберігання 28 С. Вимірювання гідропероксидів є загальною оцінк...
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