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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Технології рослинних олій із нетрадиційної сировини з використанням ферментних препаратівкомплексної
дії

Назва роботи англійською:
Technology of vegetable oil from non-traditional raw materials with enzyme preparations of complex action

Реферат українською:
РЕФЕРАТ Звіт про НДР: 206 с., 40 табл., 25 рис., 164 джерела, 5 додатків РОСЛИННА ОЛІЯ, НАСІННЯ РІПАКУ,
ГАРБУЗІВ, КОНОПЛІВ, ЛЬОНУ, ПРОТЕАЗИ, ЦЕЛЮЛАЗИ, ЖИРНІ КИСЛОТИ. Об'єкт дослідження - технологія
переробки олійної сировини та способи її підготовки до вилучення олії. Мета роботи -розроблення
технології виробництва олії з нетрадиційної сировини з використанням ферментних препаратів та
дослідження впливу такої обробки на якість кінцевих продуктів. Методи дослідження - фізико-хімічні
властивості олійного насіння, білкових продуктів та рослинних олій визначали стандартними методами,
жирнокислотний склад рослинних олій - за допомогою газово-рідинної хроматографії метилових ефірів
жирних кислот, склад токоферолів - методом високоефективної рідинної хроматографії з використанням
колонки з оберненою фазою, окиснювальну стійкість рослинних олій - за об'ємом поглиненого кисню під
час ініційованого окиснення, антиокиснювальну здатність - за кінетикою реакції гасіння вільних радикалів
DPPH, вміст тіоглюкозидів у насінні ріпаку та продуктах його переробки ? хімічним методом та методом
"GLUCOTEST", розрахунки статистичного аналізу здійснювали за допомогою програми Microsoft Office Excel
2010 та ANOVA, моделювання залежності виходу олії від досліджуваних факторів - із використанням
програми STATISTICA. РЕЗУЛЬТАТИ Доведено, що олія насіння досліджених сортів ріпаку має мінорний
вміст ерукової кислоти і належить до категорії харчової ріпакової олії. Високе співвідношення 3:6
поліненасичених жирних кислот у ріпаковій олії (1:3), значний вміст токоферолів та фітостеролів свідчить
про високу біологічну цінність олії сучасних сортів насіння ріпаку. Підтверджено, що відношення -3:-6
поліненасичених жирних кислот конопляної олії становить 1:4. Антиоксидантні властивості конопляної олії,
визначені за швидкістю гасіння вільних радикалів DPPH, були вищими порівняно із соняшниковою
нерафінованою олією. Встановлено, що використання комплексу ферментних препаратів целюлозолітичної
та протеолітичної дії для попередньої обробки м'ятки насіння призводить до збільшення ступеню
руйнування цілісності клітин ріпакової м'ятки приблизно на 19 %, гарбузової - на 13,5 %, конопляної - на 8 % у
порівнянні із контролем. Проведення ферментативної обробки м'ятки насіння за раціональних параметрів
дає можливість збільшити кількісний вихід пресової гарбузової олії на 10,5 %, ріпакової - на 12 % порівняно із
контролем. Визначено, що олія, одержана після попередньої ферментативної обробки м'ятки, має високу
біологічну цінність за рахунок збільшення вмісту каротиноїдів та токоферолів і показники якості.

Реферат англійською:
ABSTRACT Research Report: 205 p.,25 Fig.25, 40 tabl., 164 references, 5 Apppendixes VEGETABLE OILS, RAPE
SEEDS, PUMPKIN SEEDS, HERM SEEDS, FLAX SEEDS, PROTEASE, CELLULASE, FATTY ACIDS. The object of the
study was the technology of oilseeds processing and methods of its preparation to oil extraction. The purpose of
the study was the development of technology for the production of oils from non-traditional raw materials using
enzyme preparations and to study the impact of such processing on the quality of end products. Methods of
investigation - physico-chemical properties of oilseeds, protein products and vegetable oils were determined by
standard methods, fatty acid composition of vegetable oils - by gas-liquid chromatography of fatty acid methyl
esters, composition of tocopherols - by high-performance liquid chromatography using a reverse phase column,
an oxidizing resistance of vegetable oils - by volume of absorbed oxygen during initiated oxidation, antioxidant
ability - by the kinetics of the reaction of quenching free radicals DPPH, glucosinilate content in rapeseed and its



products - chemical method and by "GLUCOTEST", calculations of the statistical analysis was performed using
Microsoft Office Excel 2010 and ANOVA, oil yield modeling depending on factors studied - using the program
STATISTICA. RESULTS It has been proved that the seed oil of the investigated varieties of rapeseed has a minor
content of erucic acid and belongs to the edible rapeseed oil. The high ratio of ?3:?6 polyunsaturated fatty acids in
rapeseed oil (1:3), a significant content of tocopherols and phytosterols indicates a high biological value of the oil of
modern varieties of rapeseed. It is confirmed that the ratio of ?-3:?-6 polyunsaturated fatty acids of hemp oil is 1:4.
The antioxidant properties of hemp oil, determined by the quenching rate of free DPPH radicals, were higher
compared to sunflower unrefined oils. It was established that the use of a complex of enzyme preparations of
cellulosolytic and proteolytic action for the pretreatment of the ground seeds leads to an increase in the degree of
destruction of the integrity of the rape seeds cells by approximately 19%, pumpkin - by 13.5%, hemp - by 8%
compared to a control. Conducting enzymatic treatment of ground seeds according to the rational parameters
makes it possible to increase the quantitative yield of pressed pumpkin oil by 10.5%, and rape - by 12% compared
with the control. It has been determined that the oil obtained after the previous enzymatic treatment of
pumpkinseeds had a high biological value due to the increase of carotenoid and tocopherol content and quality
indices.
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