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смаженої у фритюрі, що складається з рослинної 
олії, який відрізняється тим, що як рослинна олія 

використовується олія соняшнику з вмістом гліце-
ридів стеаринової кислоти 11-12 %. 

 
 

 
 

Корисна модель належить до галузі харчової 
промисловості і, зокрема, до жирів, які використо-
вуються для виготовлення кулінарної продукції 
смаженої у фритюрі. 

В системі громадського харчування викорис-
товуються жири на основі соняшникової олії з ви-
соким вмістом гліцеридів лінолевої кислоти [1]. 

Їх основним недоліком є недостатня термос-
табільність та підвищена схильність до пероксид-
ного окислювання при високотемпературному на-
гріванні, які різко погіршують якість кулінарної 
продукції смаженої у фритюрі. 

Найбільш близьким технічним рішенням до 
винаходу є використання оливкової олії, яка має 
значно більшу стійкість до пероксидного окислю-
вання [2]. 

Недоліком жирів такого типу є підвищена схи-
льність до термічного розкладання і накопичення 
вільних жирних кислот, з яких утворюються токси-
чні продукти термоокислювання жирів. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
усунення цих недоліків і розробки жиру з підвище-
ною стійкістю до термічного розкладання та перок-
сидного окислювання шляхом використання олій 
соняшнику з високим вмістом гліцеридів стеарино-
вої кислоти. 

Поставлена задача вирішується тим, що у жирі 
для виготовлення кулінарної продукції смаженої у 
фритюрі, який складається з рослинної олії, згідно 
винаходу, як рослинна олія використовується олія 
соняшнику з високим вмістом гліцеридів стеарино-
вої кислоти 11-12 %. 

Відміна даного жиру полягає у тому, що олія 
соняшнику, яка входить до його складу, має висо-
кий вміст гліцеридів стеаринової кислоти та відріз-
няється від прототипу більш високою стійкістю до 
термічного розкладання і пероксидного окислю-
вання, а кулінарна продукція, виготовлена на цьо-
му типі олії - кращими органолептичними власти-
востями. Окрім того, жир згідно пропонованого 
технічного рішення зберігає високу стійкість до 
термічного окислювання протягом тривалого тер-
міну, що створює можливості подовження строків 
його використання. 

Результати оцінки стійкості жиру до термічного 
розкладання і пероксидного окислювання в проце-
сі нагрівання при 180 °C (рекомендована темпера-
тура для виготовлення кулінарної продукції сма-
женої у фритюрі) згідно пропонованого технічного 
рішення порівняно з кулінарними жирами на основі 
соняшникової олії звичайного типу (стандарт) та 
оливкової олії (прототип) наведено в таблицях 1 
та 2. 
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Таблиця 1 

 
Кислотні числа жирів на основі різних рослинних олій в процесі  

нагрівання при 180 °C, мг NaOH/ г 
 

Тип олії 
Тривалість нагрівання, годин 

6 12 18 24 30 

Соняшникова звичайного типу (ста-
ндарт) 

1,61 1,83 2,15 2,46 3,07 

Оливкова олія (прототип) 1,74 2,00 2,28 2,54 3,20 

Соняшникова з вмістом гліцеридів 
стеаринової кислоти 11-12 % (про-
поноване рішення) 

0,37 0,39 0,48 0,55 0,74 

НІР 0,05 0,02 

 
Таблиця 2 

 
Пероксидні числа жирів на основі різних рослинних олій в процесі  

нагрівання при 180 °C, % J2 
 

Тип олії 
Тривалість нагрівання, годин 

6 12 18 24 30 

Соняшникова звичайного типу (ста-
ндарт) 

0,26 0,22 0,18 0,63 0,42 

Оливкова олія (прототип) 0,06 0,10 0,15 0,16 0,15 

Соняшникова з вмістом гліцеридів 
стеаринової кислоти 11-12 % (про-
поноване рішення) 

0,04 0,09 0,17 0,15 0,23 

НІР 0,05 0,01 
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