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У харчуванні людини серед різноманітних видів харчових 

жирів, особливе місце займає олія. Сировиною для її виробництва є 

рослинні культури – соняшник, льон, кукурудза, соя, арахіс, маслини 

та інші.Україна займає одне з провідних місць серед держав близького 
закордоння по вирощуванні жироолійних культур. Основною олійною 

культурою є соняшник, який займає близько 93% усіх площ під 

олійними культурами. 

Харчові жири є одними з основних продуктів харчування. Але 

виходячи з особливостей їх хімічного складу жири легко піддаються 

окисненню, яке знижує їх якість і біологічну цінність. Тому 

виключення можливості протікання в харчових жирах процесів, які 

супроводжуються зміною їх смаку та запаху, є важливою проблемою.  

Олія є джерелом біологічно цінних речовин – ненасичених 

жирних кислот, фосфатидів, вітамінів та інших. Важливими 

біологічними властивостями їх є вплив на обмін холестерину, вони 

стимулюють захисні механізми організму, підвищують стійкість до 
інфекційних захворювань, дії радіації та інше. Олії широко 

використовуються не лише для споживання в їжу, а й для виробництва 

консервів, маргаринів, кулінарних жирів, а також для технічних цілей. 

За умов частково ринкової економіки в Україні виробництвом 

олій займаються як державні, так і приватизовані підприємства різних 

форм власності, а також сільськогосподарські колективні та 

фермерські підприємства.  

Зважаючи на те, що виробництво жирів у сучасних умовах 

розпорошене, для статистичних органів визначити кількісні 

характеристики обсягу виробництва жирів складно. 

Є очевидним, що сьогодні на внутрішньому ринку жирів 
пропозиція перевищує попит, але це не означає, що потреби населення 

в жирах задоволено повністю, тому що попит і споживання значною 

мірою залежать від грошового забезпечення. Корисна лише та олія, яка 

гарної якості та не має шкідливих домішок. Промисловості треба 

звернути увагу на покращання технологій виробництва та зберігання 

не тільки готової продукції, а й сировини для одержання олії. 

Використовувати насіння, яке вміщує найбільше жиру – тоді 

виробництво олії буде економічно вигідне.  
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	У сегменті комерційного обладнання 20,4 мільярда доларів принесли продажі холодильних вітрин, 5,7 мільярда – холодильники для напоїв, 3,3 мільярда – машини для виробництва льоду. Ще  6,3 мільярда отримано за рахунок реалізації інших типів обладнання, ...
	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
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