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АБРИКОСОВА ОЛІЯ – СКЛАДОВА ЗДОРОВОГО СПОСОБУ ЖИТТЯ

Котляр Є.О., к.т.н., доц., Ткаченко Н.А., д.т.н., проф.,
Ніколайчук А.А., студент СВО «Магістр» факультету ТтаТХПіПБ 

Одеська національна академія харчових технологій

Вступ. Абрикосове дерево виникло в Західній Азії або Китаї. Це дерево з темно-
зеленим, блискучим яйцевидним листям. Ядра кісточок використовуються в кондитерській 
промисловості як замінник марципану (персіпан) [1]. Їх вміст олії ─ 40-50%, тому ядра також 
використовуються у виробництві абрикосової олії, яку отримують шляхом пропускання под-
рібненого абрикосового ядра через механічний прес [2]. 

Матеріали і методи. Абрикосова олія холодного віджиму ─ світло-жовтого кольору з 
характерним запахом і смаком [3].

Отримують абрикосову олію шляхом холодного пресування, тому зберігати її реко-
мендується в прохолодному темному місці в щільно закритих ємностях.Гарантійний термін 
зберігання (з дня розливу) олії, фасованої в пляшки, ─ 6 місяців; олії, розлитої у бочки, ─ 4 
місяці [4].

Результати. Перші згадки про олію з абрикосових кісточок виявлені були в китайсь-
ких записах. Поступово поширюючись по світу, слава про абрикосову олію досягла Європи. 
Є точні дані про те, що у I-му столітті нашої ери європейцям було відомо про цілющі власти-
вості олії з кісточок абрикосу. Цікаво, що у XVI столітті в Англії цінність абрикосової олії 
була порівнянна з цінністю золота.

Абрикосова олія має зволожуючу і пом'якшувальну дію, що дуже важливо для догля-
ду за шкірою. Вона не викликає алергічних реакцій, не токсична, прекрасно розподіляється 
по поверхні шкіри. Завдяки своїм властивостям і делікатному впливу на шкіру, її здавна ви-
користовують для догляду за ніжною шкірою немовлят [4].

Хімічний склад: моно- і поліненасичені жирні кислоти, токофероли, фосфоліпіди, солі 
калію та магнію, вітаміни: А здатний нормалізувати вироблення шкірного сала, заспокоює 
шкіру, позитивно впливає на шкіру, схильну до появи висипу, покращує гостроту зору; В ─ 
допомагає поліпшити колір обличчя, а також захищає шкіру від різноманітних зовнішніх 
впливів; С ─ найсильніший антиоксидант та стимулятор виробництва природного колагену; 
F представлений у олії з абрикосової кісточки в активній формі, якщо порівнювати з подіб-
ними оліями. З його участю відбувається жировий і кисневий клітинний обмін. Також він 
заспокоює шкіру, бореться з висипом, лущенням і сухістю, захищає від променів сонця і 
впливу побутової хімії. Незамінний цей вітамін і для волосся та шкіри голови. Він позбавляє 
від неприємного відчуття стягнутості і здатний запобігти появі лупи [1].

Жирнокислотний склад: олеїнова кислота ─ 55-65 %, лінолева кислота ─ 25-35 %, па-
льмітинова кислота ─ 3-7 %, стеаринова кислота ─ до 2%, пальмітолеїнова кислота ─ до 1%, 
ліноленова кислота ─ до 1 %. Велика кількість поліненасичених жирних кислот, які активно 
впливають на обмін речовин [1].

Серед своїх найближчих родичів сімейства розоцвітих абрикосу немає рівних за вміс-
том каротину ─ 1600 мг % на 100 г. Ядра абрикосових кісточок  відрізняються дуже високим 
вмістом амігдалину ─ до 8,8 % (у гіркому мигдалі його не більше 3,5 %) [1]. Cаме через ве-
лику кількість амігдалину ядра абрикосу дуже цінувалися в середні століття: незважаючи на 
ризик отруєння, ними лікували хворих [5].

Абрикосова олія застосовується в дерматології і косметології. Вона легко засвоюється 
і підсилює здатності шкіри до регенерації. Завдяки унікальному, багатому вітамінами і міне-
ралами складу, сприяє регенерації слизових оболонок. Для тих, хто страждає анемією, абри-
косова олія повинна стати постійним супутником життя через велику кількість заліза, коба-
льту і міді, які необхідні для кровотворення. 

Високий вміст калію сприяє виведенню з організму надмірної кількості води, усуваю-
чи набряки навколо очей, профілактиці різних захворювань: нирок, серцево-судинної систе-
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ми, шлунково-кишкового тракту, нервової системи, щитовидної залози, кашель, гикавка, 
стреси, цукровий діабет, запори, гастрит, гіповітаміноз, алергія, рахіт [5].

Висновки. У результаті проведеного літературного огляду є актуальним напрямком 
виготовлення олії з абрикосових кісточок. Також є доцільним використання абрикосової олії 
у косметичних продуктах. Перспективним дослідженням є визначення біологічної ефектив-
ності.
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М’ЯСНІ ПРОДУКТИ ДЛЯ ЗДОРОВОГО СПОСОБУ ЖИТТЯ 

Шлапак Г.В., к.т.н., доц., Азарова Н.Г., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Одним з найбільш дієвих шляхів покращення стану здоров’я спаживачів є розширен-
ня асортименту продукції для здорового харчування. Асортимент таких продуктів постійно 
розширюється. Особливій інтерес викликає використання у рецептурах нетрадиційної сиро-
вини, тому робота по введенню такого інгредієнта, як мікроводорості спіруліни, до складу 
м’ясних рубаних напівфабрикатів, є актуальною. Терапевтичний й профілактичній єфект 
спiрулiни обумовлений її уникальним хімічним складом. Це білок, який включаеє 8 незамін-
них амінокислот; хлорофілл; вітаміни групи В, бета-каротин (про-вітамін А) і вітамін Е; ан-
тиоксиданти; гамма ліноленова кислота (для здоровя иммунітета, кожи, сердця, крові і моз-
ку); мінерали, такі як магний, кальцій, залізо, калій, цинк і мікроєлементи – селен, хром, літій 
і марганець. При прийманні спіруліни доказані наступні єффекти: зніження холестерину у 
крові; протипухлинна і радіопротекторна дія; зніження цукру у крові, загальна оздоровча дія 
за рахунок гамма-лінолевої кислоти та інши. Спіруліна містить таку сполуку як фикоціанін. 
Це дієвий антиоксидант, імуностімулятор, який покращує стан стовбурових клітин костного 
мозку. Враховуючи корисність спіруліни, вона була вибрана для використання в якості дже-
рела рослинного білку при виробництві м’ясних напівфабрикатів.

Особливий інтерес викликає поєднання в рецептурі напівфабрикатів дієтичного м’яса 
індиків та нетрадиційної рослинної сировини – спіруліни. Тому метою роботи була розробка 
рецептури рубаних напівфабрикатів з м’яса індиків з додаванням спіруліни.

Для виконання плану робіт були проведені дослідження по встановленню впливу спі-
руліни на функціонально-технологичні властивості фаршевих систем із м’яса індиків. 

Дослідження показали, що додавання  спіруліни в модельні м’ясні фарші із м’яса ін-
диків призводить до зменьшення у них масової долі вологі. Це пояснюється тим, що спірулі-
на додавалася у вигляді сухої рослинної добавки, яка характеризувалася міньшою вологістю, 
ніж вологість фаршу з м’яса індиків. Тому волога розподілилась в обсязі фаршу. Во-
дозв’язуюча здатність (ВЗЗ) дослідних зразків підвищується, що повязано зі знниженням в 
них вологи при додаванні спіруліни. Підвищення ВЗЗ сприяло зниженню втрат маси зразків 
при термообробці. Консистенцію зразків визначали значенням гранічного напруження зсуву, 
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