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Ріпакова олія є перспективним джере-
лом одержання екологічно чистого рідкого 
палива — біодизеля, що швидко розклада-
ється в ґрунті [1]. При цьому використання 
ріпаку для виготовлення біодизеля і у зв’яз-
ку з цим його значне поширення у світі й в 
Україні загострило проблему утилізації вто-
ринних продуктів перероблення ріпаку [2]. 
Це стосується й виготовлення ріпакової олії, 
яка останнім часом набуває дедалі більшої 
популярності у світі як елемент масового 
й дієтичного харчування завдяки особливос-
тям жирно-кислотного складу [3], що не має 
широкого застосування, але є перспектив-
ним для України. У подальшому це загос-
трюватиме проблему утилізації відходів.  

Після перероблення ріпаку на олію чи 
біо паливо утворюється такий вторинний 
продукт, як макуха, обсяги якої зростають. 
В Україні і світі ріпакова макуха здебільшо-
го або втрачається як рослинна сировина, 
або використовується для годівлі худоби [4, 
5]. Незважаючи на значний вміст у макусі 

ріпаку цінних харчових і біологічно актив-
них речовин, використання її у харчуванні 
людини обмежує наявність у складі глюко-
зинолатів [6], які надають продуктам гірко-
го смаку. 

Одним із шляхів утилізації та корисно-
го застосування ріпакової макухи є можли-
вість виготовлення з неї харчових продуктів 
для спеціального дієтичного споживання 
і збагачення ними харчових продуктів із за-
даними властивостями. 

Використання цільних — не ізольованих 
чи екстрагованих за допомогою фізико-хі-
мічних методів вторинних продуктів пере-
роблення ріпаку — раніше було неможли-
вим через неприйнятний для людини гіркий 
смак. Оброблення ріпакової макухи гідро-
електроімпульсом дає змогу змінити її орга-
нолептичні показники й зробити придатною 
для використання у виготовленні харчових 
продуктів для спеціального дієтичного спо-
живання чи із заданими властивостями [7]. 
У 2007 р. нами було встановлено можливість 
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У процесі одержання олії й біодизеля з насіння ріпаку утворюються вторинні продукти 
переробки, які на цей час раціонально не використовуються. Роботу присвячено проблемам 
можливого застосування їх у харчовій промисловості.

Під час виготовлення харчового продукту для спеціального дієтичного споживання було засто со-
ва но електрофізичний (обробка гідроелектроімпульсом) і фізичні (сушіння, подрібнення, обробка 
паром) методи оброблення сировини. Завдяки впровадженню технології перероблення ріпакової 
макухи одержують сировину, яка є придатною для використання в харчовій промисловості. На 
основі цієї сировини розроблено «Харчовий продукт для спеціального дієтичного харчування 
“Ріпаковий”». До його складу входить ріпакова макуха із насіння з низьким вмістом глюкозинолатів 
та ерукової кислоти, що була оброблена гідроелектроімпульсом, піддана сушінню 
в сухо жаровій шафі або конвективній сушарці, подрібненню та знеззараженню з використанням 
розробленої щадної технології для збереження біологічно активних речовин.

Виробництво цього продукту сприятиме вирішенню проблеми раціональної утилізації ріпакової 
макухи і розширення асортименту харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання.
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використання ріпакової макухи, обробле-
ної гідроелектроімпульсом, для одержання 
харчових продуктів. У результаті створено 
продукт під робочою назвою «Харчова до-
бавка "Ріпак"» [8]. Згодом йому присвоєно 
назву «Харчовий продукт для спеціального 
дієтичного харчування "Ріпаковий"» (ХПР) 
і одержано позитивний висновок Державної 
санітарно-епідеміологічної експертизи 
№05.03.02-066/1504 на проект ТУ розробле-
ного продукту. 

У модельних дослідженнях на тваринах 
показано біологічну активність цього продук-
ту, який стимулює імунну систему і справ ляє 
радіопротекторну дію [9].

Однак попри набуття достатніх органо-
лептичних властивостей і навіть їх поліп-
шення щодо запаху й смаку, ХПР не був  
придатним для самостійного споживання 
і вве дення в харчові продукти у зв’язку з ви-
явленими нами випадковими забруднення-
ми довкілля патогенними й умовно патоген-
ними мікроорганізмами сировини у процесі 
технологічних операцій. Це зумовило необ-
хідність подальшої роботи у напрямі вдоско-
налення ХПР щодо ймовірної мікробіологіч-
ної безпеки. 

Матеріали і методи

Матеріалами дослідження були побічні 
продукти перероблення ріпаку, зокрема рі-
пакова макуха, одержана після холодного 
віджиму олії з насіння ріпаку сорту «Оділа» 
селекції Інституту олійних культур м. Опава 
Чеської Республіки. Обраний сорт ріпаку не 
містить генетично модифікованих організ-
мів і має мінімальний вміст глюкозинолатів 
та ерукової кислоти. 

Під час виготовлення ХПР було викори-
стано електрофізичний (обробка гідроелек-
троімпульсом) і фізичні (сушіння, подріб-
нення, обробка паром) методи оброблення 
сировини. 

Результати та обговорення

Дослідження здійснювали на кафедрі то-
варознавства та експертизи продовольчих 
товарів Донецького національного універси-
тету економіки і торгівлі ім. М. Туган-Бара-
нов ського.

Оброблення ріпакової макухи гідроелек-
троімпульсом проводили в Інституті імпульс-
них процесів і технологій НАНУ (Миколаїв),
у відділі імпульсних методів очищення 

виливків, руйнування неметалевих матеріа-
лів та оброблення напружених металокон-
струкцій.

Сушіння ріпакової макухи й обробку 
плодами Juniperus communis проводили на 
кафедрі мікробіології, вірусології та іму-
нології Донецького національного медич-
ного уні верситету ім. М. Горького, кафедрі 
това рознавства і експертизи продовольчих 
това рів Донецького національного універ-
ситету економіки і торгівлі ім. М. Туган-
Барановського та у відділі нестаціонарно-
го тепломасопереносу в процесах сушіння 
Інституту технічної теплофізики НАНУ 
(Київ).

На рисунку наведено схему одержання 
«Харчового продукту для спеціального діє-
тичного харчування “Ріпаковий”».

На першому етапі технологічного проце-
су одержання ХПР відбувається приймання 
макухи з насіння ріпаку після холодного 
віджиму з нього олії. 

Оброблення макухи гідроелектроім-
пульсом здійснюється в місткості з водою 
розрядом високого струму протягом 5–10 с, 
при цьому напруга генератора становить 
20–25 кВ, ємність конденсатора — 1 мкФ, 

Схема послідовності технологічних процесів 
під час одержання «Харчового продукту 
для спеціального дієтичного споживання 

“Ріпаковий”»
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а енергія розряду в імпульсі — 0,84 кДж. 
У результаті утворюється водна суспензія 
ріпакової макухи у співвідношенні частини 
макухи до води 1:5. Після цього етапу ріпа-
кова макуха позбавляється гіркого смаку.

Далі у сухожаровій шафі або, як альтер-
натива, у конвективній сушарці проводять 
сушіння суспензії ріпакової макухи до за-
лишку вологи 3–9% від загальної маси про-
дукту. Сушіння у сухожаровій шафі відбу-
вається за температури теплоносія 50 С, а в 
альтернативній конвективній сушарці — за 
температури теплоносія 60 С і макухи 50 С. 

Після сушіння ріпакова макуха у вигляді 
невеликих пластівців має тверду консистен-
цію і для надання порошкоподібного стану 
її піддають подрібненню до дисперсності не 
більше 0,25 мм у шаровому барабанному 
млині МШН-1.

Для попереджувального знезаражуван-
ня ХПР від мікробного забруднення, мож-
ливого на етапі подрібнення, нами було до-
датково введено до схеми одержання кінце-
вого продукту його обробку парами плодів 
Juniperus communis за оригінальним мето-
дом [10]. При цьому порошок оброблюють 
парами плодів із розрахунку 75–85 г на 1 м3 

камери чи приміщення для обробки, за від-
стані більш ніж 25–35 см від джерела нагрі-
вання плодів упродовж 150–240 хв.

Далі ХПР у вигляді порошку фасують 
у споживчу тару, що її виготовлено з поліві-
нілхлориду, по 0,10; 0,50; 1,0; 2,0 і 3,0 кг. 
Споживча тара герметично закупорюється та-
ким чином: знімними кришками без закупо-
рювального матеріалу; герметично шаром тер-
мозварювального матеріалу; знімними криш-
ками чи герметично шаром термозварювальної 
фольги (термозварювальний комбінований ма-
теріал, який її замінює) без знімних кришок. 

Потім «Харчовий продукт для спеціаль-
ного дієтичного харчування “Ріпа ко вий”» 
пакують і піддають маркуванню, після чого 
відправляють на зберігання і реалізацію. 

Таким чином, використання «Харчового 
продукту для спеціального дієтичного хар-
чування “Ріпаковий”» може бути доцільним 
у харчовій промисловості як для самостій-
ного споживання, так і розроблення функ-
ціональних продуктів з метою реабілітації 
населення, що мешкає в умовах несприят-
ливого довкілля, у харчуванні спортсменів, 
військових контингентів та осіб, які працю-
ють у шкідливих умовах виробництва. 

Виробництво цього продукту сприятиме 
вирішенню проблеми раціональної утиліза-
ції ріпакової макухи і розширенню асорти-
менту харчових продуктів для спеціального 
дієтичного споживання.  
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При получении из семян рапса масла и 
биодизеля образуются вторичные продукты 
переработки, которые в настоящее время ра-
ционально не используются. Работа посвя-
щена проблемам возможного применения их 
в пищевой промышленности. При изготов-
лении пищевого продукта для специального 
диетического потребления были использованы 
электрофизический (обработка гидроэлектро-
им пульсом) и физический (сушка, измельче-
ние, обработка паром) методы обработки сырья. 
Благодаря внедрению технологии переработки 
рапсового жмыха получают сырье, пригодное 
для использования в пищевой промышленно-
сти. На основе этого сырья авторами разрабо-
тан «Пищевой продукт для специального дие-
тического потребления “Ріпаковий”». В его со-
став входит рапсовый жмых из семян с низким 
содержанием глюкозинолатов и эруковой кис-
лоты, обработанный гидроэлектроимпульсом, 
прошедший сушку в сухожаровом шкафу или 
в конвективной сушилке, измельчение и обез-
зараживание с использованием разработанной 
щадящей технологии для сохранения биологи-
чески активных веществ. Производство этого 
продукта будет способствовать решению про-
блемы рациональной утилизации рапсового 
жмыха и расширению ассортимента пищевых 
продуктов для специального диетического по-
требления. 

Ключевые слова: технология переработки 
рапсового  жмыха.  

USING OF SECONDARY PRODUCTS 
OF RAPESEED PROCESSING 

IN THE FOOD INDUSTRY

E. A. Raksha-Slusareva1

V. A. Krul1

А. А. Slusarev2 

1Tugan-Baranovsky Donetsk National 
University of Economics and Trade, Ukraine

2Gorky Donetsk National Medical University, 
Ukraine 

E-mail: rakshaslusareva@gmail.com

When oil and biodiesel are extracted from 
rapeseed, secondary derived products are 
formed, which are not used effectively at the 
moment. The article deals with the problems 
of possible their use in food industry. During 
food product preparation for special dietary 
consumption we used electrophysical (processing 
by hydroelectropulse) and physical (drying, 
grinding, steam treatment) processing of raw 
materials. Through the developed technology 
for rapeseed cake processing, we received raw 
materials suitable for use in food industry. On 
the basis of these raw materials, the «Nutrition 
product for special dietary consumption “Ripa-
kovyi”» was developed. It is a part of rapeseed 
meal obtained from the seeds with low content 
of glucosinolates and erucic acid processed by 
hydroelectropulse dried in the cabinet oven or 
in the convective dryer, crushed and disinfected 
based on a developed soft technology for 
biologically active substances conservation. 
The production of this product solves the 
problem of rational utilization of rapeseed meal 
and diversification of foods for special dietary 
consumption.

Key words: rapeseed meal processing.  
 




