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Мета наукової роботи полягає у 

знаходженні раціонального

рецептурного складу олеогелю як 

фритюрного жиру.



Актуальність дослідження полягає в розробці 

альтернативного фритюрного жиру, застосування якого є 

економічно вигідним, який є кращим за фізико-хімічними 

показниками, є стійким до окислення, є безпечним та 

корисним для здоров’я людини.



Фритюр (фр. Friture - смаження) - метод приготування продуктів 

у великій кількості харчового жиру, нагрітого до 130-180 ° C. На 

відміну від звичайного  смаження, що обробляється продукт 

занурюється в масло повністю, для чого кількість олії повинна 

перевищувати кількість продукту в декілька разів. 



Олеогель є колоїдною системою, де 

дисперсійним середовищем є олія, а 

дисперсною фазою – складні органічні 

сполуки ліпідної природи, зокрема 

неповні ацилгліцерини, воски, жирні 

кислоти, стероли та інші. 

Використання олеогелів відкриває

можливості для створення більш

здорових смажених продуктів за 

рахунок поліпшення складу кінцевого

продукту.



Альфа-токоферол ацетат 

(Вітамін Е)

Вітамін Е є 

антиоксидантним засобом, 

який захищає різні 

ендогенні речовини 

організму від окиснення, 

уповільнює перекисне 

окислення ліпідів.

Карнаубський віск, який використовувався в роботі.

(харчова добавка E903) - рослинний віск, 

вироблений з листя південноамериканської

пальми Copernicia cerifera. Карнаубський віск

вважається самим термостійким.

Температура його плавлення становить близько

85-91 ° С.



Рівняння моделі

де х - вектор змінних, b - вектор параметрів



Факторами, якими варіювали, було обрано вміст карнаубського

воску та вміст доданого вітаміну Е у складі олеогелю. Як функції

відклику було обрано пероксидне число (ПЧ) та кислотне число (КЧ)

олеогелю після використання як фритюрного жиру для жаріння

продукту (картоплі фрі) та відносну олієємність поверхні продукту

(ВОЄ).



Для математичного опису залежностей було використано

наступні поліноми:
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де ПЧ, КЧ, ВОЄ – відповідно пероксидне та кислотне числа олеогелю, а також відносна

олєоємність поверхні продукту; W – вміст воску, % мас; E – доданий вміст вітаміну Е, % мас. ;

b0 – константа; b1, b2, b3, b4, b5– коефіцієнти для кожного елементу полінома.



Матриця планування 

та отримані 

експериментальні дані 

представлені в таблиці 



-2,22781

4,264604

-4,57971

5,728816

-12,4256

p=,05

Оцінка ефекту (абсолютне значення)

Е, % мас.(К)

1Lна2L

(1)W, % мас.(L)

(2)Е, % мас.(L)

W, % мас.(К)

-2,22781

4,264604

-4,57971

5,728816

Отримані в результаті рівняння з 
розрахованими коефіцієнтами мають
вигляд :
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Дисперсійний аналіз

отриманих моделей показав, що

вони адекватно описують

факторний простір експерименту,

та спостерігається високий

ступінь зв’язку між вхідними

параметрами та відкликом.

Приклад результатів

дисперсійного аналізу у випадку

моделі 3.

Фактор
Сумма 

квадратів SS

Ступінь 

свободи 

сс

Середне 

значення 

квадрата MS

Критерій F
Рівень 

значущості p

(1)Вміст

карнаубського

воску,W, %

мас.(L)

0,642943396 1 0,642943396 670,89746 0,00012623

Вміст

карнаубського

воску, W, %

мас.(К)

0,08761574 1 0,08761574 91,42512 0,002426781

Втрата

узгодженності
0,019632531 6 0,003272089 3,4143533 0,170511523

Похибка 0,002875 3 0,000958333

Загальна SS 0,753066667 11

Коефіціент детермінації R2=0,97011
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Діапазон раціональних значень предикторів: W = 4,5-5 % мас., E = 0,005-0,02%

де ПЧ, КЧ, ВОЄ – відповідно пероксидне та кислотне числа олеогелю, а також 

відносна олєоємність поверхні продукту;  W – вміст воску, % мас; E – доданий вміст 

вітаміну Е, % мас. ; 



Залежність пероксидного числа від вмісту 

доданого вітаміну Е та вмісту 

карнаубського воску.

Залежність відносної олієємності

поверхні продукту (картоплі) від вмісту 

доданого вітаміну Е та вмісту 

карнаубського воску



Висновки:

 Проаналізовано науково-технічну інформацію щодо сучасного 

стану проблеми використання олеогелів в харчовій промисловості.

 Отримані математичні моделі, які дозволяють прогнозувати 

технологічні властивості олеогелів, виходячи з даних про його 

компонентний склад.

 Визначено раціональний рецептурний склад олеогелю як 

фритюрного жиру.

 Розглянуто вплив виробництва на стан навколишнього середовища 

та норми охорони праці;

 Визначено економічну ефективність та доцільність наукової 

роботи.



Дякую за увагу!


