


ЖИРИ
У ВИРОБНИЦТВІ 

ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ

Монографія

За загальною редакцією Л. З. Шильмана

м. Суми-Харків м. Вроцлав м. Брашов
Україна Польща Румунія

Суми
Університетська книга 

2024



УДК 664.3 
ББК 35.782 

Ж 73

Рецензенти:
Демидов І. М., д.т.н., професор кафедри технології жирів та продуктів бродіння 
Національного технічного університету «Харківський політехнічний інститут»; 
Поліщук Г. Є., д.т.н., доцент, зав. кафедри технології молока і молочних проду­
ктів НУХТ

Колектив авторів:
Шильман Лев Залманович, к.т.н., професор, Сумський національний аграрний 
університет, Україна (передмова і загальна редакція розділів); Сімакова Інна 
Володимирівна, к.т.н., доцент, завідуюча кафедрою технології продуктів харчу­
вання, Саратовський державний аграрний університет, Росія (підрозділи 2.1, 
2.2, 2.3); Камсуліна Наталія Валеріївна, к.т.н., доцент, Харківський державний 
університет харчування та торгівлі, Україна (розділ 4); Федак Наталія Василів­
на, к.т.н., доцент, Харківський державний університет харчування та торгівлі, 
Україна (розділ 7); Обозна Маргарита Василівна, к.т.н., доцент, Сумський наці­
ональний аграрний університет, Україна (підрозділи 2.4, 2.5); Бідюк Дмитро 
Олегович, к.т.н., доцент, Сумський національний аграрний університет, Укра­
їна (розділ 8); Перцевой Микола Федорович, к.т.н., Україна (розділ 5); Усатюк 
Світлана Іванівна, к.т.н., старший науковий співробітник, доцент, завідувач ка­
федри експертизи харчових продуктів, Національний університет харчових те­
хнологій, Україна (розділ 1); Гарнцарек Барбара Чеславівна, к.т.н., старший ви­
кладач, Економічний університету Вроцлаві, Польща (розділ 6); Гарнцарек Збіг- 
нєв Елігюсович, д.с.г.н., професор, Економічний університету Вроцлаві, Поль­
ща (розділ 3); Бірка Адріана, к.т.н., професор, Університет «Георге Барициу» в 
Брашові, Румунія (розділ 9); Перцевой Федір Всеволодович, д.т.н., професор, 
завідувач кафедри технології харчування, Сумський національний аграрний 
університет, Україна (розділ 10)

Жири у виробництві харчової продукції: .монографія / 
Ж 73     Шильман, Л. З., Сімакова І. В., Камсуліна Н. В. та ш.; за заг. ред. 

   Л. З. Шильмана. ‒ Суми ; Університетська книга, 2024. ‒ 278 с. 
ISBN 978-966-680-782-6
У монографії висвітлено результати наукових досліджень авторів щодо 

використання жирів у виробництві харчової продукції і показано зміни, які 
відбуваються в жирах у процесі виробництва продукції.

Для фахівців у галузі харчової промисловості, аспірантів, студентів і 
викладачів вищих навчальних закладів.

УДК 664.3 
ББК 35.782

© Шильман Д. З., Сімакова І. В, Камсуліна Н. В. таін, 2016 
© Сумський національний аграрний університет (Україна) 
© Харківський державний університет харчування та 

торгівлі (Україна)
© Національний університет харчових технологій (Україна) 
© Економічний університет у Вроцлаві (Польща)
© Університет «Георге Барициу» в Брашові (Румунія) 

ISBN 978-966-680-781-9 © TOB «ВТД «Університетська книга», оформлення, 2024



Зміст
Передмова

1 Значення жирів в харчуванні людини і у виробництві харчової продукції'
2 Характеристика жирів

2.1 Асортимент і показники якості рослинних олій
2.2 Характеристика тваринних топлених жирів
2.3 Асортимент і показники якості маргаринів
2.4 Характеристика кулінарних і кондитерських жирів
2.5 Асортимент і показники якості спредів і сумішей жирів

3 Збагачення олій
3.1 Загальні положення
3.2 Каротиноїдні добавки в харчових виробництвах
3.3 Природні джерела каротиноїдів
3.4 Фізико-хімічні властивості каротиноїдів
3.5 Технологія отримання харчових жирів, збагачених 

каротиноїдами моркви
3.6 Технологія отримання вітамінізованих забарвлених рослинних олій

4 Зміни жирів під час зберігання
4.1 Загальні положення
4.2 Зміни олій під час зберігання
4.3 Стабілізація жирів і продуктів, що містять жири

5 Зміни жирів під час термічної дії
5.1 Процеси, що відбуваються в жирах під час нагрівання
5.2 Показники якості грітих жирів
5.3 Чинники, що впливають на швидкість і глибину змін в жирах 

під час гідротермічної обробки
5.4 Зміни деяких жирів під час нагрівання

6 Стабілізація фритюрних жирів
7 Розробка способу очищення жирів

7.1 Аналіз існуючих напрямів очищення жирів
7.2 Адсорбційне очищення фритюру

8 Метод прогнозування фритюрної стійкості рослинних олій
8.1 Методика побудови номограми

9 Технологія кулінарної продукції емульсійного типу
9.1 Технологія холодних соусів з використанням РОЗКМ
9.2 Технологія крему вершкового з використанням жирів, 

збагачених каротиноїдами моркви
9.3 Особливості виробництва пісочного тіста з використанням 

морквяно-жирового напівфабрикату
10 Розробка і обґрунтування технології вмісту гранул ікри білкової 

червоної з використанням рослинної олії, забарвленій 
каротиноїдами криля 
Список використаних джерел

3

4
5 
8 
8

14
17
19
21
25
25
28
36
41

44
90

143
143
148
153
156
156
162
167

168 
202 
206 
206 
210 
212 
212 
214 
214 
230

243

253

260


