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The study demonstrates the peculiarities of the fatty acid composition of oils and samples of 
mayonnaise prepared on the basis of these oils. The fatty acid profile of sunflower and linseed oil samples 
and control and experimental mayonnaise samples was investigated by gas-liquid chromatography. It was 
established that the ratio between PUFAs of the ω-9/ω-6/ω-3 families in the investigated sunflower oil 
samples is 177 : 553 : 1. This is due to the high content of linoleic and oleic acids. In the studied samples of 
linseed oil, the content of α-linolenic acid is 52 %, and the content of oleic (ω-9) and linoleic (ω-6) acids is 
22.3 and 16.2%, respectively. Therefore, the ratio between ω-9/ω-6/ω-3 PUFAs in the studied samples of 
linseed oil is 1.4 : 1 : 3.2. It was established that mayonnaise (Control – K), which was prepared on refined 
sunflower oil with its content of 71.78 %, was characterized by a high content of PUFAs of the ω-6 family 
and a low content of PUFAs of the ω-3 family. The ratio of PUFAs of the ω-3, ω-6 and ω-9 families in this 
sample of mayonnaise is 1:13:7.3. In the sample of mayonnaise (Experiment – E) with a content of 35.03 % 
of sunflower and linseed oils, the total content of PUFAs of the ω-3 family is 24.0 %, which is 20.3 % more 
than in K. Such an increase in the content of PUFAs of the ω-3 family is due to the high content of α-
linolenic acid – 23.1 %. The total content of PUFAs of the ω-6 family in mayonnaise E is 33.6 %, which is 
16.04 % less than in sample K. The content of PUFAs of the ω-9 family in sample E is not significantly 
different from that in sample L. The ratio between the content PUFA of the ω-3/ω-6/ω-9 families in sample 
E is 1:1.4:1.1. Sample E of mayonnaise has a lower total content of saturated fatty acids, which was 
14.88 %, compared to 18.26 % in sample K. Thus, replacing 50 % of sunflower oil with linseed oil in the 
manufacturing process of mayonnaise sample E gives a number of positive advantages compared to sample 
K, which contains only sunflower oil in its composition. Thus, the total content of PUFAs of the ω-6 family 
decreases, the total content of PUFAs of the ω-3 family increases, the ratio between the content of PUFAs 
of the ω-3 / ω-6 / ω-9 families is balanced, the content of saturated fatty acids decreases and, accordingly, 
the content of unsaturated fatty acids increases. The results of the analysis of the fatty acid composition of 
mayonnaise sample E allow recommending this emulsion oil-fat product as a functional product due to the 
high content of PUFAs of the ω-3 family and the balanced ratio between the content of PUFAs of the ω-3 / 
ω-6 / ω-9 families. 

 
Key words: polyunsaturated fatty acids, omega-3, omega-6, linolenic acid, mayonnaise. 

 

Жирнокислотний склад майонезу на основі соняшникової і лляної олії 
 
Л. П. Криськова, О. С. Покотило  
 
Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя, м. Тернопіль, Україна 

 
Дослідження демонструє особливості жирнокислотного складу олій і зразків майонезу, які приготовлені на основі цих олій. 

Жирнокислотний профіль зразків соняшникової та лляної олій і контрольних та дослідних зразків майонезу досліджено методом 
газорідинної хроматографії. Встановлено, що співвідношення між ПНЖК родин ω-9/ω-6/ω-3 у досліджуваних зразках соняшнико-
вої олії становить 177 : 553 : 1. Це обумовлено високим вмістом лінолевої і олеїнової кислот. У досліджуваних зразках лляної олії 
вміст α-ліноленової кислоти становить 52 %, а вміст олеїнової (ω-9) та лінолевої (ω-6) кислот складає відповідно 22,3 та 16,2 %. 
Тому, співвідношення між ПНЖК ω-9/ω-6/ ω-3 у досліджуваних зразках лляної олії становить 1,4 : 1 : 3,2. Встановлено, що майо-
нез (Контрольний – К), який приготовлений на соняшниковій рафінованій олії із її вмістом 71,78 % характеризувався високим 
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вмістом ПНЖК родини ω-6 і низьким вмістом ПНЖК родини ω-3. Співвідношення між ПНЖК родин ω-3, ω-6 та ω-9 у такому 
зразку майонезу становить 1 : 13 : 7,3. У зразку майонезу (Дослідний – Д) із вмістом соняшникової і лляної олій по 35,03 % загаль-
ний вміст ПНЖК родини ω-3 становить 24,0%, що на 20,3% більше, ніж у К. Таке збільшення вмісту ПНЖК родини ω-3 обумов-
лено за рахунок високого вмісту α-ліноленової кислоти – 23,1%. Сумарний вміст ПНЖК родини ω-6 у зразку майонезу Д становить 
33,6 %, що на 16,04 % менше, ніж у зразку К. Вміст ПНЖК родини ω-9 у зразку Д достовірно не відрізняється від такого у зразку 
K. Співвідношення між вмістом ПНЖК родин ω-3/ω-6/ ω-9 у зразку Д становить 1 :1,4 : 1,1. У зразку Д майонезу є менший сумар-
ний вміст насичених жирних кислот, який становив 14,88 %, порівняно із 18,26 % у зразку К. Таким чином, заміна 50 % соняшни-
кової олії на лляну у технологічному процесі виготовлення зразку Д майонезу дає ряд позитивних переваг, порівняно із зразком К, 
який у своєму складі містить лише соняшникову олію. Так, зменшується сумарний вміст ПНЖК родини ω-6, збільшується сумар-
ний вміст ПНЖК родини ω-3, збалансовується співвідношення між вмістом ПНЖК родин ω-3 / ω-6 / ω-9, зменшується вміст 
насичених жирних кислот і, відповідно, збільшується вміст ненасичених. Результати аналізу жирнокислотного складу зразку 
майонезу Д дозволяють рекомендувати даний емульсійний оліє-жировий продукт, як продукт функціонального призначення за 
рахунок високого вмісту ПНЖК родини ω-3 і збалансованого співвідношення між вмістом ПНЖК родин ω-3 / ω-6 / ω-9. 

 
Ключові слова: поліненасичені жирні кислоти, омега-3, омега-6, ліноленова кислота, майонез. 

 
Вступ 

 
Концепція ідеального жирового харчування була і 

залишається не реалізованим питанням (Smoliar, 
2006). Збалансований за жирнокислотним складом 
раціон пересічного українця і не тільки далекий від 
бажаного ідеалу. Відомо, що організм потребує пос-
туплення тваринних і рослинних жирів, у яких зага-
льне співвідношення усіх поліненасичених жирних 
кислот родин омега-3, -6 та -9 в ідеалі було б як  
1 : 4–5 : 3 (Simopoulos, 2002; Lialyk et al., 2019). Таке 
співвідношення наближене у раціоні жителів сере-
дземноморського регіону, де споживають багато мо-
репродуктів (джерело омега-3 ПНЖК) і оливкової олії 
(джерело омега-9 ПНЖК) (Simopoulos, 2002). В про-
довж останніх десятиліть у більшості людей в раціоні 
домінує соняшникова олія, а це – джерело ПНЖК 
родини омега-6 (Smoliar, 2006; Pokotylo, 2008). І тому, 
загальне співвідношення усіх поліненасичених жир-
них кислот омега-3, -6 та -9 в раціоні більшості людей 
становить 1 : 15–20 : 4 (Simopoulos, 2002). 

Із певних досліджень відомо, що співвідношення 
між омега-3 та омега-6 у соняшниковій олії становить 
1 : 130–200 (Pokotylo, 2008). Також відомо, що омега-
6 ПНЖК в організмі є попередниками цілого ряду 
біологічно активних речовин (простагландинів, лей-
котрієнів, тромбоксанів тощо), які чинять прозапаль-
ну дію і сприяють розвитку запального процесу, хво-
роб серця (атеросклероз, ішемічна хвороба серця), 
метаболічних порушень (цукровий діабет, метаболіч-
ний синдром) та інших порушень обміну речовин 
(Simopoulos, 2002; Pokotylo, 2008). Така ситуація спо-
нукає до необхідності вирівнювання балансу між 
омега-6 та омега-3 ПНЖК в раціоні. 

На сьогодні в Україні і світі успішно розвивається 
ринок соусів, майонезів, які можуть бути виготовлені 
на основі різних олій і мати ефект функціональних 
харчових продуктів (Shubravska & Sokolska, 2013; 
Bakhmach & Peshuk, 2015; Hnitsevych & Honchar, 
2019). Удосконалення рецептур майонезів та їх тех-
нологій успішно розвиваються і це питання залиша-
ється актуальним з позиції нормування жирнокислот-
ного складу раціону (Bondarenko, 2013; Helikh et al., 
2021). 

Особливої уваги в цьому плані заслуговує лляна 
олія, як найбільше джерело ПНЖК родини омега-3 (α-

ліноленова кислота) і яка успішно використовується у 
виробництві різних функціональних продуктів (Goyal 
et al., 2014; Lewinska et al., 2015; Lialyk et al., 2019; 
2020). 

Виходячи із сказаного вище, емульсійні оліє-
жирові продукти, такі як соуси чи майонези, активно 
використовуються у повсякденному харчуванні насе-
ленням і можуть бути функціональними харчовими 
продуктами, які здатні збільшити в раціоні частку 
омега-3 та омега-9 ПНЖК і, відповідно, зменшити 
частку омега-6 ПНЖК. Тому, метою наших дослі-
джень була розробка майонезу із підвищеним вмістом 
омега-3 ПНЖК і дослідження його жирнокислотного 
складу. 

 
Мета дослідження 

 
Метою роботи є наукове обґрунтування доцільно-

сті виготовлення майонезу з рівним вмістом соняш-
никової і лляної олії на основі дослідження його жир-
нокислотного профілю. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Методи досліджень. Аналіз жирнокислотного 

профілю соняшникової та лляної олій і контрольних і 
дослідних зразків майонезів досліджували методом 
газорідинної хроматографії на газовому хроматографі 
Hewlett Packard HP-6890 з полум’яно-іонізаційним 
детектором, обладнаним капілярною колонкою SP-
2560 довжиною 100м (Holubets & Vudmaska, 2010).  

Методика проведення: Експериментальна частина 
роботи виконана у науково-дослідній лабораторії 
"Технологій, аналізу та експертизи харчової продукції 
і води" кафедри харчової біотехнології і хімії в Тер-
нопільському національному технічному університеті 
імені І. Пулюя. 

Для досліджень виготовлено два зразки майонезу: 
перший - контрольний, другий – дослідний. У першо-
му контрольному зразку майонезу, як джерело 
ПНЖК, використано лише рафіновану, дезодоровану 
соняшникову олію. У другому дослідному зразку 
майонезу, як джерело ПНЖК, використано дві олії – 
соняшникову і лляну у співвідношенні 1 : 1. Рецепту-
рний склад дослідного і контрольного зразків майоне-
зу подано у таблиці 1 нижче. 
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Таблиця 1  
Рецептурний склад контрольного і дослідного зразків майонезу 
 

№ п/п Сировина Контроль Дослід 
1 Соняшникова олія, г 71,78 35,03 
2 Лляна олія, г - 35,03 
3 Яйце куряче, г 20,25 19,76 
4 Сіль кухонна, г 1,18 1,14 
5 Цукор- пісок, г 1,39 1,34 
6 Гірчиця, г 5,78 5,60 
7 Лимонна кислота, г 5,78 5,60 

 
На першому етапі досліджень було визначено жи-

рнокислотний склад олій, які брали для приготування 
контрольного і дослідного зразків майонезу. На дру-
гому етапі приготували зразки майонезу згідно ДСТУ 
4487:2005 і досліджували їх жирнокислотний склад 
(Holubets & Vudmaska, 2010). 

Статистичну обробку одержаних результатів дос-
ліджень і оцінку достовірності значень проводили за 
загальноприйнятими методами з допомогою ПЗ MS 
Excel із використанням t-критерію Стьюдента 
(Romakin, 2006). 

 
Результати та їх обговорення 

 
В результаті проведених досліджень на першому 

етапі встановлено жирнокислотний склад олій, які 
використовували для приготування зразків майонезів. 
Отримані дані представлено в таблиці 2. Вони пока-
зують, що домінуючою жирною кислотою у соняш-
никовій олії є лінолева кислота, яка належить до 
ПНЖК родини омега-6 і її відносний вміст у зразках 
становив 66,3 %. На другій позиції серед жирних 
кислот у соняшниковій олії знаходиться олеїнова 
кислота із вмістом 21,2%. Олеїнова кислота відно-

ситься до ПНЖК родини омега-9. Відносний вміст 
ПНЖК родини омега-3 у зразках досліджуваної со-
няшникової олії є мінімальним і становить лише 
0,12% за рахунок α-ліноленової кислоти. На основі 
аналізу даних, представлених у таблиці 2, розрахова-
но співвідношення між ПНЖК ω-9/ω-6/ω-3 у дослі-
джуваних зразках соняшникової олії, яке становило 
177 : 553 : 1. Таке співвідношення між ПНЖК ω-9/ω-
6/ω-3 у соняшниковій олії свідчить про надмірну кі-
лькість ПНЖК ω-6 і дефіцит ПНЖК ω-3 та в цілому є 
несприятливим для організму людини (Simopoulos, 
2002).  

Як показують дані, представлені у таблиці 2, су-
марний відносний вміст насичених жирних кислот у 
зразках соняшникової олії становив 10,14 %, а спів-
відношення між насиченими і поліненасиченими жи-
рними кислотами у цих зразках становило 1 : 8,9. 
Таким чином, можна зробити висновок, що соняшни-
кова олія має багатий жирнокислотний склад, проте, є 
перенасичена ПНЖК родини ω-6, тому, при спожи-
ванні такої олії, вона несприятливо впливає на обмін 
речовин в організмі людини (Smoliar, 2006; Pokotylo, 
2008). 

 
Таблиця 2 
Жирнокислотний склад соняшникової і лляної олій (M ± m, n = 3) 
 

Назва жирної кислоти Позначення Соняшникова олія Лляна олія 
Міристинова  14 : 0   0,10 ± 0,01 - 
Пальмітинова 16 : 0   6,72 ± 0,15   5,8 ± 0,04 
Пальмітоолеїнова 16 : 1   0,06 ± 0,01 - 
Стеаринова 18 : 0   3,32 ± 0,05   3,7 ± 0,05 
Олеїнова ω-9 18 : 1 21,23 ± 0,09 22,3 ± 0,08 
Лінолева ω-6 18 : 2 66,32 ± 0,12 16,2 ± 0,07 
α-Ліноленова ω-3 18 : 3   0,12 ± 0,01 52,0 ± 1,0 
Арахідонова 20 : 4     1,2 ± 0,05 - 
Співвідношення ПНЖК ω-9/ω-6/ ω-3 177 : 553 : 1 1,4 : 1 : 3,2 

 
Аналіз даних щодо жирнокислотного складу зраз-

ків лляної олії, які представлені у таблиці 2, свідчить 
про високий відносний вміст ПНЖК родини ω-3, які 
представлені в основному α-ліноленовою кислотою. Її 
вміст у досліджуваних зразках лляної олії становив 
52 %, а вміст олеїнової (ω-9) та лінолевої (ω-6) кислот 
становив, відповідно, 22,3 та 16,2%. Виходячи із 
отриманих даних, співвідношення між ПНЖК ω-9/ω-
6/ ω-3 у досліджуваних зразках лляної олії становило 
1,4 : 1 : 3,2. Таке співвідношення між ПНЖК ω-9/ω-6/ 
ω-3 у харчовому продукті є корисним в раціоні, оскі-
льки дозволяє підвищити дефіцитний рівень ПНЖК 

ω-3 (Simopoulos, 2002). Загальний відносний вміст 
насичених жирних кислот у досліджуваних зразках 
лляної олії становив 9,5 %, тому співвідношення між 
вмістом насичених і ПНЖК становило 1 : 9,5. Отри-
мані нами результати щодо жирнокислотного складу 
лляної олії свідчать про перспективи її додавання при 
виготовленні таких емульсійних оліє-жирових проду-
ктів, як майонези. 

Наступним етапом наших досліджень було визна-
чення жирнокислотного складу контрольного і дослі-
дного зразків майонезів. Отримані результати пред-
ставлені у таблиці 3. 
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Жирнокислотний склад контрольного зразку ма-
йонезу визначається домінуючою кількістю соняшни-
кової олії, яка становить 71,78 % від загального вміс-
ту, та частково – жирнокислотним складом яйця, 
вміст якого складав 20,25 %. 

Так, як видно з даних, наведених у таблиці 3, жир-
нокислотний склад контрольного зразку майонезу 
характеризувався високим відносним вмістом ПНЖК 
ω-6 та ω-9. Вони були представлені в основному ліно-
левою (ω-6) та олеїновою кислотами, вміст яких ста-
новив відповідно 48,1 та 26,9 %. Такий вміст даних 
кислот можна пояснити їх високим вмістом у соняш-
никовій олії, яка складає у даному зразку майонезу 
71,78 %. Разом з тим, контрольний зразок майонезу 
має низький вміст ПНЖК родини ω-3, які представле-
ні α-ліноленовою, докозапентаєвою та докозагексає-
новою кислотами із сумарним відносним вмістом 

3,7 %. Тому, співвідношення між ПНЖК родин ω-3, 
ω-6 та ω-9 у контрольному зразку майонезу становить 
1 : 13 : 7,3. З позиції біологічної цінності харчового 
продукту, таке співвідношення між ПНЖК різних 
родин не є корисним, а навпаки – призводить до пе-
ренасичення організму ПНЖК родини ω-6. При три-
валому використанні такого продукту в організмі 
збільшується кількість ПНЖК родини ω-6 і зміщуєть-
ся баланс між ω-6 та ω-3. Така зміна балансу вмісту 
ПНЖК у раціоні чинить негативний вплив на мем-
брани клітин, їх жирнокислотний склад і призводить 
до збільшення утворення прозапальних біологічно 
активних речовин, які утворюються із ПНЖК родини 
ω-6 (Simopoulos, 2002; Pokotylo, 2008). Також встано-
влено співвідношення між вмістом насичених жирних 
кислот і ПНЖК, яке у контрольному зразку майонезу 
становило 1 : 4,5. 

 
Таблиця 3 
Жирнокислотний склад контрольного і дослідного зразків майонезу (M ± m, n = 3). 
 

Назва жирної кислоти Позначення Контрольний зразок Дослідний зразок 
Міристинова  14 : 0  0,26 ± 0,02    0,18 ± 0,01 
Пальмітинова 16 : 0     13 ± 0,05 10,5 ± 0,05 
Пальмітоолеїнова 16 : 1  0,04 ± 0,01  0,02 ± 0,01 
Стеаринова 18 : 0    5,0 ± 0,03    4,2 ± 0,02 
Олеїнова ω-9 18 : 1   26,9 ± 0,08   27,5 ± 0,07 
Лінолева ω-6 18 : 2 48,1 ± 1,1 33,0 ± 0,8 
α-Ліноленова ω-3 18 : 3   2,8 ± 0,1   23,1 ± 0,5 
Арахідонова 20 : 4     1,0 ± 0,02       0,6 ± 0,01 
Докозапентаєва ω-3 22 : 5     0,4 ± 0,01       0,4 ± 0,01 
Докозагексаєнова ω-3 22 : 6     0,5 ± 0,01       0,5 ± 0,01 
НЖК 18,26 14,88 
ω-9 26,9 27,5 
ω-6 49,1 33,06 
ω-3 3,7 24,0 
НЖК / ПНЖК 1 : 4,5 1 : 5,7 
Співвідношення ПНЖК ω-3/ω-6/ ω-9 1 : 13 : 7,3 1 :1,4 : 1,1 

 
Як показують результати досліджень дослідного 

зразку майонезу, представлені у таблиці 3, у ньому 
встановлено істотні зміни жирнокислотного складу. 
Це обумовлено наявністю в даному дослідному зразку 
майонезу соняшникової і лляної олії в рівних кількос-
тях по 35,03 %. Найбільші відмінності у жирнокисло-
тному складі дослідного зразку майонезу відмічено 
серед ПНЖК родин ω-3, ω-6 та ω-9. Так, загальний 
вміст ПНЖК родини ω-3 у дослідному зразку стано-
вив 24,0 %, що на 20,3 % більше, ніж у контрольну 
зразку. Таке збільшення вмісту ПНЖК родини ω-3 
обумовлено за рахунок високого вмісту α-ліноленової 
кислоти – 23,1 %. Сумарний вміст ПНЖК родини ω-6 
у даному зразку майонезу становив 33,6 %, що на 
16,04 % менше, ніж у контрольному зразку. Вміст 
ПНЖК родини ω-9 у дослідному зразку достовірно не 
відрізнявся від такого у контрольному зразку. В ціло-
му отримані результати досліджень жирнокислотного 
профілю дослідного зразку майонезу дозволили вста-
новити співвідношення між вмістом ПНЖК родин ω-
3/ω-6/ ω-9, яке становило 1 :1,4 : 1,1. Враховуючи, що 
у переважній більшості населення в раціоні спостері-
гається дефіцит ПНЖК родини ω-3 і надлишок ω-6 
(Smoliar, 2006), даний дослідний зразок майонезу має 

оптимальне співвідношення між вмістом ПНЖК ро-
дин ω-3/ω-6/ ω-9, яке здатне істотно відкоригувати 
баланс поступлення цих кислот в організм. Також 
позитивним моментом у дослідному зразку майонезу 
є менший сумарний вміст насичених жирних кислот, 
який становив 14,88 %, порівняно із 18,26 % у конт-
рольному зразку майонезу. 

 
Висновки 

 
Заміна 50 % соняшникової олії на лляну у техно-

логічному процесі виготовлення дослідного зразку 
майонезу призвела до позитивних переваг, порівняно 
із контрольним зразком, який у своєму складі містив 
лише соняшникову олію: зменшився сумарний вміст 
ПНЖК родини ω-6, збільшився сумарний вміст 
ПНЖК родини ω-3, збалансувалось співвідношення 
між вмістом ПНЖК родин ω-3 / ω-6 / ω-9, зменшився 
вміст насичених жирних кислот і, відповідно, збіль-
шився вміст ненасичених. Враховуючи вказані вище 
зміни у жирнокислотному складі дослідного зразку 
майонезу, можна стверджувати про покращення його 
біологічної цінності і очікувати позитивний вплив на 
організм при споживанні. Отримані результати у зміні 
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жирнокислотного складу дослідного зразку майонезу, 
який містить в рівних кількостях соняшникову і лляну 
олії, дозволяють рекомендувати даний емульсійний 
оліє-жировий продукт, як продукт функціонального 
призначення, за рахунок високого вмісту ПНЖК ро-
дини ω-3 і збалансованого співвідношення між вміс-
том ПНЖК родин ω-3 / ω-6 / ω-9. 

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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