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Предмет. Показники якості конопляної олії та її вихід за різних способів добування. Мета. 

Аналіз даних літературних джерел, які присвячені науковим дослідженням щодо використання різних 
способів добування олії із насіння конопель та їх вплив на вихід і показники якості кінцевого продукту. 
Методи. При написанні статті використовували аналітичні методи досліджень. Аналізували 
інформацію з баз даних, включаючи PubMed, CrossRef, Scopus та WoS. Результати. Рослинні олії є 
одним із основних продуктів харчування людина, так як містять важливі для організму компоненти: 
вітаміни, поліненасичені жирні кислоти та мінерали. Вони активно використовуються у свіжому 
вигляді, для приготування їжі, у косметології, медицині, при виробництві біодизелю, пластмас, засобів 
захисту від шкідників та багато інших сферах. Однією із найбільш цінних за своїм складом і 

позитивним впливом на організм людини є олія із насіння технічних конопель. Вона характеризується 
високою поживною цінність, так як містить поліненасичені жирні кислоти – лінолеву (ω-6) та α-
ліноленову (ω-3) в оптимальному для людського організму співвідношенні: 3:1. Спосіб виробництва та 
технологічні режими переробки можуть мати значний вплив, як на вихід так і на показники якості 
конопляної олії, зважаючи на високий вміст поліненасичених жирних кислот, які не стійкі до дії 
світла, кисню та підвищених температур. Зазначені фактори стимулюють процеси окиснення та 
знижують показники якості готового продукту, що обумовлює необхідність проведення 

цілеспрямованої роботи у даному напрямку. Сфера застосування результатів. Вибір оптимального 
способу добування та технологічних параметрів переробки насіння конопель сприятиме отриманню 
високого виходу олії з максимальним збереженням біологічно-активних речовин. Це дозволить 
використовувати її не тільки для харчових цілей, як преміальний продукт з високою доданою 
вартістю, але й для косметології, медичних цілей, що стимулюватиме зростання попиту та 
збільшення рентабельності виробництва.  

Ключові слова: насіння конопель, рослинна олія, поліненасичені жирні кислоти, способи 

добування, технологічні параметри переробки, окиснення, біологічно-активні речовини, якість  
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Subject. The quality of hemp oil and its output depend on the different extraction methods. Purpose. To 
analyze data from the literature on scientific studies regarding the use of various methods for extracting oil 
from hemp seeds and their impact on the output and quality of the final product. Methods. Analytical research 
methods were used in writing this article. Information from databases, including PubMed, CrossRef, Scopus, 

and WoS were analyzed. Results. Vegetable oils are one of the main food products for humans, as they contain 
components important for the body: vitamins, polyunsaturated fatty acids and minerals. They are widely used 
in the raw form, for cooking, in cosmetology, medicine, in the production of biodiesel, plastics, products of 
pest control and many other fields. One of the most valuable in terms of its composition and positive effects on 
the human body is oil from the seeds of non-narcotic industrial hemp. It is characterized by high nutritional 
value, as it contains polyunsaturated fatty acids – linoleic (ω-6) and α-linolenic (ω-3) – in an optimal ratio 
for the human body: 3:1. The extraction method and conditions of processing can significantly affect both the 

output and quality of hemp oil, due to its high content of polyunsaturated fatty acids, which are sensitive to 
light, oxygen and high temperatures. These factors accelerate oxidation processes and degrade the quality of 
the final product, necessitating focused research in this area. Scope of results. Selecting the optimal extraction 
method and processing parameters for hemp seeds will promote high oil output with maximum preservation 
of bioactive compounds. This will allow it to be used not only for food purposes as a premium product with 
high added value, but also in cosmetology and for medical purposes, which will stimulate growth in demand 
and increase production profitability.  

Keywords: hemp seeds, vegetable oil, polyunsaturated fatty acids, extraction methods, processing 

parameters, oxidation, bioactive substances, quality 
 

Постановка проблеми. Олії – це цінний продукт із високим вмістом жирів, який ми 

отримуємо із рослинної сировини. Вони мають високу калорійність, покращують смакові 

профілі продуктів, забезпечують насичення організму необхідною кількістю енергії та 

виконують різноманітні фізіологічні  функції від транспортування жиророзчинних вітамінів 

до формування структури мембран та багато іншого [1–3]. 

За даними міністерства сільського господарства США світовий ринок рослинних олій за 

останні десятиліття зріс на 240%, досягнувши у 2023 році межі понад 219 млн тон. Понад 90% 

світового виробництва припадає на чотири основні олії: пальмову, соєву, ріпакову та 

соняшникову [4–5]. Рослинні олії  класифікують на основі джерел з яких вони отримані та 

розділяють на трав’янисті і деревні. Окрім того, їх оцінюють за якістю та поживністю для 

застосування в різних галузях промисловості.  

Рослинні олії за хімічним складом представляють собою суміш триацилгліцеринів 

вищих жирних кислот та деяких інших речовин [6–8]. Кількість та склад олії, яку ми 

отримуємо із рослинної сировини залежать від її виду, сортових особливостей, 

агрокліматичних умов, технології та режимів добування [9–10].  

Висока харчова цінність рослинних олій є результатом підвищеного вмісту 

легкозасвоюваних жирів, а біологічна – визначається наявністю цінних для організму людини 

речовин: жирних кислот, фосфатидів, жиророзчинних вітамінів, фітостеринів  та пігментів 

[11–12].  

Цінність рослинних олій, як продуктів харчування, визначається складом жирних 

кислот, їх кількістю та співвідношенням [13]. Кількісний та якісний склад цих кислот залежить 

від виду сировини та може змінюватися під дією умов навколишнього середовища та 

технології отримання.  

За своєю будовою жирні кислоти можуть бути насиченими та ненасиченими. Останні в 

залежності від особливостей хімічного складу можуть бути мононенасичені (мають 
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одинарний зв’язок між двома атомами водню) та поліненасиченими (мають два та більше 

таких зав’язків) [14]. Насичені жирні кислоти є потужним джерелом енергії для організму 

людини та являються будівельним матеріалом для клітинних мембран, однак при надмірному 

споживанні можуть призвести до накопичення надмірної ваги та стати причиною цілого ряду 

захворювань [15]. Мононенасичені жирні кислоти можуть утворюватися в організмі людини 

із насичених та сприяють зниженню рівня «поганого» холестерину в крові людини. 

Поліненасичені жирні кислоти не утворюються в людському організмі і тому їх відносять до 

незамінних. Рослинні олії, в першу чергу розглядають, як джерело незамінних жирних кислот. 

Незамінні – це такі жирні кислоти, які не можуть бути синтезовані організмом людини і тому 

повинні надходити з їжею [16]. Найбільш цінними серед них є ω-3 та ω-6. 

Згідно із рекомендаціями ВООЗ, високоякісна олія повинна відповідати таким вимогам: 

співвідношення насичених, моно- і поліненасичених повинно становити – 1:1,5:1, а 

співвідношення незамінних жирних кислот лінолевої (ω-6) до α-ліноленової (ω-3) – 5–10:1 

[17]. Окрім того, вони маю природні антиоксиданти. 

Однією із найбільш цінних рослинних олій, яка відповідає зазначеним вимогам є олія 

отримана із насіння конопель [18]. Вона має високий вміст поліненасичених жирних кислот, 

фосфоліпідів, вітамінів А та Е, містить біологічно цінну γ-ліноленову кислоту, за кількістю 

токоферолів значно перевершує інші олії, володіє антиоксидантними властивостями, а за 

співвідношенням незамінних жирних кислот наближається до ідеального: омега-6 до омега-3 

становить приблизно 3,0:1 [19–20]. Однак, найбільш цінні її компоненти – поліненасичені 

жирні кислоти та інші біологічно-активні речовини, дуже чутливі до дії кисню, температури 

та світла [21–22] і тому технології отримання та технологічні параметри процесу отримання 

мають визначальний вплив на їх якісний та кількісний склад [23]. 

Метою роботи є аналітичний огляд наукової літератури щодо впливу способів та 

технологічних режимів добування конопляної олії на вихід та збереження її біологічно-

активних речовин.   

Методи дослідження. При написанні статті використовували аналітичні методи 

досліджень. Аналізували інформацію з баз даних, включаючи PubMed, CrossRef, Scopus та 

WoS. В огляді використовували пошукові терміни: насіння конопель, рослинна олія, 

поліненасичені жирні кислоти, способи добування, технологічні параметри переробки, 

окиснення, біологічно-активні речовини, якість.   

Результати та їх обговорення. Конопляну олію в Україні виготовляють переважно 

методом холодного пресування з метою максимального збереження її біологічно-активних 

компонентів [24]. Для віджимання використовують шнекові преси. Отриманий продукт 

очищають методом седиментаційного фільтрування через спеціальну тканину впродовж 24 

год або фільтруванням із використанням фільтрпресів. Недоліками такої технології є 

нагрівання олії понад 50°С під час віджимання на пресах, що спричиняє руйнування цінних 

компонентів, а контакт олії з повітрям під час фільтрування збільшує ризики окиснення.  

Оцінка холодного та гарячого пресування шнековим пресом на показники якості та вихід 

конопляної олії [25] свідчить, що технологічні параметри процесу пресування за 

максимального нагрівання до 60°С не мали суттєвого впливу на профіль жирних кислот та 

вміст стеролів. Збільшення швидкості обертання валу підвищувало ефективність пресування 

на 5,4% , а попереднє нагрівання насіння до 60°С – на 13,5% . Найвища ефективність процесу 

була при пресуванні попередньо нагрітого насіння конопель за низької швидкості пресування 

(вихід олії в середньому становив 88,0%), а найнижча – при пресуванні без нагрівання насіння 

за високої швидкості (в середньому – 71,5%).  

У роботі [26] автори з метою зниження негативного впливу високих температур 

пропонують здійснювати охолодження обладнання для отримання конопляної олії пресовим 

способом, так як надмірне механічне тертя, яке при цьому виникає  підвищує температуру, що 

призводить до окислення та деградації поживних речовин. Застосування охолодження 
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дозволило знизити температуру на 11% у камері стиснення та на 15% в самій олії, що 

підвищити стабільність і збереження біологічно-активних речовин, зокрема фенольних сполук 

(без зменшення вихід олії).  

Результати досліджень [27] свідчать про значний вплив температур (30, 60, 80, 100, 120 

та 140°C) при віджиманні шнековим пресом на вихід, склад та показники якості конопляної 

олії. Оцінку здійснювали за ключовими параметрами, включаючи вихід олії, загальний вміст 

фенолів, токофероли, індекс стійкості до окислення, пігменти, вільні жирні кислоти, 

перекисне число, профілі жирних кислот та параметри кольору. Температура відігравала 

ключову роль у впливі на вихід, досягнувши максимуму вилученню олії – 66,68% при 100°C, 

що приблизно на 4% краще, ніж при холодному пресуванні (30°C). Однак, збільшення 

температури екстракції з 30°C до 140°C сприяло збільшенню вмісту токоферолів з 410,84 до 

512,98 мг/кг, зниженню хлорофілу з 54,60 до 36,10 мг/кг, що стало причиною часткової втрати 

натурального зеленого відтінку конопляної олії. Профілі жирних кислот незалежно від 

температурного режиму залишалися незмінними. 

Екстракція розчинниками сприяє збільшенню виходу олії порівняно із механічним 

пресування, але займає більше часу [28]. Традиційний процес екстракції розчинником 

базується на його здатності розчиняти олії та екстрагувати їх із насіння. Це найпоширеніший 

промисловий метод добування олії, який здійснюють періодичним або безперервним 

способом [29]. 

У роботі [30] представлено результати щодо добування олії з насіння конопель методом 

екстракції етанолом і n-гексаном та визначали вплив температури, співвідношення 

розчинник/насіння і тривалості процесу екстракції на вихід та показники якості олії. Найкращі 

значення температури, співвідношення та час екстракції для n-гексану та етанолу становили 

343,15 K, 7/1 та 6 год і 348,15 K, 7/1 та 6 год, відповідно. Такі режими обробки забезпечували 

максимальний вихід олії%  від маси – 32,1 (n-гексан) та 17,3% (етанол), відповідно. Обидва 

розчинники забезпечували отримання олії високої якості: ступінь ненасиченості (> 90%) з 

переважанням поліненасичених жирних кислот та ідеальним співвідношенням ω-6/ω-3 (3,21 – 

для n-гексану та 3,18 – для етанолу). 

Добування конопляної олії методом пресування та екстракції органічними 

розчинниками є найбільш поширеними в харчовій промисловості. Однак ці два методи мають 

деякі обмеження: пресування не забезпечує максимального виходу олії, а використання 

органічних розчинників створює певні екологічні проблеми. Застосування перед пресуванням 

ферментативної обробки визнано зеленою альтернативою, хоча її практичність та економічна 

доцільність потребує проведення додаткових досліджень [31]. 

Визначення впливу ферментативної обробки перед пресуванням на вихід та показники 

якості олії із насіння конопель [32] включали визначення впливу рН, концентрації ферментів, 

тривалості та температури обробки на вихід  та показники якості олії. Як контроль 

використовували спосіб виробництва олії методом екстракції розчинниками. Оптимальні 

умови гідролізу забезпечувала обробка при рН 6,5, протягом 4 год при 60°C. Використовували 

мультиферментний препарат, що містив протеазу, геміцелюлазу та пектиназу в концентраціях 

55, 202,5 та 234 од./мг, відповідно. Ферментативна обробка забезпечувала вихід до 30,65% від 

маси насіння та отримання олії більш стійкої до окислення, ніж екстрагованої розчинником 

(перекисне числом 19,54 та 47,87 мекв O₂/кг, відповідно), із вищим вмістом токоферолів (547,2 

мг/кг проти 513,51 мг/кг) та практично однаковим складом жирних кислот. 

Для інтенсифікації процесу добування олії пропонується поєднувати обробку 

конопляної сировини ферментами  та ультразвуком [33]. Автори перед пресуванням 

конопляного шроту проводити його комплексну обробку ультразвуком у поєднанні з 

ферментами (пектиназа та геміцелюлаза) для добування олії. Вихід олії досяг максимуму – 

23,32% від маси насіння, при потужності ультразвуку 200 Вт та тривалості обробки 30 хв. 

Оптимальні умови ферментації (pH 5, загальна активність ферментів – 37 800 Од./г, 
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співвідношення рідина-тверда речовина 10,4 мл/г, температура – 32°С, час розщеплення – 189 

хв) забезпечували вихід олії до 88,38%. Показники якості олії отримана цим методом була 

кращої порівняно із екстракцією розчинниками та близькою до  неї за складом жирних кислот.  

Обробка конопляного шроту лише ультразвуком на частоті 20 кГц протягом 2 хв при 152 

мкм сприяла виходу олії 13,4% від маси сировини та збільшенню ефективності екстракції на 

73% порівняно з контролем (необроблений шрот) [34]. Ультразвукова обробка позитивно 

вплинула на текстуру пресового шроту та на антиоксидантну активність олії.  

Порівняльний аналіз методів добування олії із застосуванням ультразвуку та екстракції 

розчинниками показав, що навіть за оптимальних умов обробки (91 Вт, 10 хв) перший 

забезпечує вихід 33,61% проти 37,93% від маси сировини, однак скорочує тривалість процесу 

з 8 год до 10 хв [35]. Олія добута із використанням ультразвуку показала кращу стабільність 

до окислення та сильнішу антиоксидантну активність. Загальні показники окиснення олії 

становили 2,95 проти 16,49, відповідно.  Профілі жирних кислот не показали суттєвої різниці.  

В іншому дослідженні [36] вивчали вплив співвідношення розчинників гексану до 

ізопропанолу (0:100, 50:50 та 100:0), температури екстракції (30, 45 і 60°C) та тривалості 

процесу (30, 60 і 90 хв) на ефективність вилучення та показники якості олії із насіння конопель. 

За оптимальних умов (співвідношення гексан : ізопропанол ≈ 3:2, температура – 40,26°С, час 

ультразвукової обробки – 54,40 хв) вихід олії становив 31,22% від маси сировини, загальний 

вміст фенолів – 3,19 мг галової кислоти на г олії, антиоксидантна активність – 73,86%, 

перекисне число – 4,62 мекв/кг та індекс кольору – 28,2 ум. од. 

Час обробки ультразвуком має визначальний вплив на вихід олії. Так, автори у роботі 

[37] отримали оптимальний вихід 86,5% для екстракції олії з насіння конопель через 30 хв. 

При цьому значне збільшення виходу олії спостерігалося зі збільшенням часу обробки з 15 до 

30 хв. Подальша обробка навпаки сприяла зменшенню виходу, що ймовірно було причиною 

надмірного руйнування клітинного матеріалу.  

Поряд із ультразвуковою обробкою існують дослідження щодо мікрохвильової 

попередньої обробки перед пресуванням при добуванні конопляної олії.  

У роботі [38] представлено результати, щодо обробки насіння конопель мікрохвилями 

різні потужності (180, 360, 540, 720 та 900 Вт) та тривалості (5 та 10 хв). Найкращий результат 

з точки зору виходу олії та її якості (окислювальна стабільність олії, рівень фітостеролів, 

фенольних кислот, токоферолів та флавоноїдів), забезпечував режим обробки при 540 Вт 

впродовж  5 хв. Підвищення потужності обробки призвело до зниження показника кольору та 

збільшення щільності, в’язкості, п-анізидинового числа та продуктів реакції Майяра. 

Інші дослідники [39] пропонують дещо інший режим обробки: 2 хв за температури 40°C 

та потужності 850 Вт. Такий режим сприяв зростання виходу олії з насіння конопель та що 

дуже важливо збільшував індекс окиснювальної стабільності, який характеризує стійкість олії 

до окислення (чим вищий – тим довше олія не псується).   

Дослідження впливу співвідношення розчинника гексану до ізопропанолу, потужності 

мікрохвиль та часу екстракції на вихід та показники якості конопляної олії [40] показали, що 

за оптимальних умов (гексан до ізопропанолу приблизно – 3:2, потужність мікрохвиль – 450 

Вт, час екстракції 1 хв) забезпечують вихід олії до 26,34% від маси сировини, загальний вміст 

фенолів до 3,85 мг галової кислоти на г олії), антиоксидантну активність – 74,29%, перекисне 

число – 3,94 мекв/кг та індекс кольору – 58,13 ум. од.  

Одним із найбільш сучасних методів добування олії, який забезпечує високий вихід та 

показники якості олії із насіння конопель є екстракція надкритичним діоксидом вуглецю. За 

даними [41], цей метод забезпечив майже повне вилучення залишкової конопляної олії з 

макухи після холодного пресування, причому отримана олія мала вищий вміст токоферолів у 

порівнянні з олією холодного пресування.  
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Економічний аналіз різних способів добування олії показав, що екстракція 

надкритичним CO₂ є найбільш економічно-вигідною технологією, за якою йдуть метод 

екстракції розчинниками, ультразвукова обробка та інші комплексні способи [42]. 

Встановлено, що екстракція надкритичним CO₂ є ефективнішою, ніж екстракція 

розчинниками з використанням n-пропану під тиском для добування олії з насіння конопель 

[43], так як має низьку температуру обробки, потребує нижчих витрат енергоносіїв та 

забезпечує отримання кінцевого продукту вищої якості без залишків розчинників у порівнянні 

з іншими традиційними методами. 

Дослідження параметрів добування конопляної олії методом екстракції надкритичним 

CO₂ з етанолом дозволило встановити, що оптимальними умовами для отримання 

максимального виходу (30,13 г/100 г насіння) є доза етанолу – 10%, температура – 50°C, тиск 

– 20 МПа, тривалість обробки – 244 хв [44]. Такий режим забезпечував отримання олії із 

підвищеним вмістом загальних фенолів до 294,15 мг галової кислоти на кг олії, загальних 

токоферолів до 484,38 мг/кг та індексом окислювальної стабільності до 28,01 год, без впливу 

на параметри якості та профіль жирних кислот. 

Використання методів екстракції надкритичною та рідкою вуглекислотною порівняно із 

традиційним методом екстракції розчинником n-гексаном [45] дозволило отримати конопляні 

олії із більш високим вмістом канабідіолу (від 71,51 до 113,92 мг/кг олії), поліфенолів та 

токоферолів. Дослідні варіанти олії були менш окисленими, ніж контроль та містили велику 

кількість гексаналю, що забезпечувало приємний аромат. Тобто, цей метод дозволяє 

отримувати олію високої якості не лише для харчових, але і для медичних цілей 

з бажаними хімічними та антиоксидантними властивостями.  

Висновки. Підсумовуючи можна зробити висновок, що конопляна олія 

характеризується високою поживною та біологічною цінністю, так як має високий вміст 

поліненасичених жирних кислот, фосфоліпідів, вітамінів А та Е, токоферолів, поліфенолів, 

мінералів, володіє антиоксидантними властивостями, а за співвідношенням незамінних 

жирних кислот омега-6 до омега-3 наближається до ідеального і становить ~ 3,0:1 – 3,7:1. В 

той же час ця олії досить нестійка до дії температури, світла та кисню, що потребує оптимізації 

методів та режимів її добування із насіння конопель. З цієї точки зору перспективними є 

використання інтенсифікованих з пониженим впливом на довкілля методів добування олії 

(ультразвук, мікрохвильова обробка) та зелених технологій (ензими, екстракція надкритичним 

CO₂) з метою отримання високого виходу олії та збереження її біологічно-активних речових. 
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