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АНОТАЦІЯ 

 

Левчук Ірина Володимирівна. Науково-методологічні основи 

удосконалення технохімічного контролю сировини і готової продукції 

олійножирових виробництв. Кваліфікаційна наукова праця на правах рукопису. 

 

Дисертація  на здобуття наукового ступеню доктора технічних наук за 

спеціальністю 05.18.06 – «Технологія жирів, ефірних масел і парфумерно-

косметичних продуктів» (18 – Виробництво та технології).– Національний 

технічний університет «Харківський політехнічний інститут» Міністерства 

освіти і науки України, Харків, 2018. 

Дисертаційну роботу присвячено науковому обгрунтуванню застосування 

системного комплексного підходу щодо створення сучасних схем 

технохімічного контролю сировини і готової продукції олійножирових 

виробництв з використанням виключно інструментальних методів аналізу: 

газорідинної хроматографії, високоефективної рідинної хроматографії, газової 

хромато-масспектроскопії, зонального капілярного електрофорезу та ін. 

Україна є експортером рослинних олій, олійних культур та 

олійножировмістивних продуктів і в умовах Світової Організації Торгівлі 

(СОТ)  повинна забезпечувати контроль за показниками безпеки продукції, яку 

поставляє на світовий ринок. Ця умова може бути виконана лише за наявності 

створення системи контролю вмісту шкідливих речовин не тільки в сировині та 

готовій продукції, а й на всіх стадіях виробництва олій та олійножировмісних 

продуктів.  

Слід зазначити, що на олійножирових підприємствах повсюди 

запроваджується система управління якістю та безпекою, яка базується на 

принципах міжнародних стандартів аналізу небезпечних факторів та критичних 

точок управління («НАССР»).  

Сучасні технології передбачають нові підходи до переробки 

жировмістивної сировини, з’являються удосконалені класичні та інноваційні 
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технології олійножирового комплексу України, що сприяє виробництву 

широкого спектру повноцінних високоякісних жировмістивних продуктів 

харчування як підприємствами галузі, так і підприємствами суміжних галузей 

харчової промисловості.  

Останнім часом актуальною стала проблема безпеки полімерних, зокрема 

поліетилентерефталатових (ПЕТ) пакувальних матеріалів. Ці матеріали містять 

пластифікатор – низькомолекулярні фталати, що хімічно не є зв’язаними з 

основним полімером, тому порівняно легко мігрують, зокрема, до олії, 

фасованої у ПЕТ–пляшку.  

Таким чином, перелік контрольованих забруднювачів олій, жирів та 

жировмісних продуктів постійно розширюється, що вимагає постійного 

удосконалення та розробки нових методів їх визначення. Очевидно, що 

створення ефективної системи екологічного моніторингу стає все більш 

складною і багатоплановою науково-прикладною задачею.  

Схеми технохімічного контролю вітчизняного олійножирового 

виробництва включають: контроль сировини і матеріалів, контроль 

технологічного процеса та контроль готової продукції. Вперше вони були 

створені у 60-х роках минулого століття, переглянуті у період 1970-1971, а у 

теперішній час є прерогативою технологічних регламентів тільки для 

конкретного підприємства. 

На сьогодні більшість методів визначення показників якості та безпеки 

сировини, напівфабрикатів і готової продукції передбачають проведення тільки 

вибіркових періодичних аналізів. Ці способи не завжди забезпечують необхідну 

точність вимірювання, є трудомісткими, потребують великих витрат часу на 

проведення аналізів і тому у більшості випадків є непридатними для 

безперервного контролю особливо в ході технологічних процесів 

олійножирових виробництв. 

Таким чином, створення науково обґрунтованих сучасних схем 

технохімконтролю сировини і готової продукції олійножирових виробництв є 

важливою науково-прикладною проблемою, яку вирішує дисертаційна робота. 
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Актуальність виконаної здобувачем дисертаційної роботи обумовлено 

також необхідністю підвищення наукового, методичного та технічного 

забезпечення процесу гармонізації національних стандартів у відповідності з 

Законом України «Про основні принципи і вимоги до безпеки та якості 

харчових продуктів» від 22.07.2014 № 7602–VIII і відповідає сучасним 

пріоритетним напрямкам державної політики в галузі здорового харчування, 

яка передбачає створення сучасної інструментальної і аналітичної бази 

контроля якості і безпеки продовольчої сировини і харчових продуктів. 

На основі узагальнення теоретичних і експериментальних даних 

розроблено схему забруднення олійного насіння, соняшникової олії та 

олійножировмісних  продуктів природними та антропогенними 

екотоксикантами: пестицидами, поліхлорованими біфенілами, 

поліароматичними вуглеводнями, фталатами, сторонніми домішками 

органічного і неорганічного походження, харчовими добавками.  До числа 

запобіжних заходів попередження фальсифікації олійножирових продуктів є 

розробка наукового обгрунтованих методів визначення деяких харчових 

добавок і нехарчових домішок (зокрема, мінеральних олив, технічного курячого 

жиру). 

Тому створення сучасних науково обгрунтованих схем технохімконтролю   

сировини і готової продукції  олійножирових виробництв є важливою  науково-

прикладною проблемою яку вирішує дисертаційна робота. 

У дисертаційній роботі удосконалено стандартизовані методи  визначення 

масової частки бенз(а)пірену, методи визначення воскоподібних речовин, 

визначання вмісту олив. Експериментально досліджено розподіл пестицидів 

різних класів у насінні соняшнику і продуктах його переробки. Розроблено 

науково обгрунтовані способи визначення пестицидів, в т.ч. за умови їх сумісної 

присутності. 

Гармонізовано з міжнародними вимогами спосіб визначення 

поліароматичних вуглеводнів (ПАВ) і встановлено, що вміст бенз(а)пірену є 

технологічним маркером по відношенню до суми ПАВ. Розроблено 
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пріоритетний спосіб визначення фталатів, що мігрують з ПЕТ-упаковки в 

рослинні олії та жировмісні продукти. 

Теоретично та експериментально обгрунтовано необхідність застосування 

методів визначення жирнокислотного, ацилгліцерольного (в т.ч. 

індивідуального) та складу стеролової фракції для ідентифікації олій та жирів, 

зокрема для виявлення сторонніх домішок мінерального (мінеральних олив) та 

органічного (нехарчового курячого жиру) походження, тобто для цілей 

фальсифікації. 

У дисертаційній роботі дістало подальшого розвитку удосконалення 

стандартизованого методу визначення воскоподібних речовин в оліях з  

використання спеціальних колонок, заміни коштовних адсорбентів та 

технологічних умов хроматографічного розділення. Удосконаленння методів 

дослідження багатокомпонентної суміші пестицидів   різних хімічних груп, а 

саме хлорорганічних пестицидів, фосфорорганічних пестицидів, 

неонікотиноїдів та феніламідів та поліхлорованих біфенілів в частині 

підготовки проб методом твердофазного екстрагування з використанням 

неорганічних сорбентів (флорисілу та силікагелю). Експериментальне 

обгрунтуванння способів виявлення поліароматичних вуглеводнів   (антрацену, 

хризену, флуарантену і  бенз(а)пірену) та здійснено гармонізацію методу з 

міжнародними вимогами. 

Удосконалення та гармонізація з міжнародними стандартами способу 

визначення  мінеральних олив у соняшниковій олії на підставі апробації 

стандартизованої методики, уточнення технологічних умов пробопідготовки, 

використання хімічних реагентів з високим ступенем чистоти та обов,язковою 

попередньою ідентифікацією природних вуглеводнів. 

Створено накове та методологічне підгрунтя щодо створення 

національного стандарту щодо контролювання вмісту консервантів у 

жировмісних продуктах. Експериментально обгрунтувано придатність методів 

високоефективної рідинної хроматографії та капілярного електрофорезу для 

визначення харчових добавок (бензойної та сорбінової кислот за умови їх 
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сумісної присутності) в емульсійних жирових продуктах шляхом валідації 

запропонованих раніше методик. 

Практичне значення роботи для олійножирової промисловості полягає у 

створенні комплексу сучасних методів визначення показників складу, якості і 

безпеки початкової сировини та готової продукції, необхідних для відповідних 

схем технохімічного контролю. 

Результати дисертаційної роботи впроваджено на підприємстві ТОВ ТДВ 

«Укроліяпродукт» (м. Зіньків), а саме започатковано удосконалену 

технологічну схему аналізатора поліциклічних ароматичних вуглеводнів (ПАВ)  

на основі високоефективного рідинного хроматографа відповідно до вимог ISO 

22959 для забезпечення початкового контролю сировини та готової продукції 

за вмістом бенз(а)пірену. 

Результати досліджень увійшли до методики виконання вимірювання 

масової частки хлорорганічних пестицидів (γ-гексахлорциклогексану, 

гептахлору, ДДТ, ДДД, ДДЄ) у маргарині та жирах методом газорідинної 

хроматографії, яка розроблена Українським науково-дослідним інститутом 

олій та жирів Національної академії агарних наук України (УкрНДІОЖ НААН) 

для ТОВ ТД «ЩЕДРО» (м.Запоріжжя). 

Наукові дослідження дисертаційної роботи використано під час розробки 

трьох національних стандартів: ДСТУ 4689 «Продукти харчові. Методи 

визначення масової частки бенз(а)пірену», ДСТУ4602 «Олії. Методи 

визначення воскопо-дібних речовин», ДСТУ 7187-1 «Олії. Визначання вмісту 

олив. Частина 1. Метод готування проб, Частина 2. Аналізування». Стандарти 

застосовується підприємствами олійножирової галузі. 

Наукові результати, які отримано здобувачем, апробовано та використано 

у Проблемній науково-дослідній лабораторії (ПНДЛ) Національного 

університету харчових технологій (НУХТ) при проведенні досліджень, що 

виконуються за кошти державного бюджету «Дослідження впливу 

високоенергетичної дискретної обробки для отримання модифікованої 

ліпідовмісної сировини, півфабрикатів і продуктів» ДР № 0114U007280С  та 
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проекту «Технології рослинних олій із нетрадиційної сировини з 

використанням ферментних препаратів комплексної дії » реєстраційний номер 

– ДР № 0117U001245 – НУХТ 

(м. Київ). 

Результати досліджень використовуються у навчальному процесі на 

кафедрі технології жирів, ефірних масел і парфумерно-косметичних продуктів 

Національного університету харчових технологій (м. Київ) при підготовці 

студентів за спеціальностю 7.05170102 «Технологія жирів та жирозамінників». 

Здобувач є співавтором Методичних рекомендацій «Контроль якості та безпеки 

продуктів галузі» для студентів напряму 181 «Харчові технології та інженерія» 

денної та заочної форм навчання та Методичних рекомендацій до вивчення 

дисципліни «Інноваційні технології галузі» для студентів спеціальності 18101 

«Технології жирів і жирозамінників» денної та заочної форм навчання. 

Результати досліджень запроваджено в навчальний процес кафедри технології 

жирів та продуктів бродіння Національного технічного університету 

«Харківський політехнічний інститут» під час викладання дисциплін 

«Матеріалознавство»,  «Управління якістю, система безпеки та експертиза 

харчових продуктів», науково-дослідній роботі студентів, аспірантів. Наукові 

здобутки використовуються при стажуванні фахівців підприємств ТОВ 

«Терафут» (м. Тульчин), ТОВ ТДВ «Укроліяпродукт»,  (м. Зіньків), та загалом 

спеціалістів олійножирової галузі на базі науково-методичної лабораторії 

хроматографічних досліджень ДП «Укрметртестстандарт».  

Новизну теоретичних і технічних рішень дисертаційної роботи 

підтверджено одержанням 6-ти патентів України із них 2 патенти України на 

винахід.  

На основі проведених теоретичних та експериментальних досліджень 

сформульовано  висновки. Теоретично та експериментально обґрунтовано 

необхідність застосування комплексного підходу до ідентифікації олій та 

жирів, зокрема, з метою виявлення сторонніх жирових і нежирових домішок у 

соняшниковій олії, тобто для цілей фальсифікації. Виявлено, що під час 
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аналізування низькожирних маргаринів, майонезів та салатних соусів, що 

містять модифіковані крохмалі, більш ефективним є застосування методу 

зонального капілярного електрофорезу (ЗКЕ). 

Експериментально встановлено, що дієвими методами визначення 

пестицидів є: метод високотемпературної рідинної хроматографії (ВЕРХ) з УФ-

детектором – при визначенні імідаклоприду; метод газорідинної хроматографії 

(ГРХ) – при визначенні металаксилу; методи газорідинної хроматографії з 

електронно-захоплюючим детектором (ГРХ/ЕЗД) та газорідинної 

хроматографії з мас-селективним детектором (ГРХ/МС) – під час аналізування 

поліхлорованих біфенілів. Науково обґрунтовано і сформульовано концепцію 

відносно застосування системного комплексного підходу щодо створення 

сучасних схем технохімконтролю олієжирових виробництв на основі 

інструментальних методів аналізу. 

Розроблено практичні рекомендації щодо удосконалення схем 

технохімконтролю сировини і готової продукції у виробництві соняшникової 

олії, в т.ч. фасованої в полімерну тару, маргаринової продукції, майонезу та 

салатних соусів, купажованих олій. На піставі визначення  жирнокислотного, 

ацилгліцерольного та складу стерольної фракції рекомендується використати 

під час розробки національного стандарту на курячий жир і його купажі з 

соняшниковою олією та запровадити методологію визначення домішки 

курячого жиру до соняшникової олії  у технохімконтроль готової продукції з 

метою запобігання фальсифікації, а також для контролювання складу купажів 

курячого жиру із соняшниковою олією. Наукові результати дисертаційної 

роботи щодо використання сучасних інструментальних методів аналізу (ВЕРХ, 

ГРХ, ГРХ/МС та ін.) рекомендується використовувати під час оновлення 

нормативної бази олієжирової промисловості за напрямом «Методи 

визначення, правила приймання та відбору проб», а також для підвищення рівня 

гармонізації національних стандатів України. Запровадити широке 

впровадження стандартизованих методів та методик визначення природних 

екотоксикантів, харчових добавок та сторонніх домішок у технохімконтролі 
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сировини і готової продукції олієжирових виробництв для підвищення 

конкурентоздатності і вирішення соціальних проблем, пов’язаних зі 

зменшенням впливу забруднювачів на здоров’я населення України.  

Ключові слова: насіння соняшнику та продукти його переробки, 

олійножирова продукція, пестициди, поліхлоровані біфеніли, поліароматичні 

вуглеводні, фталати, сторонні доміщки, харчові добавки, хроматографічні 

методи, технохімконтроль. 
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ABSTRACT 

 

Levchuk Iryna Volodymyrivna. Scientific and methodological bases for 

improving techno-chemical control of raw materials and finished products of fat-and-

oil production. – Qualification scientific work at the manuscript. 

 

A thesis for the Doctor's of Engineering by specialty 05.18.06 - technology of 

fats, essential oils and perfumery and cosmetic products. (18– Production and 

technologies).– National Technical University «Kharkiv Polytechnic Institute» of the 

Ministry of Education and Science of Ukraine, Kharkiv, 2018. 

The thesis is devoted to the scientific substantiation of the application of the 

system complex approach to the creation of modern schemes of technochemical 

control of raw materials and finished products of fat-and-oil production with the use 

of exclusively instrumental methods of analysis: gas-liquid chromatography, high-

performance liquid chromatography, gas chromatography, zonal capillary 

electrophoresis, etc. 

Ukraine is an exporter of vegetable oils, oilseed crops and anti-corrosive 

products and, in the context of the World Trade Organization (WTO), should ensure 

the control over the safety performance of products delivered to the world market. 

This condition can be fulfilled only in the presence of a system for monitoring the 

content of harmful substances not only in raw materials and finished products, but 

also at all stages of production of oils and oil-containing products. 

It should be noted that in the fat-and-oil industry, a quality and safety 

management system is being introduced everywhere, based on the principles of 

international standards for the analysis of hazardous factors and critical management 

points (HACCP). 

Modern technologies foresee new approaches to processing fatty raw materials, 

there are advanced classical and innovative technologies of the oil and fat complex of 

Ukraine, which promotes the production of a wide range of high-quality fat-
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containing foods both by enterprises of the industry and enterprises of related 

branches of the food industry. 

Recently, the problem of the polymer packaging materials safety, in particular 

polyethylene terephthalate (PET) packaging materials, has become topical. These 

materials contain a plasticizer - low molecular weight phthalates that are not 

chemically linked to the main polymer, therefore, they relatively easy migrate in 

particular to the oil packaged in a PET bottle. 

Thus, the list of controlled contaminants of oils, fats and fat-containing 

products is constantly expanding, which requires constant improvement and 

development of new methods for their determination. It is obvious that the creation 

of an effective system of environmental monitoring becomes an increasingly complex 

and multifaceted scientific application task. 

Schemes of technochemical control of domestic oil-and-fat production include 

the following: raw materials control, control of technological process and control of 

finished products. They were first created in the 1960s, revised in the period of 1970 

– 1971, and at present it is the prerogative of technological regulations for a particular 

enterprise. 

Today, most methods for determining the quality and safety of raw materials, 

semi-finished and finished products provide only selective periodic analysis. These 

methods do not always provide the necessary precision of measurement, are labor-

intensive, require high time to analyze, and therefore in most cases, are unsuitable for 

continuous control, especially during the technological processes of oil-and-fat 

industries. 

Thus, the creation of scientifically grounded modern schemes of technocontrol 

of raw materials and finished products of oil-and-fat production is an important 

scientific application problem solved by the thesis. 

The thesis rationale is also stipulated by the need to improve the scientific, 

methodological and technical support of the harmonization process of national 

standards in accordance with the Basic Principles and Requirements for Safety and 

Quality of Foods Act dated July 22, 2014, №7602-VIII and corresponds to modern 
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priority directions of state policy in the field of healthy eating, which provides the 

creation of a modern instrumental and analytical framework for quality control and 

safety of food raw materials and foods. 

It has been developed the scheme on the basis of theoretical and experimental 

data generalization of oilseed, sunflower oil and oily products contamination by 

natural and anthropogenic ecotoxicants, namely pesticides, polychlorinated 

biphenyls, polyaromatic hydrocarbons, phthalates, foreign impurities of organic and 

inorganic origin, and food additives. Among the precautionary measures to prevent 

falsification of oily-and-fat products there is the development of scientifically 

grounded methods for determining certain food additives and non-food impurities (in 

particular, mineral oils, technical chicken fat). 

Therefore, the creation of modern scientifically grounded schemes of 

technochemical control of raw materials and finished products of oil-and-fat 

production is an important scientific application problem has been solved by the 

thesis. 

It has been improved in the work the standardized methods for determining the 

mass fraction of benz(a)pyrene, methods for determining waxy substances, and 

determination of the oils content. The distribution of various classes pesticides in 

sunflower seed and products of its processing has been experimentally investigated. 

Scientifically proven methods of pesticide determination, including their 

simultaneous presence have been developed. 

The method for determining polyaromatic hydrocarbons (PAH) has been 

harmonized with international requirements and it has been established that the 

content of benz(a)pyrene is a technological marker relative to the amount of 

surfactant. A priority method for determination of phthalates migrating from PET 

packaging in vegetable oils and oil-and-fat-containing products has been developed. 

Theoretically and experimentally, the necessity of application methods for 

determining the fatty acid, acylglycerol (including individual) and composition of 

sterol fraction for oils and fats  identification, in particular for detection of 
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contaminants of mineral (mineral oils) and organic (non-food chicken fat) origin, i.e. 

for the goals of falsification. 

It has been further developed in the thesis the standardized method of waxy 

substances determination in oils using special columns, replacement of expensive 

adsorbents and technological conditions of chromatographic separation. It has also 

been developed the research methods improvement of multicomponent mixture of 

different chemical groups of pesticides, namely organochlorine pesticides, 

organophosphorus pesticides, neonicotinoids and phenylamides and polychlorinated 

biphenyls in the preparation of samples by solid phase extraction using inorganic 

sorbents (florisilum and silicagel). Experimental justification of methods for detecting 

polyaromatic hydrocarbons (anthracene, chrysene, fluoranthane and benz(a)pyrene) 

and harmonization of the method with international requirements have been provided. 

The method for determining the mineral oil in sunflower oil based on 

standardized testing methods, refinement process conditions of sample preparation, 

the use of chemicals with high purity required, necessary preliminary identification 

of natural hydrocarbons has been improved and harmonized with international 

standards. 

A scientific and methodological basis for establishing a national standard for 

control of preservatives content in fat containing products has been created. It has 

been proved the experimental studies suitability of HРLC methods and capillary 

electrophoresis to determine food additives (benzoic and sorbic acids provided their 

joint presence) in the fat containing emulsions by validating previously proposed 

methods. 

The practical value of the work for the oil-and-fat industry is to create a set of 

modern methods for determining the composition, quality and safety of raw materials 

and finished products required for the relevant schemes of techno-chemical control. 

The results of the work have been introduced at the Ukroliaproduct Ltd. 

(Zinkiv), namely, the improved technological scheme of the surfactant analyzer based 

on a high performance liquid chromatograph in accordance with ISO 22959 
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requirements for the initial control of raw materials and finished products by the 

content of benz(a)pyrene has been started. 

The results of the research have been included into the method of measuring 

the mass fraction of organochlorine pesticides (γ-hexachlorocyclohexane, heptachlor, 

DDE, DDD, DDT) in margarine and fats by the method of gas-liquid 

chromatography, developed by the Ukrainian Research Institute of Oils and Fats of 

the National Academy of Agrarian Sciences of Ukraine (UkrNDIOZh NAAN ) for 

PJSC «Zaporizhzhya Oil and Fat Complex». 

The scientific research has been used during the development of three national 

standards: DSTU 4689 «Food products. Methods of determining the benz(a)pyrene 

mass fraction», DSTU 4602 «Oils. Methods of determining wax-like substances», 

DSTU 7187-1 «Oils. Determination of oil content. Part 1. Sample preparation 

method, Part 2. Analysis». The standards are used by the oil and fat industry 

enterprises. 

The scientific results obtained by the candidate have been tested and used in 

the Problem Research Laboratory (PRL) of the National University of Food 

Technologies (NUFT), have been also applied during research financed from the state 

budget concerning «Investigation of the effect of high-energy discrete processing for 

the production of modified lipid-containing feedstock, semi-finished products and 

products» DR №0114U007280С and the project «Technologies of vegetable oils 

from non-traditional raw materials using enzymes of complex action», registration 

number – 0117U001245 - NUFT (Kyiv). 

The results of research are used in the educational process at the Department of 

Technology of Fat, Essential Oils and Perfumery and Cosmetic Products of the 

National University of Food Technologies (Kyiv) during the preparation of students 

on the specialty 181 «Technology of Fats and Fat Replacements». The candidate is a 

co-author of the Methodological recommendations «Quality and safety control  of the 

branch products» for students of 18101 speciality «Food technologies and 

engineering» of full-time and extramural forms of study and Methodical 

recommendations «Innovative technologies of the branch» for students of the 181 
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specialities «Fat and fat substitute technologies» of full-time and extramural forms of 

study. The research results are introduced into the educational process of the 

technology department of fats and products of fermentation at the National Technical 

University «Kharkiv Polytechnic Institute» for such subjectrs as Materials Science, 

Quality Management, Security System and Expert Assessment of Foods, students and 

postgraduates' research. Scientific achievements are used in the training process of 

young specialists at «Terafut» LLC (Tulchin), «Ukroliyaprodukt» LLC (Zinkiv) 

enterprises, and all other specialists of the oil and fat industry on the basis of the 

research and methodological laboratory of chromatographic research at  

SE «Ukrmetrteststandart». 

The novelty of theoretical and technical decisions of the thesis is confirmed by 

obtaining 6 (six) patents of Ukraine, 2 (two) of them are the patents of Ukraine for 

the invention. 

Based on theoretical and experimental studies, the conclusions have been 

formulated. Theoretically and experimentally, the necessity of applying an integrated 

approach to the identification of oils and fats, in particular, with the purpose of 

identifying foreign fatty and non-fatty impurities in sunflower oil, that is, for the 

purpose of falsification, has been grounded. It has been found that the application of 

zone capillary electrophoresis (ZCE) method is more effective in the analysis of low-

fat margarine, mayonnaise and salad dressings containing modified starches. 

It has been experimentally found that effective methods for determining 

pesticides are the following: high-temperature liquid chromatography (HРLC) with a 

UV detector is effective for imidacloprid determination; Gas-liquid chromatography 

(GC) method – when determining metalaxyl; gas-liquid chromatography methods 

with electron-capturing detector (GC/ECD) and gas-liquid chromatography with a 

mass-selective detector (GC-MSD) – during the analysis of polychlorinated 

biphenyls. It has been scientifically substantiated and formulated the concept 

regarding the application of the system complex approach to the creation of modern 

schemes of technocontrol of oilseed production based on instrumental methods of 

analysis. 
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There have been developed the practical recommendations for improving 

schemes of technochemical control of raw materials and finished products in the 

sunflower oil production, including packageded in polymer (plastic) containers, 

margarine products, mayonnaise and salad dressings, blended oils.  

On the basis of fatty acid determination, acylglycerol and the composition of 

the steer fraction it is recommended to use the method in the development of national 

standard for chicken fat and its blends with sunflower oil and introduce a 

methodology for determining the impurity of chicken fat into sunflower oil in 

technochemical control of finished products in order to prevent falsifications and to 

control the chicken fat blends content with sunflower oil. 

The scientific results of the thesis concerning the use of modern instrumental 

methods of analysis (HРLC, GC, GC/MSD, etc.) are recommended for updating the 

normative base of the oil and fat industry in «Methods of determination, rules of 

acceptance and sampling», as well as to increase the level of National Standards of 

Ukraine harmonization. To introduce a wide introduction of standardized methods 

and methods of determining natural ecotoxicants, food additives and foreign 

impurities in the technochemical control of raw materials and finished products of oil-

and-fat production to increase competitiveness and solve social problems associated 

with reducing the impact of contaminants on Ukraine's population health. 

Key words: sunflower seeds and its processing products, oio-and-fat products, 

pesticides, polychlorinated biphenyls, polyaromatic hydrocarbons, phthalates, foreign 

substances, food additives, chromatographic methods, technohimcontrol. 
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