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У статті розглянуто сучасні тенденції вирощування та технології пере-
роблення технічних конопель, вирощених в Україні. Проаналізовано нор-
мативно-технічну документацію, що регламентує використання продукції 
з технічних конопель у харчовій промисловості. Проведено порівняльний 
аналіз жирнокислотного складу різних видів олії, зокрема конопляної. До-
ведено особливу цінність конопляної олії для людини завдяки вмісту полі-
ненасичених жирних кислот та жиророзчинних вітамінів. Конопляна олія є 
багатим і збалансованим джерелом лінолевої (Омега-6), альфа-ліноленової 
(Омега-3) жирних кислот. Вплив цих двох поліненасичених жирних кислот 
на здоров’я людини полягає в протизапальних, антитромботичних, антиа-
ритмічних та гіполіпідемічних властивостях. Конопляна олія також містить 
значну кількість токоферолів, які виявляють антиоксидантну активність. 

Вітчизняними селекціонерами виведені високопродуктивні сорти коно-
пель ЮСО 31, Гляна, Вікторія, Зоряна, Ніка із вмістом тетрагідроканабінолу, 
близьким до нуля. 

Використання насіння конопель у харчовій промисловості обмежене 
його поганими характеристиками за деякими функціональними показника-
ми, тому проведено порівняльний аналіз методів оброблення, розроблених 
для покращення цих властивостей. Зазвичай насіння промислових конопе-
ль розглядають як відходи виробництва та використовують здебільшого як 
корм для тварин. Як прямий компонент або добавку для харчових продуктів 
насіння конопель, яке не містить глютену, використовують лише останніми 
роками. Крім того, описано технології виготовлення харчових продуктів, які 
містять конопляну сировину.

Стаття спрямована на узагальнення хімічного складу, поживної цінності 
та потенційної користі для здоров'я насіння конопель за даними досліджень 
in vitro та in vivo.
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Постановка проблеми та аналіз останніх 
досліджень. Здоровий спосіб життя та пра-
вильне харчування є актуальними для суспіль-
ства. Тривалий час питання повноцінності 
харчування не мало поширення. Однак наукові 
дослідження свідчать, що дисбаланс пожив-
них речовин у раціоні харчування спричинює 
розвиток хронічних захворювань та зумовлює 
«молодшання» хвороб, які раніше діагностува-
ли у людей старшого віку. Отже, розширення 
асортименту продуктів харчування та страв, 
які б мали змогу забезпечити організм пожив-
ними речовинами в оптимальних співвідно-

шеннях, є одним з головних питань науки та 
харчової промисловості.

Суспільство звикло до звичайного слова 
«їжа», адже вона потрібна організму для за-
безпечення процесів життєдіяльності, енер-
гетичного обміну. Основне призначення їжі 
– джерело енергії та витратний матеріал для 
відновлення організму.

Велику увагу серед пересічних громадян 
привертає суперфуд, оскільки в Україні такі про-
дукти представлені лише віднедавна. Суперфуд 
(superfood) – це природна рослинна сировина, 
яка відрізняється підвищеним умістом білків, 
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вітамінів, мінералів, незамінних кислот, анти-
оксидантів, інших корисних речовин і водночас 
має мінімум калорій. Відомими суперфудами є 
ягоди годжі, насіння чіа та кіноа, спіруліна, ка-
као-боби та продукти їх перероблення [1, 2, 3].

Одним із представників суперфуд є насін-
ня промислових (ненаркотичних) конопель, які 
мають функціональні та оздоровчі властивості 
завдяки вмісту поліненасичених жирних кис-
лот (Омега-3, 6, 9), незамінних амінокислот, 
клітковини, вітамінів, макро- та мікронутрієн-
тів [4, 5, 6]. 

Перспективним джерелом харчової сиро-
вини є промислові коноплі (Cannabis sativa L., 
Cannabaceae). Коноплі – незвичайна культура, 
яка має велике значення для суспільства та 
промисловості, оскільки її можна використо-
вувати для виробництва продуктів харчуван-
ня, одягу, текстилю, біорозкладаних пластмас, 
паперу, фарб, корму для тварин. Різні частини 
рослини – цінне джерело інгредієнтів харчової 
промисловості. Суцвіття коноплі характеризу-
ються високим умістом непсихоактивних біо-
логічно активних канабіоїдів – канабідіолом. 
Вони мають сильну анксіолітичну, спазмолі-
тичну, протисудомну дію. 

У світі існує майже 40 сортів коноплі, яку 
вирощують для промислового використання. 
Вони різняться хімічним складом, що є визна-
чальним чинником для їх перероблення. 

Отже, актуальним є аналіз наукових дослі-
джень за тематикою використання конопляної 
олії, борошна та протеїну в харчовій промис-
ловості. 

Метою дослідження є аналіз стану вирощу-
вання та перероблення промислових конопель в 
Україні та світі, перспективи використання ко-
нопляної продукції у харчовій промисловості.

У статті використано сучасні наукові та 
статистичні дані щодо обсягів вирощування та 
перероблення технічних конопель в Україні, а 
також висвітлено перспективні технології ви-
користання конопляного насіння в різних галу-
зях харчової промисловості.

Результати дослідження та обговорен-
ня. Відродження коноплярства в Україні роз-

почалося з 2012 року. Галузь має потенційні 
можливості для стабілізації стану й подаль-
шого розвитку, насамперед, завдяки сприят-
ливим природно-кліматичним умовам, одер-
жанню високих урожаїв волокна й насіння, 
наявності матеріально-технічної бази. Вітчиз-
няними вченими з Інституту луб’яних культур 
Національної академії аграрних наук України 
створено високопродуктивні сорти конопе-
ль (ЮСО 31, Гляна, Вікторія, Зоряна, Ніка  
та ін.) з низьким умістом тетрагідроканабіно-
лу (ТГК). Ці сорти конопель не мають анало-
гів за кордоном. В Україні посівні площі під 
технічні коноплі в 2016 р. становили 5000 га. 
Посівні площі технічних конопель у 2020 році 
зменшились та становлять приблизно 3000 га 
[7, 8, 9]. 

Основними продуктами перероблення на-
сіння конопель в Україні є: олія, борошно, ви-
сівки та протеїновий конопляний порошок. У 
конопляній олії співвідношення ненасичених 
жирних кислот Омега-3 і Омега-6 – збалан-
соване для здоров’я людини та відповідає ре-
комендаціям Всесвітньої організації охорони 
здоров'я (ВООЗ ООН). Відповідно до них, лю-
дині необхідно від 1 до 3 г Омега-3 і 4 г Оме-
га-6 жирних кислот у складі рослинної олії. 
Для дотримання рекомендацій варти вживати 
20–25 мл конопляної або лляної олії на добу. 
Харчова та енергетична цінність конопляної 
олії становлять 98,86 г/100 г та 8,98 ккал/г від-
повідно [10, 11, 12].

Амінокислотний профіль білка насіння ко-
ноплі близький до амінокислотного профілю 
яєчного білка і сої з високою концентрацією 
аргініну, гліцину та гістидину [13]. 

Порівняльну характеристику жирнокис-
лотного складу різних видів олій наведено у 
таблиці 1 [10, 13].

Конопляна олія є багатим джерелом ліно-
левої та ліноленової кислот – незамінних жир-
них кислот, оскільки вони не можуть синтезу-
ватися організмом ссавців і, відповідно, мають 
надходити з харчовими продуктами. Лінолева 
кислота необхідна як попередник для синтезу 
дигомо-γ-ліноленової та арахідонової кислот, 

Таблиця 1 – Жирнокислотний склад різних видів олій

Жирна кислота Вміст кислоти, %
Конопляна олія Лляна олія Соняшникова олія

С 16:0 пальмітинова 5,7 5,6 6,53
С 18:0 стеаринова 3,0 5,4 2,80
С 18:1 олеїнова (Омега-9) 13,6 17,9 30,29
С 18:2 лінолева (Омега-6) 54,8 15,5 57,12
С 18:3 альфа-ліноленова (Омега-3) 18,5 55,3 0,08
С 18:2 гама-ліноленова (Омега-6) 1,3 0,0 0,00
С 20:0 арахінова 2,4 0,2 0,26
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тимчасом α-ліноленова кислота потрібна для 
виробництва ейкозапентаєнової кислоти. Нау-
ковцями були проведені дослідження щодо по-
тенційної захисної дії цих жирних кислот про-
ти серцево-судинних захворювань, цукрового 
діабету та ожиріння [14].

Використання конопляної олії в харчовій 
промисловості здійснюється відповідно до чин-
ної нормативної документації, а саме: ДСТУ ISO 
5507:2003 «Насіння олійних культур», ДСТУ 
ISO 660:2009 «Жири тваринні та рослинні й 
олії. Методи визначення кислотного числа та 
кислотності», ДСТУ ISO 3960:2001 «Жири тва-
ринні і рослинні та олії. Визначення перекисно-
го числа», ДСТУ ISO 3961:2004 «Жири тваринні 
і рослинні та олії. Визначення йодного числа», 
ДСТУ ISO 3657:2004 «Жири тваринні і рослин-
ні та олії. Визначення числа омилення», ДСТУ 
ISO «Жири та олії тваринні й рослинні. Аналі-
зування методом газової хроматографії метило-
вих ефірів жирних кислот». Варто зазначити, 
що нещодавно було розроблено та затверджено 
нормативну документацію на готову продукцію: 
ТУ У 10.4-39224310-001:2019 «Олія конопляна. 
Технічні умови», ТУ У 10.4-39224310-002:2019 
«Борошно конопляне, висівки конопляні, проте-
їн конопляний. Технічні умови [10].

Для визначення якісних характеристик 
олії використовують такі показники: кислотне 
і йодне числа, число омилення та інші. Число 
омилення — кількість міліграмів їдкого калію 
(КОН), необхідна для нейтралізації вільних і 
зв'язаних з гліцерином жирних кислот, одер-
жаних за омилення 1 г жиру. Кислотне чис-
ло — кількість міліграмів їдкого калію КОН, 
необхідна для нейтралізації вільних жирних 
кислот, що містяться в 1 г жиру. Це важливий 
показник властивостей і стану жиру, оскільки 
може легко збільшуватися під час зберігання 
як жиру, так і багатих на жир харчових продук-
тів. Йодне число — кількість грамів йоду, що 
зв'язується із 100 г жиру [15]. 

Відповідно до ТУ У 10.4-39224310-001:2019 
фільтрована конопляна олія має відповідати та-
ким фізико-хімічним показникам (табл. 2).
Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники конопляної олії

Назва показника Норма
Кислотне число, мг КОН/г не більше 2,30
Пероксидне число, ½ О ммоль/кг -
Йодне число, г йоду / 100 г олії не менше 145,00
Вміст вологи та летких речовин, % не більше 0,15
Вміст нежирових домішок, % не більше 0,10
Вміст фосфоровмісних речовин, 
мг/кг в перерахунку на стеароле-
цитин, %

-
не більше 0,3

Вміст загальної золи, % не більше 0,05

Йодне число конопляної олії зазвичай 
вище, ніж у більшості рослинних олій. Воно 
також може варіюватись залежно від регіону 
вирощування сировини. 

Методи екстракції також мають вплив на 
вихід олії з конопляного насіння. Холодне пре-
сування – найпростіший та найпоширеніший 
метод екстракції, вихід олії коливається від 60 
до 80 %. За холодного пресування насіння про-
пускають через звичайний шнековий прес без 
додавання хімічних розчинників або термічно-
го оброблення. Цей процес дає змогу зберегти 
більше корисних компонентів насіння, зокрема 
поліненасичені жирні кислоти та біоактивні 
речовини, мінімізуючи водночас деградаційні 
зміни в олії. Нерафінована конопляна олія має 
темно-зелений колір, який обумовлений наяв-
ністю хлорофілу [16].

З насіння конопель виготовляють обруше-
не конопляне насіння, конопляну олію, коно-
пляне борошно, висівки конопляні (кліткови-
на), конопляний протеїн. Обрушене (очищене 
від зовнішньої неїстівної оболонки) насіння 
безалкалоїдних конопель можна вживати в їжу 
в сирому вигляді [8, 17].

Конопляне насіння – одне з кращих джерел 
легкозасвоюваного рослинного білка; фітону-
трієнтів, що підтримують нормальний стан 
тканин, кровоносних судин, клітин шкіри та 
внутрішніх органів; поліненасичених жирних 
кислот; вітамінів А, D і Е та групи В, кальцію, 
натрію, заліза і харчових волокон [18, 19 20]. 

Спосіб використання конопляного білка 
у харчовій промисловості залежить від його 
функціональності, яка обумовлена структу-
рою. Вона також залежить від рН, оскільки 
розчинність, стабільність, активність емульсії, 
піноутворювальна здатність мінімальні в діа-
пазоні від 4,0 до 6,0 та різко зростають за зна-
чень рН вище 9,0 [22].

Іноземними вченими запатентовано виго-
товлення борошна з насіння коноплі для вироб-
ництва функціональних продуктів харчування, 
використання яких сприяє підвищенню рівня 
ліпопротеїдів високої щільності та стабілізації 
рівнів інших гліцеридів та ліпопротеїдів. Роз-
роблено також технологію виробництва соусів 
з ферментованого насіння коноплі та процес 
виробництва праліне і шоколадних цукерок з 
насіння та олії коноплі [23]. 

Канадські вчені розробили методику отри-
мання конопляного молока, яке не змінює ко-
лір та не гіркне під час пастеризації [24]. 

Наукові дані свідчать про можливість та 
доцільність використання конопляного борош-
на в суміші з житнім і пшеничним борошном 
у виробництві хліба. Додавання конопляного 
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борошна обсягом 10 % від умісту пшенично-
го борошна дає змогу зменшити тривалість 
бродіння та випікання тіста на 30 %, підвищує 
питомий об’єм хліба на 26,3 %, збільшує по-
ристість готового виробу на 10,9 % [20, 25]. 

Польські вчені дослідили можливість вико-
ристання конопляного борошна під час вироб-
ництва макаронних виробів. Результати дослі-
джень свідчать про можливість використання 
компонентів коноплі для покращення харчової 
цінності макаронних виробів за збереження їх 
безпечності. Макаронні вироби з додаванням 
30 % конопляного борошна характеризують як 
продукт з високим умістом білка і клітковини, 
що мають задовільні органолептичні властиво-
сті та гарні кулінарні якості [26].

Вітчизняними вченими досліджено вплив 
конопляної олії на якість пшеничного хліба 
із борошна вищого сорту. Під час досліджень 
встановлено, що якість пшеничного хліба із 
борошна вищого сорту під час додавання ко-
нопляної олії у кількості 2 % не погіршуєть-
ся, а такі показники як питомий об’єм хліба, 
пористість м’якушки, колір скоринки покра-
щуються. Додавання конопляної олії під час 
виробництва пшеничного хліба дає змогу от-
римати цінний продукт дієтичного та оздоро-
вчого характеру завдяки вмісту поліненасиче-
них жирних кислот [17, 27].

Українські вчені також мають досвід збага-
чення молочних продуктів насінням конопель. 
Фахівцями розроблено технологію виробни-
цтва морозива з додаванням конопляного на-
сіння та кунжуту як смакової добавки. Процес 
передбачає приготування суміші, її пастериза-
цію, гомогенізацію, охолодження, визрівання, 
фризерування та фасування й загартовування 
морозива. Додатковий етап – внесення у су-
міш для морозива наприкінці пастеризації або 
під час фризерування конопляного насіння або 
кунжуту в кількості 3…20 мас. % [28].

Висновки. Аналіз сучасних літературних 
даних щодо вирощування та перероблення 
технічних конопель в харчовій промисловості 
свідчить про великий потенціал галузі. Розро-
блення нових сортів, удосконалення технології 
вирощування, розроблення нових продуктів з 
сировини дасть змогу розширити можливості 
використання технічних конопель як в Україні, 
так і у світі. Численні дослідження доводять 
поживний та біоактивний склад коноплі, що 
свідчить про її потенціал як цінного функціо-
нального харчового інгредієнта. Для створення 
нових харчових інгредієнтів з коноплі необхід-
на точна ідентифікація та кількісне визначення 
основних біологічно активних компонентів. 
Необхідні також дослідження для вивчення 

впливу різних технологій оброблення, таких 
як зміна рН, гомогенізація під високим тиском 
та ультразвукове оброблення, на фізико-хіміч-
ні властивості – текстуру, окиснення білків та 
ліпідів, сенсорні властивості, токсичність та 
позитивний вплив на здоров᾿я харчових про-
дуктів з насінням коноплі.
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Конопляное сырье: новые перспективы для пи-
щевой промышленности

Роль Н. В., Надточий В.М., Цебро А.Д., Вовко- 
гон А.Г., Мерзлова Г.В., Калинина Г.П., Гребель- 
ник О.П.

В статье рассмотрены современные тенденции вы-
ращивания и технологии переработки технической ко-
нопли, выращенной в Украине. Проведен анализ норма-
тивно-технической документации, регламентирующей 
использование продукции из технической конопли в 
пищевой промышленности. Проведен сравнительный 
анализ жирнокислотного состава различных видов мас-
ла, в том числе конопляного. Показана особая ценность 
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конопляного масла для человека благодаря содержанию 
полиненасыщенных жирных кислот и жирорастворимых 
витаминов. Конопляное масло является богатым и сба-
лансированным источником линолевой (Омега-6), аль-
фа-линоленовой (Омега-3) жирных кислот. Влияние этих 
двух полиненасыщенных жирных кислот на здоровье 
человека заключается в противовоспалительных, анти-
тромботических, антиаритмических и гиполипидемиче-
ских свойствах. Конопляное масло также содержит зна-
чительное количество токоферолов, которые проявляют 
антиоксидантную активность.

Отечественными селекционерами выведены высо-
копродуктивные сорта конопли ЮСО 31, Гляна, Викто-
рия, Зоряна, Ника с содержанием тетрагидроканнаби-
нола, близким к нулю. Использование семян конопли в 
пищевой промышленности ограничено  плохими харак-
теристиками по некоторым функциональным показате-
лям, поэтому проведен сравнительный анализ методов 
обработки, разработанных для улучшения этих свойств. 
Обычно семена промышленной конопли рассматривают 
как отходы производства и используют в большинстве 
случаев как корм для животных. В качестве прямого ком-
понента или добавки для пищевых продуктов семена ко-
нопли,  которые не содержат глютена, используют лишь 
в последние годы. Кроме того, описано технологии из-
готовления пищевых продуктов, содержащих конопляное 
сырье.

Статья направлена на обобщение химического соста-
ва, питательной ценности и потенциальной пользы для 
здоровья семян конопли по данным исследований in vitro 
и in vivo.

Ключевые слова: конопля, масло, семена, конопля-
ный протеин, пищевая промышленность.

Hemp raw materials: new perspectives for the food 
industry

Rol N., Nadtochiy V., Tsebro A., Vovkohon A., Mer-
zlova H., Kalinina H., Hrebelnyk O.  

The article discusses modern trends in growing and pro-
cessing technologies for industrial hemp grown in Ukraine. The 
analysis of the normative and technical documentation govern-
ing the use of industrial hemp products in the food industry has 
been carried out. A comparative analysis of the fatty acid com-
position of various types of oil, including hemp oil, has been 
carried out. The special value of hemp oil for humans has been 
shown due to the content of polyunsaturated fatty acids and 
fat-soluble vitamins. Hemp oil is a rich and balanced source 
of linoleic (Omega-6), alpha-linolenic (Omega-3) fatty acids. 
The effects of these two polyunsaturated fatty acids on human 
health are anti-inflammatory, antithrombotic, antiarrhythmic 
and hypolipidemic properties. Hemp oil also contains signifi-
cant amounts of tocopherols, which exhibit antioxidant activity.

Ukrainian breeders have developed highly productive 
hemp varieties YUSO 31, Glyana, Victoria, Zoryana, Nika 
with a tetrahydrocannabinol content close to zero. The use 
of hemp seeds in the food industry is limited by poor perfor-
mance in some functional indicators, therefore, a comparative 
analysis of processing methods developed to improve these 
properties was carried out. Typically, industrial hemp seeds 
are treated as a waste product and are used in most cases as 
animal feed. As a direct ingredient or food additive, hemp 
seeds, which are gluten-free, have only been used in recent 
years. In addition, the technology of manufacturing food 
products containing hemp raw materials is described.

The article aims to summarize the chemical composi-
tion, nutritional value and potential health benefits of hemp 
seeds from in vitro and in vivo studies.

Key words: hemp, oil, seeds, hemp protein, food industry.
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