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У статті викладено результати аналізу літературних джерел, що містять дані досліджень про жирнокислотний 
склад олії конопель посівних (Cannabis sativa L.). На сьогоднішній день коноплі посівні впевнено займають сегмент ринку 
харчових продуктів, збільшуючи їх асортимент. З давніх часів коноплі слугували джерелом волокна, з якого виготовляли 
тканий одяг, а насіння вживали в їжу. Пізніше у районах коноплярства з насіння культури видобували поживну олію. 

У ХХ столітті дослідники звернули увагу на олію конопель і детально описали її жирнокислотний склад. Наявність 
в олії конопель поліненасичених кислот (ώ-3), зокрема ліноленової, ставить цю культуру в ряд найбільш цінних. Також було 
виявлено цілий комплекс інших жирних кислот, таких як пальмітинова, пальмітолеїнова, стеаринова, олеїнова, ліноленова, 
γ-ліноленова, арахідонова, бегенова, лігноцеринова та ін. Згідно даних різних авторів, сучасні сорти конопель, як вітчиз-
няної, так і зарубіжної селекції, відзначаються різним співвідношенням жирних кислот в олії, при цьому переважають нена-
сичені кислоти. Лінолева, ліноленова та арахідонова жирні кислоти (або вітамін F) запобігають відкладанню холестерину 
в артеріях, забезпечують здоровий стан шкіри і волосся, позитивно впливають на активність залоз внутрішньої секреції, 
допомагають знизити масу тіла, спалюючи насичені жири. Вказані жирні кислоти є джерелом утворення в організмі біоло-
гічно активних речовин – простогландинів. Особливо цінним у конопляній олії є наявність лінолевої, ліноленової та гамма-
ліноленової кислот. Ці важливі кислоти у значних кількостях зустрічаються у природі досить рідко. В кількісному складі 
співвідношення гліцеридів цих кислот у конопляній олії становить 3 : 1 (56 лінолевої та 19 % ліноленової). Найбільш важ-
ливою фізіологічною дією поліненасичених жирних кислот є сильний протисклеротичний ефект, здатність знижувати хо-
лестерин у крові, зменшувати зростання і навіть розсмоктувати атеросклеротичні бляшки. Вживання α-ліноленової кис-
лоти запобігає окисленню ліпідів клітинних мембран, резистентності до інсуліну, сприяє нормальному розвитку плоду, 
процесам росту, правильному розвитку головного мозку, органів зору, статевих залоз, поліпшує біохімію нервової сис-
теми, роботу синапсів, передачу нервових імпульсів, мозкову активність, регулювання артеріального тиску та рівень 
холестерину в крові. Також у статті висвітлено питання агрономічної характеристики плоду конопель та особливості 
процесів ліпідоутворення. 
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Вступ. Серед сучасних розробок у сфері харчування 

є створення нових продуктів з підвищеною харчовою цінністю 
і функціональною спрямованістю. Нині все більш перспекти-
вним джерелом таких продуктів є луб’яні культури. Одним із 
традиційних видів рослинної сировини є коноплі посівні – 
Сannabis sativa L. 

Історія культивування і вжитку продукції конопель лю-
диною налічує декілька тисяч років. Ще на світанку людської 
цивілізації з волокна цієї культури виготовляли тканий одяг, а 
насіння вживали в їжу як поживний продукт. З розвитком сіль-
ського господарства та промисловості у виробництво було 
введено надзвичайно багато нових олійних і прядивних куль-
тур, таких як соняшник, ріпак, бавовник, котрі значно відтіс-
нили традиційні для багатьох країн коноплі посівні (Virovets et 
al., 2011; Virovets, 2015; Small & Marcus, 2002; Andre et al., 
2016; Baldini et al., 2018; Bonini et al., 2018; Crescente et. al., 
2018). Також значну негативну роль зіграло розповсюдження 
такого гострого соціального явища як наркоманія, що приз-
вело до значного скорочення посівних площ. Створення ви-
сокопродуктивних сортів з відсутністю наркотичних сполук 

науковцями Інституту луб’яних культур НААН України відк-
рило нові можливості до використання даної культури (Bocha 
et al., 2005; Virovets, 2015; Moher et al., 2015). 

Сьогодні коноплі знову набувають популярності і при-
вертають увагу дослідників та виробників. На сучасному ри-
нку рослинної продукції вони займають місце технічної сиро-
вини, що слугує для задоволення різноманітних потреб. Во-
локно посівних конопель використовується для виготовлення 
модельного та робочого одягу, взуття, ортопедичних матра-
ців та подушок, матеріалів для внутрішнього оздоблювання 
автомобілів, а також канатів, парусини та брезенту. Насіння 
конопель використовують як посівний матеріал, високобілко-
вий корм (макуха, шрот) для худоби, птиці та риби. В останні 
роки у ряді країн (Канада, Франція) при вирощуванні коно-
пель перевага надається сортам з високою врожайністю на-
сіння (Virovets et al., 2011; Marchenko, 2015; Hazekamp et al., 
2016; Baldini et. al., 2018, Leonard et al., 2019; Johnson, 2019; 
Johnson, 2019; Spano et al., 2020). 

Посередництвом теоретичного розгляду літературних 
джерел, що висвітлюють проблеми вирощування, переробки 
та використання луб’яних культур, актуалізується харчове 
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вживання конопель як джерела жирів, білків, вуглеводів, не-
замінних жирних кислот, вітамінів, токоферолів у світлі сучас-
них тенденцій до споживання рослинних олій, огляд процесів 
ліпідоутворення та жирнокислотного складу ліпідів конопель 
і перспектив їх використання у майбутньому. 

Літературний огляд. Плід конопель складається з 
оплодня (оболонки) і власне насінини, яка знаходиться в се-
редині нього. Оболонка, що утворюється зі стінки зав’язі – рі-
вна, суха, жорстка, двостульчата. Вона ділиться на три шари: 
епідерма, паренхіма і палісадний шар, що детально описано 
О. Гейзером (Virovets et al., 2011). У паренхімі міститься хло-
рофіл і формуються численні спіральні судинні пучки, що ут-
ворюють жилки на поверхні оболонки, добре помітні навіть 
без застосування оптичних приладів (Virovets et al., 2011; Vi-
rovets, 2015; Bocha et al., 2005; Migal' & Kabanec', 2009). 

Власне насіння являє собою дозрілий після заплід-
нення насінний зачаток, що вкритий темно-зеленою насінною 
шкіркою, містить зародок і запас поживних речовин. У насінні 
формуються неоднакового розміру сім’ядолі – перші листо-
чки зародка (Virovets et al., 2011; Vakulenko, 2004; Shelengha 
et al. 2010). Оскільки ендосперм у конопель, як і у більшості 
дводольних рослин, слаборозвинений, основні поживні речо-
вини сконцентровані у сім’ядолях та інших тканинах зародка. 
Ці речовини використовуються зародком і проростком у про-
цесі їх розвитку (Virovets, 2015). Взагалі назва “насінина” ко-
нопель згідно з агрономічною термінологією співпадає з бо-
танічним поняттям “плід”, що характерно для багатьох інших 
рослин з дрібним насінням (Virovets, 2015; Bocha et.al., 2005). 
Плід конопель має округло-яйцевидну форму, злегка стис-
нуту з боків або близьку до округлої. У зв’язку з такою фор-
мою, розмір насінини визначають за трьома параметрами – 
довжиною, шириною і товщиною. Між географічними різнови-
дами та сортами конопель спостерігаються відмінності насі-
нин за формою, проте вони нестійкі. У середньому довжина 
їх становить 4,30, ширина – 3,30 і товщина – 2,75 мм 
(Shelengha et al., 2010). 

За ознакою величини насіння рослини конопель поді-
ляють на крупне – сорти південного походження (італійські, 
японські, середньоазійські), середнє – сорти середніх широт 
(західноєвропейські, середньоросійські, північні, сибірські), 
дрібне (моздокські, якутські, дикі). Розмір плодів варіює за до-
вжиною від 2 до 5 мм, за шириною – від 2 до 4 мм і за товщи-
ною – від 2,3 до 3,8 мм (Bocha et al., 2005). 

Є. С. Гуржій, у свою чергу, поділяє середньоросійські 
сорти конопель за величиною насіння на окремі групи. 
Кам’янець-подільські, проскурівські, полтавські, староосколь-
ські мають розмір насінин у середньому за довжиною 4,37, 
шириною – 3,45 і товщиною – 2,80 мм. Новгород-сіверські, 
трубчевські, ярославські відповідно – 4,08; 3,16 і 2,48 мм. У 
італійських конопель ці параметри складають 4,53; 3,72 і 
3,07 мм, а моздокські – 3,47; 2,68 і 2,12 мм (Virovets et al., 
2011; Virovets, 2015). За даними А. П. Демкина, величина на-
сінин різних сортів конопель змінюється в межах (мм): дов-
жина – від 4,49 до 5,21, ширина – від 3,30 до 4,10 мм і тов-
щина – від 2,65 до 3,30 мм. У межах одного сорту розмір на-
сінин також суттєво змінюється (Virovets et al., 2011). Насі-
нини конопель злегка сферичної або еліптичної форми. Ма-
ють довжину 2,5–5,0, ширину 2,04–4,0 і товщину – 2,0–3,5 мм. 

Таким чином, показники розміру насінин конопель змі-
нюються у значних межах і здебільшого залежать від зразка, 
тобто від генетичних факторів. Загалом, за ознакою розміру 

насінин коноплі відносяться до дрібнонасінних рослин, порів-
няно з багатьма іншими сільськогосподарськими культурами 
(Layko et al., 2017). 

Що стосується забарвлення стиглого насіння коно-
пель, то дана ознака дуже мінлива й не завжди чітко відрізня-
ється у межах сортів і форм. Однак у цілому, колір оболонки 
насіння визначають дві складові – загальний фон від світло-
сірого до темного та різний ступінь прояву мозаїчного малю-
нка у вигляді більш темних плям різної конфігурації, порів-
няно із загальним фоном (Mygal & Kabanets, 2009). Забарв-
лення насіння конопель залежно від сорту, ступеня стиглості 
та інших факторів змінюється від світло-сірого (майже срібля-
стого) до темно-бурого або темно-сірого, показуючи всі відті-
нки сіруватих і зеленуватих тонів. С. І. Лебедев відмічає, що 
забарвлення насіння конопель визначається кольором оцві-
тини жіночої квітки, яка щільно прилягає до плоду, але при 
цьому не вказує механізм даного явища. Домінантним забар-
вленням насіння у культурних форм конопель є темно-сіре 
(Virovets et al., 2011; Layko et al., 2017). За даними А. П. Дем-
кина забарвлення оболонки насіння конопель варіює від сві-
тло-сірого зі слабо вираженою мозаїкою у північних і серед-
ньоросійських груп сортів до темно-сірого із сильно вираже-
ною мозаїкою у південнодостигаючих і диких конопель 
(Virovets et al., 2011). Насіння південних сортів темно-сіре з 
більш вираженою мозаїчністю. Колір насіння залежить від 
фази стиглості конопель. При дозріванні насіння колір його 
спочатку змінюється від світло-зеленого до темно-зеленого, 
а потім переходить у світло- або темно-сіре. М. І. Логінов ви-
діляє такі варіанти забарвлення насіння конопель: світло-
сіре, сіре, темно-сіре, жовто-буре Virovets et al., 2011; Layko 
et al. 2017; Vakulenko, 2004). 

Сьогодні набуває популярності вживання в їжу обру-
шеного насіння конопель, конопляних висівок, а також власне 
олії, яка, крім того, може виступати як технічною, так і лікува-
льною сировиною. Олію можна використовувати в якості си-
ровини у кондитерській, рибоконсервній та олійножировій 
промисловості для виготовлення маргаринів, як приправу до 
салатів та харчові добавки. Також через свої властивості 
вона є матеріалом для виробництва масляних та друкарських 
фарб, лаків, паливно-мастильних матеріалів, розчинників, 
мастики для шліфування, активованого вугілля. З олії коно-
пель виготовляють гігієнічні та косметичні засоби, зокрема 
мило, шампуні, гелі, креми для догляду за шкірою обличчя та 
рук (Christian R. Vogl et al., 2004; Oomah et al., 2002; Blade et 
al., 2005; Nosenko et al., 2019; Mierliță, 2018). 

Олія конопель належить до висихаючих. Її харчові та 
технічні властивості залежать від таких констант, як кислотне 
та йодне число. Кислотне число визначає кількість мг КОН, 
необхідну для нейтралізації вільних жирних кислот, що 
містяться в одному грамі жиру. Кислотне число значною 
мірою характеризує якість жирів. Воно вказує на відносний 
вміст вільних жирних кислот (Virovets et al., 2011; Virovets, 
2015; Layko et al., 2017). Наявність значної кількості вільних 
жирних кислот небажане у харчових та технічних жирах, 
отже, чим нижче кислотне число, тим якісніша олія. Йодне чи-
сло – важлива константа, яка характеризує ступінь ненасиче-
ності жирних кислот, що входять до складу жиру, а також ви-
значає швидкість висихання. Високе йодне число свідчить 
про значний вміст ненасичених жирних кислот. Однак, чим, 
більше ненасичених кислот, тим вищі технічні й харчові якості 
олії. Крім того, йодне число – показник чистоти олії (Nadirov, 
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1991; Christian R. Vogl et al., 2004; Nosenko et al., 2019). За 
фізичними властивостями олія конопель – це рідина зеле-
ного кольору, майже непрозора зі специфічним запахом. Ки-
слотне число (мг КОН/г) для рафінованої олії конопель скла-
дає 0,4, першого і другого сорту – 2,3 і 6,0 відповідно. Йодне 
число – 145–166 одиниць (Sukhorada et al., 2009, Mishcenko, 
2014, Mishcenko, 2016). 

Кількість олії збільшується послідовно від початку фо-
рмування насіння до кінця його дозрівання. Якісний склад жи-
рних кислот для даного виду (форми, сорту) рослин залиша-
ється більш-менш постійним протягом онтогенезу, зміню-
ється, як правило, кількісне співвідношення між жирними ки-
слотами (Mierliță, 2018). 

Ще дослідженнями С. Л. Іванова (1913) показано, що 
матеріалом для утворення жиру у рослині слугують вугле-
води. Олія, будучи нерозчинною речовиною, утворюється у 
місцях її відкладення. До цвітіння білки та вуглеводи накопи-
чуються у стеблах рослин. Після цвітіння відбувається пере-
творення білків та вуглеводів у легкорозчинні форми і пере-
сування їх до насіння. Пересування речовин до насіння від-
бувається у формі моносахаридів (головним чином, глюкози), 
з подальшим перетворенням останніх у запасні речовини, у 
тому числі й у жири (Virovets et al., 2011; Virovets, 2015; 
Taoufik Bouayoun et al., 2018; Sova et al., 2017; Eliana et al., 
2015; Chen et 2010; Abdollahi et al., 2020; Apostol, 2017). Глю-
коза перетворюється у гліцерин і жирні кислоти, з яких, за уч-
астю ферменту ліпази, утворюється олія. Ліпаза, залежно від 
концентрації клітинного розчину, може здійснювати синтез 
або розпад жирів. Низька концентрація клітинного розчину 
створює умови для розщеплення жиру – цьому сприяє потра-
пляння води у насіння і розходування продуктів розпаду при 
диханні проростаючого насіння. Олійноутворювальний про-
цес у рослин має декілька стадій, при проходженні яких змі-
нюється якість олії. У початковий період цього процесу у на-
сінні утворюється значна кількість вільних жирних кислот, які 
поступово входять до складу складних гліцеридів. Цим пояс-
нюється висока кислотність жиру недозрілого насіння. По мірі 
дозрівання насіння кислотність жиру падає (Virovets et al., 
2011; Taoufik Bouayoun et al., 2018; Kiralan et al., 2010; Liang 
et al., 2015; Callaway, 2004; Callaway & Pate, 2009; Callaway et 
al., 2005; Vodolazska & Lauridsen, 2020; Leizer et al., 2000). 

Слід відмітити, що у початковий період жироутворю-
вальних процесів переважають насичені жирні кислоти. Кіль-
кість ненасичених жирних кислот підвищується по мірі дозрі-
вання насіння. Цим пояснюється підвищення йодного числа 
олії дозрілого насіння, порівняно з недозрілим. При пророс-
танні насіння олійних рослин відбувається зворотний процес. 
Жир перетворюється у гліцерин та жирні кислоти, які є мате-
ріалом для утворення вуглеводів. Останні у подальшому оки-
сленні до вуглекислоти і води виділяють теплову енергію, не-
обхідну для протікання життєвих процесів зародка, що пішов 
у ріст (Kiralan et al., 2010). 

Вміст олії у насінні конопель може коливатися у сере-
дньому від 25 до 35 %. За даними М. А. Єгорова процес на-
копичення олії конопель настає одночасно з початком утво-
рення насінини і продовжується до повної її стиглості. Зале-
жно від строку збирання конопель у період від 5 серпня до 
10 вересня вміст олії збільшується з 23,32 до 32,08 %. На ос-
нові дворічних досліджень з вивчення характеру впливу міне-
ральних добрив на олійність насіння конопель, І. Є. Лаповок 
дійшов висновку, що фосфор і калій підвищують вміст олії у 

насінні конопель, а азот ніякого впливу не чинить. 
Рядом авторів показано, що на хімічний склад насіння 

впливають різноманітні фактори: кількість опадів та зволо-
ження ґрунту, температура повітря, мінеральні добрива та 
норма їх внесення, а також інші умови. В різні роки і у різних 
погодно-кліматичних умовах (Архангельськ, Приладога, Нов-
город, Псков, Москва, Харків, Одеса) у 1925–1926 рр. вміст 
олії північних конопель коливався від 28,5 до 36,7 %, серед-
ньоросійських – від 31,4 до 37,0 %. Олійність насіння законо-
мірно знижується з півночі на південь, а також із заходу на 
схід. Останнє можна пояснити меншою кількістю опадів на 
сході, де умови сприяють більшому накопиченню білка, що 
викликає, у свою чергу, зниження вмісту олії. Так, А. Й. Арин-
штейн відзначає, що коноплі, котрі вирощувалися на поливній 
ділянці, мали більший вміст олії, ніж ті, що вирощувалися на 
неполивній (Virovets et al., 2011; Vakulenko, 2004). На неполи-
вній ділянці відмічено 28,7 % олії в насінні, тоді як на поливній 
– 31,6 % (М. І. Іванов, М. Н. Лаврова, М. П. Гапочко, 1930–
1931) (Vakulenko, 2004; Layko et al., 2017). 

С. І. Плотников (1931) відмічає, що середній показник 
вмісту олії у насінні конопель складає 32,6 %. За даними 
О. Гейзера (1932), вміст олії у середньому знаходиться на рі-
вні 25–30 %, за даними С. І. Лебедева (1935) – 30–35 %, 
А. Й. Аринштейн (1953) – 28,20–38,27 %, А. П. Демкина 
(1978) – 28–35 % (Virovets et al., 2011; Vakulenko, 2004). Важ-
ливі дослідження з олійності конопель провів Н. В. Федченко 
(1952). Вміст олії у насінні 14 сортів і зразків конопель, виро-
щених в умовах Глухова, складає 30,6–35,4 %, у Краснодарі 
– 29,3–35,3 %. Показник вмісту плівки (оболонки) колива-
ється у межах 32,5–39,2 і 30,9–43,0 %. Спостерігається насту-
пна закономірність: при підвищенні вмісту олії знижується 
вміст плівки. Вищий рівень олійності характерний для сортів 
середньоросійської зони. Із сортів даного регіону за ознакою 
вмісту олії у насінні вирізняється сорт конопель Новгород-Сі-
верські. З південних конопель виділяється сорт Ферролонія, 
насіння якого має найвищій вміст олії і найнижчий плівки 
(Vakulenko, 2004). 

Мінливість вмісту олії, залежно від фракції насіння, 
підтверджено І. М. Лайко, Г. І. Кириченко та С. В. Міщенком 
(Lajko et al., 2017). Встановлено, що найвищою олійністю ха-
рактеризується насіння середнього розміру – 39,3 %; олій-
ність дрібного насіння складає 37,56 %, у той час як крупне 
насіння відзначається найнижчим вмістом олії – 35,14 %. Крім 
того, середня фракція відзначалася найнижчим вмістом плі-
вки у співвідношенні до ядра. 

За результатами досліджень А. Й. Аринштейн (1949) 
(Virovets et al., 2011) установлено, що кількість олії у насінні 
конопель залежить від спадкових особливостей сорту й умов 
зовнішнього середовища. Олія накопичується упродовж 
усього періоду формування насіння. Чим більш стигле й ви-
повнене насіння, тим вищий вміст олії і найнижчий вміст плі-
вки у ньому. Про це свідчать результати проведених автором 
дослідів з динаміки накопичення жирних кислот у насінні та 
зміни якості насіння у процесі їх дозрівання. Особливо різко 
підвищується вміст і врожай олії за період від стиглості на-
сіння у середній частині суцвіття до стиглості його у верхній 
частині суцвіття. Так, середньоросійські коноплі при збиранні 
їх 14 серпня дали врожай насіння 2,8 ц/га із вмістом олії 
24,6 % і врожаєм її 0,73 ц/га. При збиранні конопель 20 сер-
пня ці показники були на вищому рівні – 3,5 ц/га; 27,4 % і 
0,95 ц/га відповідно. 
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Згідно даних, одержаних у результаті вивчення бі-
льше 100 сортів і зразків конопель, виявлено, що вміст олії у 
насінні всіх об’єктів дослідження коливається у межах від 26 
до 36 % (Virovets & Shavsha, 1994). Найбільш високоолійними 
(більше 34 %) виявилися зразки з Вірменії, Алтайського краю, 
Саратовської та Київської областей, Золотоноші, а також со-
рти Єрмаківьські місцеві, Скоростиглі, ЮСО-31 і ЮСО-40. Се-
ред низькоолійних (менше 30 %) відмічені зразки із Китаю, 
Угорщини, Франції, Туреччини, Росії, Казахстану та сорти ві-
тчизняної селекції – ЮСО-42, ЮСО-14 і ЮСО-34. У межах ок-
ремо взятих рослин 4-х сортів конопель показник олійності ін-
дивідуальних рослин варіює від 28 до 42 % (Virovets, 2015). 

Насіння і олія конопель не містять алкалоїдів і психо-
тропних канабіноїдів, що відкриває широкі можливості для 
використання їх у харчуванні та приготуванні лікарських пре-
паратів (Bosca et al., 2005; Mikulcová et al., 2017; Rapa et al., 
2019; Citti et al., 2019; Citti et al., 2018; Citti et al., 2018; Sova et 
al., 2018; Formato et al., 2020; Harrison et al., 2019; Pavlovic et 
al., 2019). 

Найважливішими компонентами жирів, що визнача-
ють їх основні властивості, є жирні кислоти. Жирні кислоти мі-
стять парне число вуглецевих атомів і, залежно від кількості 
подвійних зв'язків у молекулі, поділяються на насичені (паль-
мітинова, стеаринова) і ненасичені (олеїнова, лінолева, ліно-
ленова і деякі інші). Якість рослинної олії та її користь для 
здоров'я визначається, у першу чергу, вмістом так званих по-
ліненасичених жирних кислот (ПНЖК) (Frassinetti et al., 2018; 
Faugno et al., 2019; Siano et al., 2019; Nigro et al., 2020; 
Crescente et al., 2018; Teh & Birch, 2013). Рослинні олії, на ві-
дміну від тваринних жирів, містять у своєму складі багатий 
набір ПНЖК, біологічна роль яких визначається їх участю в 
якості структурних елементів біомембран клітин (Bouayoun et 
al. 2018; Kiralan et al., 2010; Cozma et al., 2015; Ping Wei et al., 
2019; Cerino et al., 2020; Zambiazi et. al., 2007; Aladi´c et. al., 
2014; Aladi´c et. al., 2015). 

Олія конопель має у своєму складі моно- та полінена-
сичені і насичені жирні кислоти. До першої групи належать: 
пальмітолеїнова (C16Н30О2) 0,20–1,35 %, олеїнова (цис-9-ок-
тацидонова) (С18Н34О2) 11,9–18,8 %, лінолева (ώ-6-ненаси-
чена) (С18Н32О2) 36–57 %, γ-ліноленова (С18Н29О2) 0,70–
3,8 %, ліноленова (α-ліноленова) (С18Н30О2) 12–19 %. До дру-
гої слід віднести наступні: пальмітинова (гексадеканова) кис-
лота (С16Н32О2) 5,8–9,9 %, стеаринова (октадеканова) 
(С18Н36О2) 2,5–3,5 %, ейкозанова (арахінова) (С20Н40О2) 0,1–
1,1 %, ейкозенова 0,20–0,24 %, бегенова (докозанова) 
(С22Н44О2) 0,10–0,40 % (Shobha S. Borhade, 2013; Höppner & 
Menge-Hartmann, 2007; Leizer et al., 2000; Devi&Khanam, 
2019; Yang et al., 2016; Rezvankhah et al., 2019; Ustun-Argon, 
2019; Aachary et al., 2016; Al Jourdi et al., 2019). 

Лінолева, ліноленова та арахідонова жирні кислоти 
(або вітамін F) запобігають відкладанню холестерину в арте-
ріях, забезпечують здоровий стан шкіри і волосся, позитивно 
впливають на активність залоз внутрішньої секреції, сприя-
ють зниженню маси тіла, спалюючи насичені жири (Ping Wei 
et al., 2019; Proksch et al., 2003; Zamaria, 2004; Simopoulos, 
1999). Дефіцит вітаміну F викликає такі захворювання як ек-
зема і прищі (Proksch et al., 2003; Rodriguez-Leyva & Pierce, 
2010; Saini & Keum, 2018). Вказані жирні кислоти є джерелом 
утворення в організмі біологічно активних речовин – простог-
ландинів. Їм надають важливого значення у регуляції різних 
фізіологічних функцій та у підтриманні гомеостазу (Vogl et al., 

2004; Borhade, 2013; Savoire et al., 2015; Saini & Keum, 2018; 
Mank & Polonska, 2016; Guillaume et al., 2018). 

Найбільш важливі з усіх поліненасичених жирних кис-
лот – Омега-3 (головна з яких α-ліноленова жирна кислота). 
ПНЖК настільки важливі для організму, що їх сукупність поз-
начена як вітамін F, одна з головних функцій якого полягає у 
регуляції жирового обміну. Вітамін F не синтезується в орга-
нізмі і тому повинен кожного дня надходити з їжею. Найбільш 
важливою фізіологічною дією ПНЖК є сильний протисклеро-
тичний ефект, ці кислоти очищають судини (артерії), транс-
портують назовні шкідливі речовини з організму і стримують 
накопичення холестерину (Singh et al., 2020; Leizer et al., 
2000; Horrobin, 2000; Callaway et al., 1997). Вживання α-ліно-
ленової кислоти запобігає окисленню ліпідів клітинних мем-
бран, резистентності до інсуліну, сприяє нормальному розви-
тку плоду, процесам росту, правильному розвитку головного 
мозку, органів зору, статевих залоз, поліпшує біохімію нерво-
вої системи, роботу синапсів, передачу нервових імпульсів, 
мозкову активність, регулювання артеріального тиску та рі-
вень холестерину в крові (Latif & Anwar, 2009). Омега-3 і їх 
похідні мають властивість перешкоджати склеюванню клітин 
крові між собою і зі стінками кровоносних судин. Вони здатні 
знижувати підвищений тонус судин, у тому числі головного 
мозку, характерний для гіпертонічної хвороби. При цьому ри-
зик розвитку інсульту знижується приблизно на одну третину. 
Ось чому їх регулярне застосування при атеросклерозі, іше-
мічній хворобі серця, гіпертонічній хворобі рекомендуються 
як засіб профілактики розвитку важких ускладнень 
(Simopoulos et al., 2000; Simopoulos, 2002; Harbridge, 1998; 
Sharma et al., 2019). 

Особливо цінним у конопляній олії є наявність ліноле-
вої, ліноленової та гамма-ліноленової кислот. Ці важливі кис-
лоти у значних кількостях зустрічаються у природі досить 
рідко. Однак, у незабудці, синяку, медуниці і материнському 
молоці їх вміст відносно високий. В кількісному складі співвід-
ношення гліцеридів цих кислот у конопляній олії становить 
3 : 1 (56 лінолевої та 19 % ліноленової), що ставить культуру 
конопель у ряд найбільш цінних. Вживання насіння конопель 
сприяє утворенню гамма-глобуліну, котрий входить до фрак-
цій білків плазми крові. Наявність лінолевої і ліноленової ки-
слот є передумовою можливості штучно підтримувати імунну 
систему організму за допомогою лікарських препаратів і для 
продовження процесу відновлення життєвої сили і здоров’я у 
цілому (Virovets et al., 2011; Virovets, 2015). 

Конопляне насіння є прекрасним джерелом засвою-
ваного білка. Окрім цінності олії та білків конопель, побічний 
продукт віджиму олії також містить значну кількість вітамінів 
та мінералів. Останнім часом інтерес до білка конопель збі-
льшився завдяки його винятковому вмісту амінокислот, що 
містять сірку, тобто метіонін та цистеїн, а також високий вміст 
аргініну (Singh et al., 2020; Prescha et al., 2014; Antonelli et al., 
2020; Pellati et al., 2018). Крім того, дослідники зазначають на-
ступну кількість вітамінів та мінералів у конопляному білку на 
100 г: вітамін Е (всього) 90 мг, α-токоферол – 5 мг, γ-токофе-
рол – 85 мг, тіамін (В1) – 0,4 мг, рибофлавін (В2) – 0,1 мг, Р – 
1,16 мг, К – 859 мг, Мg – 483 мг, Са – 145 мг, Fe – 14 мг, Na – 
12 мг, Mn – 7 мг, Zn – 7 мг, Cu – 2 мг (Nadirov, 1991; Blade et 
al., 2005; Matthäus et al., 2005; Kriese et al., 2004; Tsoureli-Ni-
kita et al., 2002; Azzi, 2007). 

Використання вітчизняної сировини рослинного похо-
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дження, яка характеризується високим потенціалом біологі-
чно активних речовин, дозволяє цілеспрямовано створювати 
продукти із функціональними властивостями, а також надає 
можливість розширити асортимент виробів, підвищити їхню 
харчову та біологічну цінність. Актуальність селекційних дос-
ліджень з культурою конопель стосовно підвищення вмісту 
олії у насінні та оптимізації складу жирних кислот не викликає 
сумніву. Це також підтверджується сучасним станом селекції 
основних олійних культур, таких як соняшник чи льон олійний. 
Підвищення ліпідного вмісту у їх насінні одночасно супрово-
джується селекцією на вміст тієї чи іншої жирної кислоти 
(Virovets et al., 2011; Jankauskiene & Gruzdeviene, 2009; Smer-
iglio et al., 2016; Saastamoinen et al., 2016). 

Сорт ЮСО-31 виведений в Інституті луб’яних культур 
НААН України методом гібридизації високоволокнистого 
сорту Глухівські 10 з сортом однодомних конопель ЮСО-1 і 
наступним багаторазовим сімейно-груповим добором рослин 
на підвищення продуктивності за волокном і насінням та зни-
женням вмісту канабіноїдних сполук. Районований з 1987 р. в 
Україні (Сумська область). Сорт інтенсивного типу. За олійні-
стю належить до середньоолійних (33,22 %). 

Сорт ЮСО 14 одержано методом родинно-групового 
відбору в напрямку зниження вмісту канабіноїдів з сорту 
ЮСО-1 та підвищення насіннєвої продуктивності. Сорт має 
продуктивність соломи 77,5 ц/га з вмістом волокна 30,3 %. 
Врожай насіння 15,2 ц/га. Тривалість вегетаційного періоду 
118 діб. 

Сорт Глухівські 46 – один із високопродуктивних 
сортів однодомних конопель. Він успішно пройшов селек-
ційне та державне сортовипробування і з 2000 року занесе-
ний до Реєстру сортів рослин України. Сорт створений у ре-
зультаті складної гібридизації угорського сорту Kompolti і 
ЮСО-29. Врожай насіння 9,6 ц/га. Олійність даного сорту до-
сягає 29,32 % і за даною ознакою сорт належить до низькоо-
лійних. Вегетаційний період складає 122 доби. 

Сорт Глухівські 58 належить до середньоолійних. 
Даний сорт отримано шляхом відбору рослин із сорту ЮСО-
31 з близькими строками зацвітання чоловічих і жіночих кві-
ток, у напрямку підвищення продуктивності і зниження вмісту 
канабіноїдних сполук. Врожай стебел даного сорту складає 
75,8 ц/га, врожай волокна – 20,5 ц/га, вміст волокна 33,1 %; 
врожай насіння – 13,3 ц/га, олійність – 33,8 %. Вегетаційний 
період триває 109 діб. 

Сорт Глухівські 33 виведений методом родинно-гру-
пового добору на підвищення продуктивності і збереження 
низького вмісту наркотичних сполук із сорту ЮСО-42. Сорт 
має доволі високі показники продуктивності по врожаю сте-
бел: 92,2 ц/га; вміст волокна 31,3 ц/га. Врожай насіння 
11,8 ц/га, тривалість вегетаційного періоду 130 діб. За олійні-
стю даний сорт також належить до середньоолійних – 
34,10 %. 

Сорт Beniko належить до ранніх однодомних сортів 
двобічного використання. Створений у результаті гібридиза-
ції сортів Fibrimon 24/Fibrimon 21. Урожай насіння складає 
8,5 ц/га, вміст жирних кислот – 34,7 %. 

Сорт Bialobrzeski являється однодомним сортом ко-
нопель. Має низький вміст психотропних речовин. Урожай-
ність насіння складає 10,8 ц/га, вміст жирних кислот – 36,6 %. 

Lowrin 110 є дводомним сортом волокнистого та це-
люлозного призначення. Олійність насіння складає 33,1 %, 
вміст протеїну – 31,3 %. 

Irene – сорт однодомний, середньо-ранній волокнис-
того напрямку використання. Вміст олії у насінні складає 
31,3 %, протеїну – 30,9 %. 

Secueni 1 – однодомний, середньо-ранній сорт руму-
нської селекції з низьким вмістом канабіноїдних сполук. На-
сіння крупне, урожайність – 10,0–12,0 ц/га. Олійність насіння 
сорту складає 30,3–32,0 %. 

Сорт Золотоніські 13 – однодомний сорт, створений 
з метою підвищення волокнистості і зниження вмісту нарко-
тичних сполук. 

Сорт Золотоніські 15 – однодомний сорт прядивного 
напрямку з дуже низьким вмістом канабіноїдних сполук. Уро-
жайність насіння складає 8,5–10,1 ц/га. 

Сорт Золотоніські 24 – однодомний сорт південного 
типу, створений з метою підвищення волокнистості і зни-
ження наркотичних сполук. 

Fedora 19 – сорт французької селекції. Належить до 
однодомних, ранньостиглий. Урожайність насіння складає 
12,0 ц/га, насіння крупно-середнє (m 1000 = 18,0 г), вміст олії 
у насінні 30,0–32,0 %. 

Felina 34 являє собою однодомний сорт волокнистого 
використання. Олійність насіння знаходиться на рівні 31,7 %. 

Ferimon 12 – однодомний сорт конопель, створений 
для атлантичного клімату Франції. Сорт ранньостиглий, до-
волі врожайний по насінню (8,0–10,0 ц/га), вміст олії у насінні 
складає 30,0–32,0 %. 

Finola – низькоканабіноїдний сорт, що вирощується 
для отримання насіння та екстракції олії. Здатен давати 10,0–
20,0 ц/га насіння. 

Yugo – сорт волокнистого використання. Олійність на 
рівні 31,7 %. 

Глера – середньодостигаючий сорт однодомних ко-
нопель з надзвичайно низьким вмістом канабіноїдних сполук. 
Урожайність насіння сорту складає 15,0–17,0 ц/га. 

Єрмаківські місцеві – дводомний сорт конопель, на-
лежить до низько волокнистих сортів. Урожайність насіння 
складає понад 9,8 ц/га. 

Глухівські однодомні 18 – є сортом волокнистого 
використання, урожайність насіння складає 8,0–9,0 ц/га, 
вміст олії в ньому – 28,44 %. 

Мінливість жирно-кислотного складу олії, залежно від 
сорту конопель, встановлено багатьма дослідниками. Ре-
зультати досліджень S. F. Blade, K. Ampong-Marko, 
R. Przybulski (1997‒1998) жирнокислотного складу олії сортів 
вітчизняної селекції та закордонних сортів демонструть певні 
суттєві відмінності по складових олії (табл. 1‒3). 

Максимальний вміст має лінолева кислота і у вітчиз-
няних сортів вона знаходиться на рівні 54,4–54,6 %, нато-
мість у зарубіжних коливання ознаки від 53,8 % (Irene) до 
56,9 % (Beniko). Схожа ситуація чітко прослідковується з оле-
їновою кислотою. Але головна особливість і відмінність вітчи-
зняних сортів полягає у порівняно високому вмісті γ-ліноле-
нової кислоти, особливо цим відзначається сорт ЮСО-14, 
який має найбільший її відсоток (3,2 %). Максимальним вміс-
том пальмітинової кислоти відзначаються Lowrin 110, Золо-
тоніські 15 і Золотоніські 24 (Virovets et al., 2011; Virovets, 
2015; Bocha et al., 2005; Blade et al., 2005; Jankauskiene & 
Gruzdeviene, 2009; Smeriglio et al., 2016; Saastamoinen et al., 
2016). 
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Таблиця 1 
Жирнокислотрний склад олії конопель, вирощених у Канаді (провінція Альберта, 1997 р.) 

Сорт 

Вміст жирних кислот, % 

па
ль

м
іт

ин
ов

а 
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м
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еї
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ін
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ов
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еї
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а 

л
іг
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це
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но

ва
 

Beniko 6,6 0,0 2,6 56,9 2,4 17,7 11,6 0,8 0,3 0,1 

Bialobrzeski 6,4 0,1 3,0 55,6 2,5 18,0 12,1 0,7 0,3 0,1 

Lowrin 110 7,3 0,2 2,7 54,2 1,9 18,0 13,3 0,8 0,3 0,1 

Irene 6,5 0,1 3,0 53,8 1,2 16,1 16,3 0,9 0,3 0,2 

Secueni1 6,5 0,2 3,0 55,4 1,4 17,3 13,8 0,9 0,3 0,2 

ЮСО-14 6,6 0,1 3,1 54,6 3,2 16,4 13,8 0,8 0,3 0,1 

ЮСО-31 6,4 0,0 3,3 54,4 2,7 17,5 13,8 0,9 0,3 0,1 

Золотоніські 13 6,9 0,1 3,0 54,4 2,5 17,7 13,3 0,8 0,3 0,1 

Золотоніські 15 7,0 0,1 3,0 54,6 2,1 17,7 13,4 0,8 0,3 0,1 

Золотоніські 24 7,5 0,0 3,1 54,4 2,6 17,7 13,0 0,7 0,0 0,0 

6,8 0,13 3,0 54,8 2,3 17,4 13,4 0,81 0,27 0,1 

S 0,12 0,02 0,06 0,29 0,19 0,21 0,39 0,02 0,00 0,02 

V 5,7 37,9 6,8 1,7 27,1 3,7 9,3 9,1 0,0 36,1 

Сорти урожаю 1998 р. у цій же провінції також відзна-
чаються мінливістю жирно-кислотного складу. Найбільшим 
вмістом ненасиченої лінолевої кислоти характеризується 
сорт Felina 34, найменшим – Yugo, проте в олії цього сорту 

найбільше гліцеридів ліноленової кислоти. Гамма-лінолено-
вої кислоти в олії найбільше має сорт Finola (3,8 %) (Blade et 
al., 2005). 

Таблиця 2 
Жирнокислотний склад олії конопель, вирощених у Канаді (провінція Альберта, 1998 р.) 

Сорт 

Вміст жирних кислот, % 
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Fedora 19 6,15 0,1 2,5 10,6 56,4 18,6 2,2 0,7 0,3 0,1 

Felina 34 5,9 0,1 2,4 10,3 56,8 18,3 2,4 0,7 0,3 0,1 

Ferimon 12 5,8 0,1 2,4 10,9 56,1 17,8 2,7 0,7 0,3 0,2 

Finola 5,7 0,1 2,4 10,2 54,2 18,0 3,8 0,8 0,4 - 

Yugo 9,4 - 2,5 8,1 46,8 22,5 2,3 0,9 1,0 0,1 

6,6 0,1 2,4 10,0 54,1 19,0 2,7 0,8 0,5 1,3 

S 0,71 0,00 0,02 0,50 1,87 0,88 0,29 0,04 0,14 0,03 

V 23,9 0,0 2,2 11,1 7,7 10,3 24,4 11,8 66,3 40,0 

Таблиця 3 
Вміст гліцеридів жирних кислот в олії конопель урожаю 2006 р. 

Сорт 

Склад олії, % до суми жирних кислот 
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м
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ЮСО-31 8,85 0,98 3,10 18,75 54,31 0,78 12,55 0,28 0,40 

ЮСО-14 8,46 0,65 2,87 16,65 56,57 1,97 12,09 0,45 0,29 

Глухівські 33 7,93 1,35 3,39 13,18 57,15 1,52 14,75 0,53 0,20 

Глухівські 58 9,07 1,47 3,48 16,30 54,99 0,91 13,23 0,29 0,26 

Глера 9,12 0,98 2,94 14,13 57,03 1,56 13,68 0,31 0,25 

Єрмаківські місцеві 8,68 0,61 2,63 14,90 54,84 3,79 13,26 1,03 0,26 

Глухівські однодомні 18 8,53 1,52 2,64 16,29 55,57 1,12 13,75 0,23 0,35 

Глухівські 46 8,27 0,96 2,57 17,98 55,53 0,70 13,71 0,14 0,14 

8,61 1,07 2,95 16,02 55,75 1,54 13,38 0,41 0,27 

S 0,14 0,12 0,12 0,67 0,37 0,36 0,28 0,10 0,03 

V 4,69 32,85 11,78 11,73 1,90 65,26 6,06 68,60 30,19 
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За результатами жирнокислотного аналізу, проведе-
ного у популяціях 8 сортів конопель Інституту луб’яних куль-
тур НААН України (м. Глухів), спостерігається наступний роз-
поділ вмісту жирних кислот (табл. 3). Вміст пальмітолеїнової 
кислоти в цілому невисокий. Вміст стеаринової кислоти змі-
нюється від 2,57 % (Глухівські 46) до 3,48 % (Глухівські 58). 
Лінолева кислота є переважаючою за вмістом у всіх сортів. 
Максимальним вмістом лінолевої кислоти відзначається сорт 
Глухівські 33, а мінімальним – ЮСО-31. Відсоток гамма-ліно-
ленової кислоти (позначена як 7*) невисокий. Всі досліджу-
вані сорти містять невеликий відсоток арахінової кислоти, 
але цифри коливаються у дуже значних межах. В олії наве-
дених сортів найменше виявлено бегенової кислоти – всього 
лише 0,27 % (Virovets et al., 2011). 

Висновки. Насіння конопель, з огляду на його хіміч-
ний склад, є надзвичайно цінною сировиною, багатою на то-
кофероли та поліненасичені жирні кислоти, такі як лінолева 
та ліноленова. Вживання цих кислот позитивно впливає на 
стан організму, зокрема поліпшується робота нервової, сер-
цево-судинної та імунної систем, значно уповільнюються ка-
нцерогенні процеси та старіння. Крім того, конопляна олія є 
смачним і поживним харчовим продуктом, який може висту-
пати альтернативою жирам тваринного походження. Врахо-
вуючи особливості жирнокислотного складу олії сортів коно-
пель вітчизняної та закордонної селекції, можна вважати пе-
рспективним напрямком у селекції даної культури роботу на 
збільшення вмісту тієї чи іншої кислот. 
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CANNABIS SEEDS (CANNABIS SATIVA L.) AS A SOURCE OF IRREPLACEABLE FOOD COMPONENTS 
The article presents the results of the analysis of literature sources that contain research data on the fatty acid composition of 

hemp oil (Cannabis sativa L.). Today, sown hemp is confidently occupying a segment of the food market, increasing the range. From 
ancient times the hemp was used as a source of fiber, from which woven garments were made, and the seeds were eaten. Later, 
nutritious oil was extracted from the seeds of the crop in the areas of hemp growing. 

In the twentieth century, researchers noticed to hemp oil and described in detail its fatty acid composition. The presence of 
polyunsaturated acids (ώ-3), in particular linolenic, in hemp oil puts the crop among the most valuable. A whole complex of other fatty 
acids was also found, such as palmitic, palmitoleic, stearic, oleic, linolenic, γ-linolenic, arachidonic, behenic, lignoceric, and others. 
According to various authors, modern varieties of hemp, both domestic and foreign selection, are characterized by different ratios of 
fatty acids in the oil, with unsaturated acids predominating. Linoleic, linolenic and arachidonic fatty acids (or vitamin F) prevent the 
deposition of cholesterol in the arteries, ensure healthy skin and hair, have a positive effect on the activity of the endocrine glands, 
help reduce body weight by burning saturated fats. These fatty acids are a source of formation in the body of biologically active 
substances ‒ prostaglandins. Especially valuable in hemp oil is the presence of linoleic, linolenic and gamma-linolenic acids. These 
important acids are found in large quantities in nature quite rarely. In the quantitative composition of the ratio of glycerides of these 
acids in hemp oil 3 : 1 (56 linoleic and 19 % linolenic). The most important physiological action of polyunsaturated fatty acids is a strong 
antisclerotic effect, the ability to lower blood cholesterol, reduce growth and even resorb atherosclerotic plaques. The use of α-linolenic 
acid prevents the oxidation of cell membrane lipids, insulin resistance, promotes normal fetal development, growth processes, proper 
development of the brain, visual organs, gonads, improves the biochemistry of the nervous system, synapses, nerve impulse trans-
mission, brain blood pressure and blood cholesterol levels. The article also covers the agronomic characteristics of hemp fruit, as well 
as the peculiarities of lipid formation processes. 
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