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ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ ПЛОДОВ ОБЛЕПИХИ

Какимов М.М., Болкенов Б.Т.,
Эрнст А.

Постановка вопроса о промышленной переработке облепихи
обусловливается ценными свойствами этой поливитаминной культуры как
источника получения пищевых и лекарственных препаратов[1].

Первые опытно-промышленные испытания различных вариантов
комплексной переработки плодов облепихи были проведены в 1949—1955
гг. на Бийском витаминном заводе при участии Всесоюзного научно-
исследовательского витаминного института и технологической лаборатории
Алтайского краевого управления промышленности продовольственных
товаров.

Испытания показали, что первоначальные варианты схем переработки
плодов дали низкий выход облепихового масла. В связи с этим дальнейшие
исследования были направлены на разработку технологии, обеспечивающей
наряду с комплексным использованием сырья максимальный выход масла[2].

Были опробованы следующие способы получения масла: извлечение
масла многократной промывкой водой дробленых плодов с последующим
прессованием в корзинчатом прессе или специальном пресс-экстракторе под
давлением;

выделение масла на суперцентрифуге из пюре, полученного на
протирочной машине;отжатие масла из сухого жома плодов облепихи на
прессе; экстрагирование масла из сухого жома летучими органическими
растворителями — бензином, петролейным эфиром, дихлорэтаном и др.

Первые три способа себя не оправдали ввиду низкого выхода масла.
Получение масла экстракцией органическими растворителями оказалось
трудно осуществимым в производственных условиях в связи со сложностью
полной отгонки растворителя.

В целом технологическая схема комплексной переработки облепихи
включала следующие стадии: дефростацию замороженных плодов,
собранных в зимнее время, отделение первого сока прессованием,
многократную промывку жома водой, декантацию отстоявшегося от сока
прессового облепихового масла, сепарацию масла, очистку сока,
выпаривание сока для получения сгущенного экстракта, сушку жома,
диффузионное извлечение облепихового масла, смешение диффузионного и
прессового масел, розлив в тару, извлечение из продуктов отхода отрабо-
танного растворителя с целью повторного использования в цикле
диффузии[3].

Для отжатия сока плодов используют корзинчатые прессы типа
виноградных; дробление плодов после первого отжатия осуществляют на



дробилке КДП-ЗМ. Измельчается только плодовая оболочка, семена
дроблению не подвергаются.

Плоды, окончательно отжатые от сока, так называемый жом,
высушивают на паровой конвейерной сушилке ПКС до остаточной
влажности 5—7%. Процесс диффузионного извлечения масла осуществляют
в батарее диффузоров по замкнутому циклу.

В диффузор загружают жом облепихи и обрабатывают подогретым
растворителем — подсолнечным маслом. Через определенный промежуток
времени растворитель, частично обогащенный облепиховым маслом,
перекачивают в следующий диффузор для дальнейшего обогащения, а в
первый диффузор поступает свежая порция растворителя. Процесс
повторяют многократно в зависимости от числа диффузоров батареи. В
результате с головного диффузора сливают порцию диффузионного
облепихового масла, а хвостовой диффузор, в котором жом практически не
содержит облепихового масла, освобождают для загрузки свежего жома.
Свободное масло с хвостового диффузора возвращают в цикл диффузии[4].

Технологическая схема обеспечивает комплексную переработку сырья.
Была обоснована необходимость переработки свежемороженых плодов
облепихи, собранных с кустов в зимний период. Целесообразность такой
заготовки объясняли тем, что замороженные плоды удобнее снимать с куста
и проще перерабатывать в производстве, так как облегчается сокоотдача. В
качестве аргумента в пользу зимнего сбора приводились данные об
увеличении содержания масла и каротина в плодах облепихи почти в 2 раза
от уровня ботанической зрелости. Однако наш многолетний опыт работы с
облепихой в последующие годы показал, что свежемороженые плоды
практически не отличаются по содержанию масла и каротина от свежих
плодов в период их технической спелости, т. е. в момент максимального
накопления масла и каротина, что вполне согласуется с литературными
данными.

Рассматриваемую проблему надо реализовать в двух направлениях:
- исследовать химический состав свежих плодов дикорастущей

облепихи, в т.ч. липидный, пигментный, аминокислотный, углеводный,
витаминный, минеральный для обоснования высокого качества
безопасности сырья для дальнейшего его использования в пищевых целях;

- разработать комплексную малоотходную технологию переработки
плодов облепихи.

Важной предпосылкой для решения указанных задач является
универсальность и гибкость технологического оборудования и, в целом,
технологических линий для комплексной переработки растительного сырья,
обеспечивающей полную безотходность, сокращение цикла производства и
высокую сохранность биологически активных веществ.
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