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В работе представлены сравнительные результаты исследования  физико-химических 

характеристик образцов масла облепихового, полученного экстракцией и ферментативным 
способом.  
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ВВЕДЕНИЕ 

Масло из плодов облепихи считается од-
ним из востребованных косметических и 
фармацевтических продуктов [1, с.147]. Об-
щеизвестны биологическая активность и 
фармакологическое действие облепихового 
масла. В литературе описано несколько ва-
риантов переработки плодов облепихи с це-
лью получения облепихового масла. В на-
стоящее время в промышленных масштабах 
используют способ экстракции  сжиженными 
газами - хладонами, из дробленого жома, с 
последующим удалением остатков дифтор-
хлорметана. Современный  потребитель про-
являет  большой интерес к экологически чис-
той продукции, в том числе и к полученной 
без использования озоноразрушающих газов 
(фреона 22). Одним из экологически безопас-
ных способов получения масла является 
ферментативный гидролиз.  

Экспериментальная часть 
Для исследования были взяты образцы 

облепихового масла, полученного методом 
ферментативного гидролиза мультэнзимной 
композицией и полученные традиционным 
способом экстракции. 

Результаты и обсуждение 
Физико-химические и органолептические 

показатели образцов полученных масел при-
ведены в табл. 1. 

 
Испытание на чистоту 
Определение содержания дифторхлор-

метана (хладона 22) в образцах проводили 
методом газовой хроматографии на хромато-
графе «Кристалл люкс 4000» в соответствие 
с [2] при следующих условиях: детектор – 
ПИД, колонка Separon 2 м, газ-носитель - ге-
лий 40 см

3
/мин. Результаты исследований 

представлены в таблице 2. 

Таким образом, масло, полученное фер-
ментативным способом, обладает рядом пре-
имуществ по органолептическим показате-
лям, что позволяет надеяться на перспективы 
его использования в космецевтических пре-
паратах. 

 
Таблица 1 - Органолептические и физико-

химические показатели облепихового масла 
 

Наименова-
ние показа-
телей 

Свойства масла 

экстракци-
онного спо-
соба 

фермента-
тивного спо-
соба 

Прозрачность Легкое по-
мутнение 

Прозрачное 

Цвет Коричнево-
красный 

цвет 

Коричнево-
красный 

цвет 

Запах и вкус Свойствен-
ный облепи-
ховому мас-

лу, жест-
кость во 

вкусе 

Ароматный, 
свойствен-

ный облепи-
ховому мас-
лу, мягкость 

во вкусе 

Кислотное 
число, мг 
КОН/г 

5,0 – 10,0 4,6 –5,3 

Число омы-
ления, мг 
КОН/г 

197,0 – 
198,0 

194,1 – 
197,4 

Плотность, 
г/см

3
 

0,914-0,915 0,914 

Показатель 
преломления 

1,472 1,470-1,473 

Йодное чис-
ло, г J2/100г 

65,0 – 70,0 65,0-66,4 

Перекисное 
число, 
ммоль1/2О/кг 

1,5 – 5,2 8,7-9,1 
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Таблица 2 -Содержание дифторхлометана 
 

Показатель Значение показателя 

экстракци-
онный спо-
соб 

ферментатив-
ный способ 

Массовая 
доля ди-
хлорфтор-
метана, % 

0,04 – 0,07 < 0,005* 

* – чувствительность метода.

Авторы выражают признательность Перши-
ну Н.С. за проведение хроматографического 
анализа.  
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