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Привлечение вторичных сырьевых ресурсов от предприятий масложировой промыш-
ленности к разработке новых пищевых продуктов является актуальной задачей, дающей 
возможность расширения ассортимента продуктов, обогащенных многими незаменимыми в 
питании компонентами. Статья посвящена анализу динамики производства и переработки 
масличного сырья в Алтайском крае, перспективам использования второстепенных продук-
тов переработки масличного сырья в пищевой и перерабатывающей промышленности. 
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Согласно данным анализа темпов разви-
тия различных секторов региональной про-
мышленности, наиболее устойчивыми к по-
следним финансовым кризисам в экономике 
Алтайского края являются пищевая и пере-
рабатывающая промышленность, относи-
тельная стабильность развития которых ба-
зируется на использовании местных сырье-
вых ресурсов. 

Одним из наиболее активно развиваю-
щихся секторов региональной промышленно-
сти является сфера производства маслично-
го сырья и растительных масел. Так, по дан-

ным Информационно-аналитического порта-
ла Doc22.ru [1], валовой сбор зерна маслич-
ных культур уже в 2012 году превышал 
300 тысяч тонн. 

Основной культурой в структуре произ-
водства масличного сырья в нашем регионе 
был и остается подсолнечник, валовой сбор 
семян которого в 2012–2014 годах варьиро-
вал в пределах от 220 до 420 тысяч тонн 
(таблица 1). Наряду с этим, экспертами отме-
чается значительное наращивание в послед-
ние годы объемов производства зерна сои  
и рапса [1].  

 
Таблица 1 – Валовой сбор семян подсолнечника в Алтайском крае в 2010–2014 годах [2] 

Валовой сбор, тысяч тонн 

2010 г. 2011 г. 2012 г. 2013 г. 2014 г. 

253,8 260,3 250,2 420,0 219,4 

 
По объемам производства масличного 

сырья и растительных масел Алтайский край 
сохраняет значительный удельный вес в 
промышленном производстве России и Си-
бирского федерального округа [3]. В структу-
ре производства растительных масел в Си-
бирском федеральном округе на долю Алтай-
ского края стабильно приходится более 60 % 
[1, 3]. К масличным культурам, наиболее зна-
чимым для региона, традиционно относятся 
подсолнечник, соя, горчица, лѐн, в последние 
годы в этот список включен рапс. 

Выработкой растительных масел в Ал-
тайском крае занимается 124 предприятия в 
26 районах и 7 городах края [3]. По данным за 
2014 год, предприятиями региона было вы-
работано почти 140 тысяч тонн основных ви-
дов растительных масел – подсолнечного, 

соевого, рапсового, льняного и горчичного 
(таблица 2). 

Современные темпы развития масложи-
ровой отрасли в крае выводят рассматри-
ваемый сектор на одну из лидирующих пози-
ций. За последние 10 лет производство пи-
щевых растительных масел в крае возросло 
примерно в 3 раза, жмыхов и шротов – в 
10 раз [1]. 

При этом доля нескольких основных 
производителей составляет примерно 77 % 
от всего объема вырабатываемого масла. 
Остальное, а по оценкам специалистов, – это 
порядка 20–25 %, – заслуга так называемых 
«малых предприятий», характеризующихся 
незначительными объемами производства – 
на уровне нескольких десятков тонн ежеме-
сячно. 
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Таблица 2 – Структура производства основных видов растительных масел в Алтайском 
крае в 2006–2014 годах [2, 3] 

Наименование 
масла 

Объем производства растительного масла, тонн / год 

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012* 2013* 2014* 

Всего 29765 40721 33272 43370 46121 59129 82193 93774 137441 

   в том числе: 
 

        

    подсолнечное 29428,0 39690,0 31948,0 38820,0 45129,0 32148,0    

    льняное 122,0 519,0 760,0 710,0 506,0 –    

    соевое 27,5 268,0 72,6 394,0 190,0 7704,0    

    рапсовое 187,0 240,0 474,0 3418,0 291,0 9022,0    

    горчичное – 4,9 16,8 27,5 4,6 –    

Примечание: *За этот период данные производства по наименованиям растительных ма-
сел отсутствуют. 
 

Такими предприятиями перерабатыва-
ются семена культивируемых в крае в про-
мышленных масштабах льна и тыквы, плоды 
дикорастущей и культурной облепихи, при-
возное сырьѐ – ядро кедровых и грецких оре-
хов, семена кунжута, расторопши пятнистой, 
черного тмина, амаранта и другие. Принятые 
на маслобойном производстве технологиче-
ские схемы переработки предусматривают 
выработку масла растительного пищевого 
(льняного, облепихового, тыквенного, кедро-
вого и др., салатных масел на их основе), 
жмыхов пищевого и непищевого назначения, 
шротов непищевого назначения, с выделени-
ем лузги в качестве продукции технического 
назначения или отходов производства. Вме-
сте с тем, статистическая отчѐтность по всем 
перечисленным видам сырья и продукции 
федеральными органами управления пище-
вой и перерабатывающей промышленностью 
не предусмотрены, поэтому в крае подобная 
отчѐтность также отсутствует, несмотря на 
то, что предприятия готовы предоставлять 
эти данные. 

Основным потребительским спросом  
в Алтайском крае и за его пределами поль-
зуются производимые масла. Слабая изучен-
ность пищевой ценности и технологических 
свойств жмыхов и шротов ограничивает их 
применение предприятиями региона, поэтому 
практически весь объѐм рассматриваемых 
вторичных сырьевых ресурсов вывозится за 
пределы края, в том числе в регионы евро-
пейской части России и за границу. 

За рубежом считается очень востребо-
ванным привлечение в пищевую и перераба-
тывающую промышленность разнообразного 
масличного сырья и продуктов его перера-
ботки. Основное значение авторами научных 
работ в данной области уделяется включе-
нию в ежедневный рацион продуктов перера-

ботки семян льна [4–7], амаранта [8–11] и 
кунжута [12–14], однако достаточно работ и 
по менее изученным масличным культурам. 
Исследования ведутся как в отношении се-
мян масличных культур и выделенного из них 
масла, так и отношении жмыхов и шротов. 
Этот пищевой резерв изучается в разных ас-
пектах: пищевая ценность сырья в целом, его 
потенциальная неусвояемость или аллерген-
ность [15, 16], фармакокинетика основных 
биологически активных компонентов [7, 13, 
17], влияние на технологические свойства, 
окислительную и микробиологическую ста-
бильность рецептурных масс и готовой про-
дукции [12, 14, 18], экономическая целесооб-
разность дальнейшей переработки [19] и т. д. 

Как многократно подчеркивалось отече-
ственными учеными и практикующими спе-
циалистами, на современном этапе развития 
российской промышленности одной из акту-
альных задач является эффективное исполь-
зование вторичных сырьевых ресурсов. Важ-
ная роль в решении данного вопроса отво-
дится разработке технологий, основанных на 
комплексной или более глубокой переработке 
пищевого сырья и вторичных ресурсов. 

Рациональная переработка пищевого сы-
рья, включая масличные культуры, должна 
быть ориентирована, прежде всего, на произ-
водство продукции пищевого назначения. 
За основу должен быть принят комплексный 
подход, учитывающий такие критерии, как хи-
мический состав, безопасность, органолепти-
ческие свойства, технологическая пригодность 
и экономическая эффективность [20]. Одним 
из ключевых моментов должно выступать 
обеспечение медико-биологической и гигиени-
ческой оценки новых рецептур, продуктов пи-
тания и технологий их получения [21]. 

Считается, что современные темпы раз-
вития пищевой и перерабатывающей про-
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мышленности превосходят темпы роста объ-
ѐмов производства сельхозсырья. Поэтому 
обеспечение стабильных темпов развития 
промышленности и экономики Алтайского 
края напрямую связано с необходимостью 
более рационального использования собст-
венных сырьевых ресурсов, включая ввози-
мые с целью переработки на предприятиях 
региона. Одним из основных резервов таких 
ресурсов является масличное сырьѐ, рацио-
нальность использования которого предпола-
гает комплексную переработку и максималь-
но возможный перевод пищевых и биологи-
чески активных веществ в продукты питания. 

Анализ научной литературы и собствен-
ных экспериментальных данных [20, 22] пока-
зывает, что в составе рассматриваемых 
жмыхов могут преобладать три варианта пар 
компонентов: 

– белки + липиды (жмых из семян кунжу-
та, жмых из ядра кедровых орехов и др.); 

– белки + углеводы (жмых из семян ама-
ранта и тыквы, жмых из ядра подсолнечника, 
грецких орехов и др.); 

– белки + пищевые волокна (жмых из 
семян сои, рапса, расторопши, льна и т. д.). 

При этом нет оснований исключать, что 
даже в пределах одного вида масличного сы-
рья для всех партий жмыхов количественное 
преобладание отмеченной пары компонентов 
будет абсолютным. Так, например, для жмы-
ха из семян кунжута от партии к партии пре-
обладающей парой компонентов будет либо 
«белки + липиды», либо «белки + пищевые 
волокна», поскольку семена кунжута перера-
батываются без отделения семенных оболо-
чек; для жмыха из семян тыквы и жмыха из 
ядра грецких орехов – либо «белки + углево-
ды», либо «белки + липиды». Такое непосто-
янство в пищевой ценности масличных жмы-
хов следует связывать как с технологически-
ми факторами – такими, как мощность ис-
пользуемого пресса и особенности подготов-
ки сырья, так и с природными факторами, 
включая степень зрелости заготовленного 
для переработки масличного сырья. 

Сообразно свойствам пищевых компо-
нентов, в качестве потенциальных направле-
ний пищевого использования рассматривае-
мых жмыхов могут быть предложены сле-
дующие варианты: 

1) преобладают белки и липиды – майо-
незные и молочно-растительные продукты. 
При таком сочетании преобладающих компо-
нентов белки жмыхов будут проявлять необ-
ходимые для майонезных и молочно-
растительных продуктов эмульгирующие, во-
до- и жироудерживающие свойства, полине-

насыщенные жирные кислоты жмыхов – обо-
гащать состав продуктов, а мешающее влия-
ние углеводов и пищевых волокон будет ме-
нее выраженным; 

2) преобладают белки и углеводы. Жмых 
может включаться в рецептуру некоторых 
молочно-растительных (мороженое, десерты, 
пасты, творожные продукты) и мясорасти-
тельных продуктов (например, паштеты), са-
харистых и мучных кондитерских изделий, 
пищевых концентратов. В этом случае жмых 
рассматривается уже не в качестве обога-
щающего ингредиента, а прежде всего, как 
разновидность энергоемкого наполнителя; 

3) преобладают белки и пищевые волок-
на. Наиболее перспективным направлением 
использования жмыхов представляется про-
изводство хлебобулочных и мучных конди-
терских изделий, для которых внесение ис-
точников пищевых волокон и белка является 
традиционным направлением модификации 
рецептуры с целью производства новых на-
именований продукции, обладающей повы-
шенной пищевой ценностью и/или диетиче-
скими свойствами. 
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