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Введение  
В последние десятилетия структура питания 

человека существенно изменилась. 

Традиционные пищевые продукты уже не могут 

обеспечить организм веществами, необходимыми 

для поддержания его полноценной 

жизнедеятельности в святи с снижением их 

биологической ценности, в результате истощения 

почвы, загрязнения окружающей среды, 

применения жесткой технологической обработки 

и т.д. 
Введение в рацион продуктов, обогащенных 

витаминами, полиненасыщенными жирными 

кислотами, антиоксидантами, минералами, 

пищевыми волокнами и т.д., может 

удовлетворить потребность организма в 

недостающих биологически активных веществах 

(БАВ). Таким образом, важным заданием 

пищевой промышленности является поиск 

возможных источников БАВ и технологических 

решений с целью создания продуктов 

повышенной биологической ценности. 

Среди продуктов массового потребления 

перспективными для обогащения являются 

жировые продукты, что подтверждает 

значительный интерес к ним ученых. Активно 

ведутся роботы по созданию продуктов с 

оптимальным жирнокислотным составом [1,2,3, 

4,5,6]; с повышенным содержанием витаминов, 

макро- и микроэлементов [7,8]; с повышенной 

антиоксидантной активностью и длительного 

срока хранения [9,10,11,12].  

Одним из наиболее перспективных 

направлений является производство масел 

повышенной биологической ценности с 

использованием пряно-ароматического сырья, 

что позволяет не только обогатить продукт БАВ 

природного происхождения, а и улучшить его 

органолептические характеристики. Такие масла 

используют для приготовления блюд в  

ресторанах, поскольку они являются важной 

составляющей вкусовой гаммы. 

Технологии производства растительных масел 

повышенной биологической ценности сводятся к 

внесению масляных экстрактов, СО2-экстрактов, 

непосредственно растительного сырья или 

эфирных масел в продукт, что возможно 

реализовать только в производственных условиях 

[13,14,15,16]. В условиях ресторанного хозяйства 

такие масла получают путѐм длительного 

настаивания на растительном сырье, в результате 

чего конечный продукт обладает необходимыми 

органолептическими характеристиками, но не 

имеет достаточной биологической ценности. 

Приобретать готовое масло, обладающее 

нужными характеристиками, является 

экономически не выгодным и ограничивается 

ассортиментом, представленным на рынке. 

Исходя из вышесказанного, актуальным 

является разработка технологии масел 

повышенной биологической ценности, которая 
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может использоваться в условиях ресторанных 

комплексов. 

 

Материалы и методы 
Коэффициент поглощения сырья определяли 

гравиметрическим методом.  
Содержание флавоноидов – 

спектрофотометрическим методом с 

использованием реакции с хлоридом алюминия в 

присутствии уксусной кислоты. Оптическую 

плотность измеряли при длине волны λ=400нм на 

фотоэлектроколориметре КФК-2. Результаты 

оценивали по калибровочному графику, 

построенному с использованием в качестве 

стандартного вещества кверцетина квалификации 

хч. 

Количественное содержание витамина К 

определяли, используя реакцию витамина К с 

2,6-дихлорфенолиндофенолятом натрия в 

щелочной среде с последующим 

спектрофотометрическим определением 

оптической плотности при длине волны λ=670нм. 

 

Результаты и обсуждение 
В качестве растительного масла для 

обогащения целесообразно выбирать сырье, 

которое выращивается и перерабатывается на 

территории Украины для поддержки 

отечественного производителя и снижения 

расходов на импорт. На сегодняшний день 

подсолнечник занимает лидирующие позиции 

среди масличных культур [17]. Кроме того, 

подсолнечное масло является одним из самых 

популярных среди населения и используется не 

только как самостоятельный продукт, а и для 

приготовления соусов, заправок и т.д., что дает 

основание выбрать в качестве базового масла – 

подсолнечное. 

Поскольку известно, что одним из самых 

перспективных способов извлечения 

биологически активных соединений является 

экстракция, выбран именно этот метод. Однако, 

получение экстрактов путем настаивания 

характеризируется низкой эффективностью 

массообмена и трудоѐмкостью процесса. 

Увеличить эффективность процесса возможно с 

помощью повышения температуры (выше 40ºС) 

[19], что сопровождается риском разложения 

жирных кислот, термолабильных веществ и 

ускорением процессов автоокисления; 

проведением экстракции в роторно-

пульсационном аппарате, который имеет 

сложное аппаратурное оформление и не может 

быть использован в ресторанном хозяйстве [20]. 

Использование метода двухфазной экстракции 

[21], при котором более полно извлекаются 

жирорастворимые вещества, приводит иногда к 

образованию эмульсии, что в свою очередь не 

позволяет разделить фазы без применения 

центрифуги. 

В связи с тем, что разрежение позволяет 

проводить технологические процессы при низких 

температурах с такой же эффективностью, как и 

при высоких, нами предложено экстрагирование 

растительного сырья подсолнечным маслом под 

вакуумом. С этой целью использовали роторный 

испаритель, который позволяет не только создать 

необходимое разрежение, а и регулировать 

температуру, скорость перемешивания и время 

экстракции. Кроме того, использование 

испарителя не требует значительных затрат на 

его приобретение и специального отдельного 

помещения, а компактность и простfта в 

обслуживании делают его идеальным для 

использования в ресторанах. Время, температура 

обработки и гидромодуль «растительное сырье : 

масло» для каждой системы устанавливается 

отдельно и зависит от ожидаемого конечного 

результата. 

Поскольку подсолнечное масло имеет 

высокую вязкость, что препятствует переходу 

активных компонентов растительного сырья, 

предложено предварительное замачивание его в 

водно-спиртовом растворе, что обеспечивает 

десорбцию БАВ из клеток и более полный 

переход в масло не только липофильных 

веществ, а и веществ средней полярности, таких 

как: флавоноиды, иридоиды и др. Время 

замачивания и количество водно-спиртовой 

смеси определяется для каждого вида сырья 

отдельно и зависит от коэффициента его 

поглощения [20, 22]. 

Таким образом, технология получения масла с 

повышенной биологической ценностью состоит 

из следующих операций: замачивание сухого 

растительного сырья водно-спиртовой смесью, 

обработка подсолнечного масла подготовленным 

растительным сырьем в атмосфере разрежения 

при перемешивании и последующего отделения 

сырья от масла фильтрованием. 

Предложенная технология апробирована на 

системах базилик обыкновенный : подсолнечное 

масло и петрушка кучерявая : подсолнечное 

масло. Оптимальные технологические параметры 

подготовки сырья и процесса обработки для 

данных систем установлены экспериментально. 

Высушенный базилик обыкновенный и 

петрушку кучерявую измельчали до размера 

частиц 1…3 мкм и замачивали в водно-

спиртовом растворе (концентрация 96±1%) на 

837



НАУЧНИ ТРУДОВЕ 

ТОМ LX 

“ХРАНИТЕЛНА НАУКА, ТЕХНИКА И 

ТЕХНОЛОГИИ – 2013“ 

18-19 октомври 2013, Пловдив 

 SCIENTIFIC WORKS 

VOLUME LX 

„FOOD SCIENCE, ENGINEERING AND 

TECHNOLOGIES – 2013“ 

18-19 October 2013, Plovdiv 
 

протяжении 2…3 часов. Подсолнечное масло 

обрабатывали подготовленным сырьем в 

атмосфере разрежения при температуре 30 ± 5°С 

на протяжении 5…6 часов при перемешивании. 

Подсолнечное масло отделяли от растительного 

сырья фильтрованием. В качестве контрольного 

образца использовали масло, полученное 

настаиванием базилика обыкновенного и 

петрушки кучерявой маслом подсолнечным на 

протяжении 21 дня при комнатной температуре.  

В образцах определяли содержание 

производных хлорофилла (ПХ), витамина К и 

флавоноидов (рис. 1, 2).  

 

 
Рис. 1. Содержание биологически активных 

веществ в масле, обработанном базиликом 

 

  
Рис. 2. Содержание биологически активных 

веществ в масле, обработанном петрушкой 

 
Установлено, что количество ПХ и витамина 

К в маслах, обработанных базиликом и 

петрушкой, превышает их содержание в 

контрольных образах почти в 2 раза. Также в 

образцах обнаружены флавоноиды, которые 

отсутствуют в контроле, что свидетельствует об 

эффективности предложенной технологии. 

 

 

Заключение 

В результате проведенных исследований 

разработана технология ароматного 

растительных масел повышенной 

биологической ценности с использованием 

пряно-ароматического сырья, которая может 

быть реализована в условиях ресторанного 

комплекса и позволяет получить продукт не 

только с определенными вкусовыми 

качествами, а и значительным содержанием 

БАВ. Предложенная технология позволяет 

расширить ассортимент растительных масел, 

улучшить их состав, а также использовать 

любое растительное сырье. Новые виды 

растительных масел возможно употреблять 

как самостоятельные продукты, а также 

применять для получения новых продуктов. 
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