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На фабриках первинної переробки вовну з фермерських господарств обро­
бляють водою, мийними засобами та розчинами кислоти для вилучення забруд­
нень мінерального та органічного походження. Під час переробка вовни на воло­
кно у промислових масштабах витрачають великі об’єми води: до 800- 1000 мас. 
частин до 1 частини вовни. Використана вода містить вовняний жир, супутні во­
вні мінеральні та органічні речовини, речовини для профілактики та лікування 
захворювань у тварин і рослин (пестициди, гербіциди тощо). У вовняному жирі 
також присутні компоненти мийних засобів [1, 2]. Вилучення вовняного жиру з 
промивних вод здійснюють центрифугуванням, флотацією чи відстоюванням.

Існують екстракційні методи обробки вовни, які використовують у дослі­
дженнях кількості ліпідів у ній. Фракційним екстрагуванням вовняного жиру 
можливо отримати ланолін. Слід зазначити, що більшість відомих пестицидів, 
гербіцидів та медичних препаратів для лікування та профілактики шкірних за­
хворювань овець є речовинами що краще розчиняються у ліпідах та органічних 
неполярних розчинниках, ніж у полярних. Що стосується питань охорони до­
вкілля, то екстракційний спосіб отримання вовняного жиру є найефективнішим, 
оскільки розчинники регенерують, а кількість стічних вод мінімальна.

Досліджуючи зразки вовняного жиру вітчизняних і окремих зарубіжних 
виробників, був виявлений вміст одинадцяти жиророзчинних сполук, які іденти­
фіковані як пестициди та фталати [4]. Пошук екстрагентів, що вилучають ланолін 
і не екстрагують супутні ліпіди є метою наших досліджень. Попередній висновок 
полягає у тому, що спосіб промивання водою вовни є екологічно і економічно 
затратним, у той час як екстрагування вовняного жиру є більш вигідним та еко­
логічно безпечнішим.

Подальші дослідження будуть направлені на удосконалення методів вилу­
чення вовняного жиру, отримання екологічно чистого та якісного і безпечного 
кінцевого продукту ланоліну за забезпечення еколого-економічної ефективності 
технології [3].

Висновки. Проаналізовано відомі методи отримання вовняного жиру і ла­
ноліну. Виявлено критичні точки щодо технологій отримання кінцевих продук­
тів. Плануємо поглиблення досліджень щодо показників якості та безпечності 
продуктів.
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