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ПЕРЕРАБОТКА РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛИЧНОГО СЫРЬЯ С ВЫРАБОТКОЙ 

ПИЩЕВОГО МАСЛА 

 

Ниязов Хусан ,Йулдошев М.,Рахимджанов М.А. 

Ташкентский химико-технологический институт 

Одним из основных продуктов питания человечества являются растительные масла. 

Однако, технология переработки растительного масличного сырья не претерпевает 

существенных обновлений. 

Во всем мире применяются фактически единые технологические схемы переработки 

растительного масличного сырья /1/. Средне и высоко масличные культуры 

перерабатываются по схеме двукратного съёма масла - форпрессование - экстракция. Низко 

масличные культуры по схеме прямой экстракции. Альтернативы для достижения высокой 

глубины извлечения масла из сырья, до масличности - 1,0 - 1,5 %, кроме как экстракция по 

настоящее время не существует. 

Во всем мире в производстве применяются в качестве растворителя органические 

жидкости, чаще всего это нефтепродукты - экстракционный бензин, нефрас, гексан или 

полученные различными способами спирты. 

Они взрывоопасны, токсичны и как правило невосполнимые (нефтепродукты), а 

вынужденные многотонные выбросы паров этих растворителей в атмосферу губительно 

действуют на экологию. 

Полученные экстракционным способом масла без специальной, дорогостоящей 

технологии очистки от привнесенных растворителем компонентов, не пригодны для 

пищевых целей. 

Предлагаемый способ переработки любого растительного масличного сырья 

предусматривает, при подготовки к маслосъёму, разрушение клеточной структуры сырья 

биотехнологической обработкой хлебопекарными дрожжами измельченного ядра (мезга). 

Далее лишь прессовое извлечение масла с нагнетанием в первый виток зеерного барабана 

прессового агрегата газообразный или сжижженый диоксид углерода (СОг). По ходу 

продвижения мезги в зерном барабане прессового агрегата наращивается воздействуемое на 

материал давление. При этом диоксид углерода полностью сжижается, проникает в поры 

материала, растворяет содержимое масло. Внутри материала образуется мисцелла, раствор 

масла в жидком СО2, отличающийся от масла малой вязкостью, низкой плотностью и 

высокой текучестью. На втором и третьем отсеках зеерного барабана прессового агрегата 

идет отжим этой мисцеллы. Выходя из пресса, из мицеллы мгновенно испаряется диоксид 

углерода и остается охлажденное масло. Из жмыха так же на выходе из пресса испаряется 

СО2.. Остаточное масло в жмыхе составляет 1,5 - 2,5 %. Выделенное по предлагаемой 

технологии масло после стандартной щелочной рафинации пригодно для пищевого 

применения. 

Основные преимущества способа : 

- исключается из технологии экстракция жидким растворителем; 

- все вырабатываемое масло имеет пищевое применение; 

- в атмосферу не выбрасываются пары нефтепродуктов; 

- маслодобывающее производство перестает быть взрывоопасным; 

- из-за детоксикации госсипола вырабатываемое масло светлое и 

легкорафинируемое с высоким выходом рафинированного масла; 

- на 38-42 % снижается себестоимость вырабатываемого масла; 

- жмых не требует детоксикации свободного госсипола тестированием. 

Отсутствие в мировой практике подобной технологии или способа переработки 

подтверждается выдачей на данный способ патента Республики Узбекистан. 

В таблице 1. представлены результаты исследований масел полученных по 

промышленной технологии и предлагаемым способом. 
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Сопоставительный анализ заводского и полученного предлагаемым способом масла 

 

Таблица 1 

Объект испытаний Показатели полученных черных масел 

Цветность, кр. ед. Кислотное число, 

мг.КОН 

Масла по промышленной технологии по 

прессованию 38 - 43 кр.ед. в 1 см. слое « 5,4-6,1 

экстракции 53 - 57 кр.ед. в 1 см. слое 4,3-4,7 

Масла по предлагаемой технологии на прессах 

Ручном 27 - 45 кр.ед в 13,5 см. слое 3,7-4,1 

П-2 29 - 32 кр.ед в 13,5 см слое 3,8-4,3 

П-1 31-36 кр.ед в 13,5 см слое 3,9-4,5 

 

Сравнение показателей масел, выделенных предлагаемой и промышленной 

технологиями конкретно указывает на преимущества предлагаемой технологии и по 

цветности масла и по кислотному числу. Цветность масел определяли в аппаратах 

Ловибонда но с применением кювет с длиной 13,5 см. в отличии от применяемых при 

определении цветности масел полученных по промышленной технологии в 1 см. кюветах / 

2/. Столь большая разница в цветности масел полученных по двум различным технологиям 

объясняется отсутствием воздействия жестких температурных воздействий на мятку, что 

способствует сохранению в масле госсипола больше в нативной форме. При сравнении 

цветности масел полученных на шнековых прессах и с применением ручного пресса 

выявляется, что наиболее низкая цветность масла у масла, выделенного на ручном прессе и в 

связи с тем, что при выделении масла в пресс агрегате П-1 на материал воздействуетболее 

высокое давление, что частично нагревает материал, что способствует перехаду нативного 

госсипола в измененные формы в большей степени , чем при использовании пресс агрегата 

П-2. Кислотное число масел, полученных по 

предлагаемой технологии несколько ниже чем у масел, полученных промышленным 

способом. 
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