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В работе представлены результаты переработки плодовой части облепихи, на первом этапе которой извлекали 

водорастворимые компоненты ягоды (сок), на втором – жирорастворимые компоненты (масло). Рассмотрены  

два последовательных способа извлечения масла из плодовой части облепихи: прессование и экстракция сырья.  

Прессованием получены маслá холодного отжима из мякоти и семян, отпрессованные пластины жома мякоти 

и семян. Проведено извлечение остаточного масла из отпрессованных пластин экстрагированием гексаном. В процессе 

экстрагирования получены кинетические зависимости концентрации облепихового масла в жоме мякоти и семян. 

По аналогии с методом регулярного режима для исследования тепловых процессов предложен метод определения 

коэффициента массопроводности, который апробирован математическим и физическим моделированием. Методом 

темпа регулярного режима массопереноса из кинетических зависимостей концентрации облепихового масла в жоме 

определены коэффициенты массопроводности: при экстрагировании гексаном отпрессованных пластин жома  

мякоти  1,09·10-8 м2/с и жома семян – 5,65·10-9 м2/с. Наибольшее значение коэффициента массопроводности  

получили в жоме мякоти облепихи, характеризующейся высокой пористостью. Результаты математического  

моделирования получены с использованием языковой среды программирования Python. Определены расчетные  

значения кинетических кривых концентрации облепихового масла в жоме. Решением дифференциальных уравнений 

тепломассопереноса при заданных граничных условиях построены динамические кривые. Статистическая  

обработка результатов моделирования с применением критерия Фишера показала адекватность математической 

модели процесса экстрагирования облепихового масла из продуктов переработки облепихи. Полученные данные  

могут быть использованы для последующего математического моделирования и оптимизации режимных параметров 

процесса экстракции плодовой части облепихи. 
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The paper presents the results of sea buckthorn fruit processing, at the first stage of which there have been extracted 

water-soluble components of the berry (juice), at the second stage – fat-soluble components (oil). Two successive methods of  

oil extraction from the fruit part of sea buckthorn are considered: pressing and extraction of raw materials. Cold-pressed oils 

from flesh and seeds and pressed plates of flesh and seed pulp were obtained by pressing. Extraction of residual oil from the 

pressed plates was carried out by extraction with hexane. In the process of extraction kinetic dependences of sea buckthorn oil 

concentration in flesh and seed pulp were obtained. By analogy with the method of regular mode for the study of thermal 

processes, a method of determining the mass-conductivity coefficient was proposed, which was tested by mathematical  

and physical modeling. The mass conductivity coefficients were determined from the kinetic dependences of sea buckthorn oil 

concentration in pulp by the method of regular mass transfer rate: at extraction of pressed pulp plates with hexane – 1.09·10-8 m2/s 

and seed pulp – 5.65·10-9 m2/s. The highest value of the mass conductivity coefficient is observed in the flesh pulp of sea 
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buckthorn, characterized by high porosity. The results of mathematical modeling were obtained using the Python programming 

language environment. The calculated values of kinetic curves of sea buckthorn oil concentration in the pulp were determined. 

By solving the differential equations of heat and mass transfer under the given boundary conditions, dynamic curves were 

constructed. Statistical processing of modelling results using Fisher’s criterion testified the adequacy of the mathematical model 

of the process of sea buckthorn oil extraction from sea buckthorn products. The obtained data can be used for further mathe-

matical modeling and optimization of regime parameters of the extraction process of sea buckthorn fruit part. 
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Облепиха представляет особый интерес 

для научных исследований благодаря высокому 

содержанию ценных масел, витаминов и мик-

роэлементов. Это обуславливает её широкое 

применение в производстве лекарственных 

средств, функциональных продуктов питания 

и косметики. В облепиховом масле, которое  

является наиболее ценным продуктом перера-

ботки облепихи, содержится токоферол (вита-

мин Е), триацилглицерины с насыщенными и 

ненасыщенными жирными кислотами, среди 

последних преобладают мононенасыщенные 

(пальмитоолеиновая, олеиновая) кислоты [1, 2]. 

На первом этапе переработки облепихи 

проводят извлечение водорастворимых компо-

нентов ягоды (сока), при этом в жоме остаются 

жирорастворимые компоненты, которые можно 

извлечь с помощью механического отжима  

и твердожидкостной экстракцией1 [1, 2, 3]. 

Облепиховое масло получают несколь-

кими технологическими способами: прессо- 

ванием; диффузией; экстракцией. На практике, 

в основном, используют комбинацию из несколь-

ких методов. В качестве сырья применяют свежие, 

замороженные, сухие плоды, семена, сухой жом 

с семенами, сухой жом без семян [4]. 

Получение облепихового масла прессова-

нием позволяет получить натуральный продукт 

с физико-химическими и биохимическими харак-

теристиками, свойственными композиции липи-

дов и липидорастворимых веществ, содержа-

щихся в плодовой мякоти и семенах облепихи. 

Известен способ получения облепихо-

вого масла прессованием, где сок выделяют под 

вакуумом при температуре не более 70 °С до 

полного удаления влаги. Сухой жом подают 

в пресс, где под давлением 5–10 атм. из него  

выделяют масло, выход которого составляет 85 %, 

кислотное число не превышает 5 мг КОН [5].  

Известен способ получения натурального 

масла из семян облепихи, предложенный 

Ю. М. Нижегородцевым [6]. Данный способ  

отличается тем, что в результате комплексной 

переработки облепихи из ее плодов извлека-

ются семена, которые затем промываются,  

высушиваются, измельчаются и подвергаются 

холодному прессованию. Полученное облепи-

ховое масло очищается путем фильтрования  

и расфасовывается в желатиновые капсулы или 

флаконы. Выход масла составляет до 12 %. 

В работе [7] рассмотрен диффузионный 

способ получения облепихового масла из сухого 

жома растительным маслом в диффузионных 

батареях в режиме противотока. Способ позволяет 

получать масло с концентрацией 90 %, близкой 

по своим константам и фармакологическим свой-

ствам к натуральному облепиховому маслу.  

В работе [8] предложен способ получения 

облепихового масла, осуществляемый диффу-

зионным методом с использованием в качестве 

растворителя растительного масла. Сырье экстра-

гируют растительным маслом с последующим 

отделением жидкой фракции прессованием. 

Выход масла из верхнего слоя мякоти – 90 %. 

Экстракционный метод с использованием 

низкокипящих неполярных растворителей,  

которые с помощью современной аппаратуры 

могут быть полностью удалены из продукта – 

единственный метод, гарантирующий полное 

извлечение масла из растительного сырья. 

 
1Малахова Т. В. Комплексная переработка плодов облепихи. Научное творчество молодежи – лесному 

комплексу России: мат-лы VIII Всерос. науч.-техн. конф. студентов и аспирантов и конкурса по программе 

«Умник». Екатеринбург: УГЛТУ, 2012. Ч. 2. С. 249–251. 

URL:  https://elar.usfeu.ru/bitstream/123456789/569/2/Malahova.pdf 
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В литературе [9] есть информация, что 

наличие в экстрагируемом материале измель-

ченных семян негативно влияет на качественные 

показатели вырабатываемого масла. Вследствие 

достаточно активной ферментной системы 

семян, в частности липазы, увеличивается кис-

лотное число получаемого продукта. Поэтому 

экстракционное масло рекомендуется получать 

из плодовой мякоти и семян раздельно. 

В работе [10] предложена технология 

получения облепихового масла, основанная на 

раздельной экстракции компонентов плодов  

облепихи – мякоти и семян – экстракционным 

бензином. Полученные экстракты купажируются  

в соответствии с содержанием каротиноидов.  

Выход масла из мякоти – 1,55 %, из семян – 0,36 %. 

Известен способ переработки облепихи 

с получением масла [11], который заключается 

в экстрагировании облепихового масла из жома 

малополярным растворителем в присутствии 

многофункциональных кинетических поли-

мерных катионов в натриевой форме. Выход 

масла по данному способу – 20 %. 

Процессы твердожидкостной экстракции 

целевых компонентов из растительного сырья 

играют важную роль в переработке сельскохо-

зяйственных продуктов, пищевой и фармацев-

тической промышленности и применяются 

после извлечения масла холодного отжима.  

Это обуславливает проведение многочисленных 

научных исследований, посвященных кинетике 

процесса диффузии, выходу продуктов экст-

ракции, аппаратурному оформлению процесса 

[12, 13, 14, 15].  

Для расчета кинетики массообменных 

процессов в системах с твердой фазой (экстра-

гирование, сушка) необходимы данные по 

коэффициенту массопроводности, который  

является основным кинетическим параметром 

экстракции из растительного сырья и количе-

ственно представляет все физические и физико-

химические процессы в твердой фазе. Его значе-

ние зависит от экстрагируемого материала, 

физических свойств, концентрации и темпера-

туры. Для установок по переработке раститель-

ного сырья требуются соответствующие кон-

струкции, учитывающие физические характе-

ристики сырья. Коэффициент массопровод- 

ности является важной характеристикой для 

прогнозирования процессов массообмена и 

необходим при проектировании массообмен-

ного оборудования. Изучением этого вопроса 

занимались С. П. Рудобашта [16], А. А. Атаманов 

[17], Н. А. Макаревич [18], Т. С. Камалиев [19] 

и т. д., в ходе их работ были определены коэф-

фициенты массопроводности для разных видов 

растительного сырья при различных режимах. 

На данном этапе развития научных исследований 

не проработан вопрос расчета коэффициента 

массопроводности применительно к облепихе. 

Цель работы – моделирование процесса 

комплексного извлечения облепихового масла 

из выжимок облепихи и определение коэффи-

циента массопроводности. 

Научная новизна – определение коэффи-

циента массопроводности облепихового сырья 

при экстрагировании гексаном по аналогии 

с методом регулярного теплового режима для 

прогнозирования оптимальных режимных 

параметров работы экстракционных установок. 

Материал и методы. В качестве объекта 

исследования для эксперимента использовали 

свежие ягоды облепихи сорта Великан.  

Промытые плоды облепихи измельчали 

с сохранением целостности семян в колбе с 

лопастной мешалкой. Далее измельченную 

массу сепарировали на сок и плодовую мякоть 

путем фильтрации через отверстия диаметром 

0,4÷0,6 мм. Отделенную плодовую мякоть про-

мывали дистиллированной водой и отжимали 

с целью удаления оставшихся сахаров и сока. 

После процесса отжима плодовую мякоть сушили 

в конвективной сушилке кипящего слоя при 

температуре 90 °С в течение 30 минут, затем – 

при 60 °С до остаточной влажности 4 %.  

По мере высыхания компоненты плодовой 

мякоти теряют удельный вес, далее их пневмот-

ранспортируют из конвективной сушилки отра-

ботанным теплоносителем в воздушный сепа-

ратор, при этом происходит отделение жома  

мякоти от семян облепихи [20]. Отделенные 

семена и жом мякоти подвергали холодному 

прессованию на гидропрессе при давлении  

700 атм. для выделения масла холодного  

отжима. В результате холодного прессования 

получают: масло и пластины отпрессованного 

сырья из семян и жома мякоти. 

Остаточное масло из отпрессованных 

пластин жома мякоти и жома семян извлекали 

методом твердожидкостной экстракции при 70 °С. 

В качестве экстрагента использовали гексан.  

Математическое описание нестационар-

ного процесса экстракции масла из отпрессо-

ванных пластин орошением свежим экстра- 
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гентом можно записать дифференциальным 

уравнением Фика для бесконечной пластины2: 
 

                         
𝜕𝐶𝑤

𝜕𝜏
= 𝑎𝑚

𝜕2𝐶𝑤

𝜕𝑥2
 (1) 

при краевых условиях: 

𝐶𝑤(𝑥, 0) = 𝐶𝑤н, (2) 

                   𝐶𝑤(0, 𝜏) = 0, (3) 

где 𝐶𝑤 – концентрация целевого компонента 

в отпрессованных пластинах, %; 𝑎𝑚 – коэффи-

циент массопроводности сырья, являющийся 

коэффициентом внутренней диффузии, м2/с;  

x – текущая координата частицы, м; 𝜏 – текущее 

время, с. 

Начальную концентрацию 𝐶𝑤н опреде-

ляли в результате исчерпывающей экстракции 

с помощью аппарата Сокслета.  

Кинетические зависимости средней кон-

центрации облепихового масла в экстраги- 

руемом сырье находят косвенным путем –  

определением масла, переходящего из расти-

тельного сырья в экстракт. Поэтому вначале 

строится кинетическая зависимость концент-

рации масла в экстракте путем периодического 

отбора проб и удаления из этих проб экстра-

гента выпариванием и сушкой. 

Из кинетической зависимости средней 

концентрации масла в растительном сырье  

методом регулярного режима [16, 22, 23, 24],  

по аналогии с методом регулярного теплового 

режима, можно рассчитать коэффициент массо-

проводности по выражению: 

                    𝑎𝑚 = 𝐾𝑚.  (4) 

Коэффициент формы тела К для одно-

мерной частицы пластины определяли по соот-

ношению: 

      𝐾 =
𝑎2

𝜋2,      где 𝑎 – размер частицы, м. 

Для расчета темпа регулярного режима 

массопереноса m пластины сырья погружали  

в растворитель, воздействуя на них заданной 

температурой, и определяли изменение с тече-

нием времени массы растворителя. По резуль-

татам эксперимента строили зависимость нату-

рального логарифма относительной избыточной 

массы (разности максимальной массы раство-

рителя после процесса экстракции и массы  

в текущий момент времени, отчитываемой  

от начала погружения сырья в экстрагент) от 

времени. На полученной зависимости выде-

ляли стадию регулярного режима массопе- 

реноса, характеризуемую тем, что опытные 

точки на графике группируются около прямой 

линии. Тангенс угла наклона этой прямой к оси 

абсцисс на графике численно равен значению 

темпа регулярного режима массопереноса.  

Далее по формуле (4) рассчитывали коэффи- 

циент массопроводности. 

Решением дифференциального урав- 

нения (1) совместно с краевыми условиями (2) 

и (3) в языковой среде программирования 

Python определяли динамические кривые локаль-

ной концентрации масла по сечению частицы 

растительного сырья:  

               𝐶𝑤 = 𝑓(𝑥𝜏).   (6) 

Интегрированием зависимостей локальных 

концентраций масла по сечению в разные 

моменты времени по соотношению (7) можно 

получить расчетную кинетическую зависи-

мость средней концентрации облепихового 

масла в растительном сырье: 

𝐶𝑤(𝜏) =
1

𝑎
∫ 𝐶𝑤

𝑎

0

(𝜏)𝑑𝑥, (7) 

𝐶𝑤 = 𝑓(𝜏). (8) 

Для исследования процесса экстракции 

и проверки адекватности математической 

модели была разработана экспериментальная 

установка, работающая в вакуумно-импуль-

сивном режиме, схема и внешний вид которой 

представлены на рисунке 1.  

Для извлечения остаточного масла из сырья 

отпрессованные пластины жома мякоти и жома 

семян облепихи толщиной 1 мм загружают  

в камеру 1, экстрагент заливают в колбу 2 и 

буферную емкость – гидрозатвор 3. Темпе- 

ратуру экстрагента поддерживают регулятором 

расхода хладагента 4, получающего инфор- 

мацию от датчика температуры 5. Перед прове-

дением эксперимента из установки с помощью 

вакуумного насоса 6 удаляют воздух и закры-

вают клапан 7, давление в системе измеряют 

вакуумметром 8. Экстракцию ведут 40–80 минут 

при открытом вентиле 9 и закрытом вентиле 10. 

В процессе экстракции по мере заполнения  

буферной емкости 3 открывают вентиль 11 

и экстракт частично переливают в колбу 2. 
 

2Ак-сельруд Г. А., Лысянский В. М. Экстрагирование: Система твердое тело – жидкость. Л.: Химия: Ленинградское 

отд-ние, 1974. 19 с. URL: https://fileskachat.com/view/101323_74e370797a3c3e4f26f47383f2e1ec01.html 
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Рис. 1. Схема экспериментальной установки: 1 – камера с растительным сырьем; 2 – колба с экстрактом;  

3 – гидрозатвор; 4 – регулятор расхода хладагента; 5 – датчик температуры; 6 – вакуумный насос; 7 – клапан; 

8 – вакуумметр; 9–11 – вентили; 12 – конденсатор; 13 – сборник экстрагента; 14 – колбонагреватель;  

15 – распределитель экстрагента по сечению /  

Fig. 1. Scheme of the experimental installation: 1 – chamber with raw material; 2 – flask with extract;  

3 – hydraulic seal; 4 – refrigerant flow regulator; 5 – temperature sensor; 6 – vacuum pump; 7 – valve; 8 – vacuum 

gauge; 9-11 – valves; 12 – condenser; 13 – extractant collector; 14 – flask heater; 15 – extractant distributor 

 

После процесса экстракции для выде- 

ления масла из экстракта проводили вакуумное 

выпаривание гексана и сушку облепихового 

масла путем открытия вентиля 9 и закрытия 

вентиля 8. Выпаривание ведут при остаточном 

давлении 5 кПа в течение 60 минут. Полученное 

экстракционное масло взвешивают. Все изме-

рения проводили с помощью высокоточных 

аналитических весов CY-64. Приведенные  

экспериментальные данные являются резуль-

татом обработки трех параллельных опытов.  

Сопоставление расчетных в соответствии 

с выражением (8) и экспериментальных кине-

тических зависимостей средней концентрации 

масла в растительном сырье, а также сопостав-

ление расчетного критерия Фишера с табличным 

значением при доверительной вероятности 95 % 

позволяет сделать вывод об адекватности  

математической модели. 

Результаты и их обсуждение. В резуль-

тате сепарации плодов облепихи на компо-

ненты, в соответствии с приведенной методикой, 

из 1000 г плодов облепихи по результатам трех 

параллельных опытов получены: сок – 654,90 г; 

диффузионный сок – 297,03 г; высушенная плодо-

вая мякоть – высушенный жом мякоти –21,44 г; 

высушенные семена – 26,63 г. Исходное содер-

жание масла в пластинах, определенное в аппа-

рате Сокслета, соответствует 21,74 % – в мякоти, 

5,12 % – в жоме семян. 

В результате холодного прессования 

жома мякоти и семян получены масла холод-

ного отжима, средние арифметические значе-

ния результатов трех измерений приведены 

в таблице 1. 

Анализ данных таблицы 1 показывает, 

что выход масла из семян облепихи больше 

выхода масла из жома мякоти.  
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Таблица 1 – Результаты холодного прессования жома мякоти и семян облепихи /  

Table 1 – Results of cold pressing of flesh and seed pulp  
 

Переработка растительного 

сырья / Processing of vegetable 

raw materials 

Исходная 

масса, г / 

Initial weight, g 

Масса масла холодного 

отжима, г (%) / Weight of cold 

pressed oil, g (%) 

Масса отпрессованных 

пластин, г /  

Weight of pressed plates, g 

Жом мякоти / Flesh pulp  21,44 0,62 (2,88 %) 20,82 

Семена / Seeds 26,63 2,03 (7,61 %) 24,60 

 

На рисунке 2 приведены кинетические 

зависимости концентрации (СD) облепихового 

масла в гексане при экстрагировании отпрессо-

ванных пластин жома мякоти и жома семян  

при температуре экстрагента, равной 70 °С. 

Дисперсионный анализ кривой пока- 

зывает, что через 50 минут экстрагирования  

отпрессованных пластин жома мякоти концен-

трация облепихового масла в экстракте во вре-

мени становится незначительной. При экстра-

гировании отпрессованных пластин жома семян 

неизменность концентрации облепихового 

масла в экстракте отмечена через 70 минут. 

Результаты исследований по содержанию 

масла в жоме мякоти и семенах даны в таблице 2. 

Анализ таблицы 2 показывает относительно 

небольшой выход масла холодного отжима из 

жома мякоти 2,88 % по сравнению с выходом 

масла из семян 7,61 %. Это связано с нахож- 

дением масла в жоме мякоти, в основном  

в межклеточном пространстве, и сложностью 

его удаления механическим отжимом. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рис. 2. Кинетическая зависимость 

концентрации (СD) облепихового масла 

в экстрагенте при экстрагировании 

отпрессованных пластин жома: 1 – мякоти;  

2 – семян /  

Fig. 2. Kinetic dependence of sea 

buckthorn oil concentration (СD) in the  

extractant during extraction of pressed 

plates of pulp: 1 – flesh; 2 – seeds 

 

Таблица 2 – Начальная концентрация облепихового масла в сырье, % / 

Table 2 – Initial concentration of sea buckthorn oil in the raw material, % 

Сырье / Raw materials 

Масло холодного 

отжима / 

Cold-pressed oil  

Масло  

экстракционное / 

Extraction oil 

Исходная концентрация  

облепихового масла 𝐶𝑤н /  
Initial concentration 

of sea buckthorn oil 

Мякоть / Flesh 2,88 (0,62 г) 21,74 (4,67 г) 24,62 (5,29 г) 

Семена / Seeds 7,61 (2,03 г) 5,12 (1,36 г) 12,73 (3,39 г) 

Всего (относительно массы плодов) / 

Total (relative to fruit weight) 
0,265 (2,65 г) 0,603 (6,03 г) 0,868 (8,68 г) 

 

На рисунке 3 представлены кинетические 

зависимости концентрации облепихового масла 

в декартовой и логарифмической системах 

координат в процессе экстракции облепихового 

масла из отпрессованных пластин жома мякоти 

и жома семян, полученные обработкой экспе-

риментальных данных трех параллельных 

измерений. 
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а / а б / b 

Рис. 3. Кинетические зависимости концентрации облепихового масла: а – в декартовой системе координат; 

б – логарифм концентрации; 1 – в жоме мякоти; 2 – в жоме семян /  

Fig. 3. Kinetic dependences of sea buckthorn oil concentration in Cartesian and logarithmic coordinate  

systems: a – in Cartesian coordinate system; b – logarithm of concentration; 1 – in flesh pulp; 2 – in seed pulp 
 

Коэффициент формы исследуемых  

частиц, рассчитанный по формуле (5), соста-

вил К = 1·10-7 м2, темп регулярного режима m 

определяли как тангенс угла наклона кинети-

ческой зависимости натурального логарифма 

концентрации облепихового масла: для мякоти 

– 0,10779 
 1

с
, для семян – 0,05578 

1

с
. 

Коэффициента массопроводности am, 

рассчитанный по формуле (4), составил: 

– при экстрагировании отпрессованных 

пластин жома мякоти: 

αm = 1,09·1-8, м2/с; (8) 

– при экстрагировании отпрессованных 

пластин жома семян: 

αm = 5,65·10-9, м2/с. (9) 

Решением дифференциального уравне-

ния (1) при граничных условиях (2), (3) и пара-

метрах идентификации (8), (9) построены дина-

мические кривые изменения локальных кон-

центраций экстрактивных веществ по сечению 

пластины, толщиной 1 мм из жома мякоти  

и семян (рис. 4).  

    
а / а             б / b 

Рис. 4. Расчетные динамические кривые концентрации облепихового масла (Сw) по сечению пластины 

жома: а – мякоти; б – семян; 1 –  = 0 мин; 2 –  = 1 мин; 3 –  = 10 мин; 4 –  = 20 мин; 5 –  = 30 мин; 6 –  = 40 мин; 

7 –  = 50 мин; 8 –  = 60 мин; 9 –  = 70 мин / 

Fig. 4. Calculated dynamic curves of sea buckthorn oil concentration (Сw) in the section of the pulp plate: 

а – flesh; b – seeds; 1 –  = 0 мin; 2 –  = 1 мin; 3 –  = 10 мin; 4 –  = 20 мin; 5 –  = 30 мin; 6 –  = 40 мin; 7 –  = 50 мin; 

8 –  = 60 мin; 9 –  = 70 мin 
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Для проверки адекватности математи- 

ческого описания процесса экстракции реальной 

физической картине интегрированием динами-

ческих кривых по соотношению (7) получены 

расчетные кинетические зависимости средней 

концентрации. На рисунке 5 сопоставлены 

результаты экспериментальных данных средней 

концентрации облепихового масла в мякоти и 

семенах (рис. 3) с расчетными значениями 

средней концентрации. Сплошными линиями 

показаны расчетные данные по соотношению (8), 

точками – экспериментальные данные.  
 

 

 

 

 

 

 
Рис. 5. Расчетные (сплошные линии)  

и экспериментальные (точки) кинетические 

кривые концентрации облепихового масла (Сw) 

в жоме: 1 – мякоти, 2 – семян /  

Fig. 5. Calculated (solid lines) and experi-

mental (points) kinetic curves of sea buckthorn oil 

concentration (Сw) in the pulp: 1 – flesh, 2 – seeds 

 

Отклонение расчетных данных от экспе-

риментальных не превышает 15 %. Статисти-

ческая обработка результатов исследований  

с применением критерия Фишера показала 

адекватность математической модели процесса 

экстрагирования облепихового масла из отпрес-

сованных пластин жома мякоти (Fрасч = 2,1;  

Fтабл = 4,07) и семян (Fрасч = 2,6; Fтабл = 4,6) оро-

шением свежим гексаном и возможности ее 

применения для расчетов перколяционных  

экстракторов. 

Заключение. В результате сепарации 

плодов облепихи получены: концентрированный 

сок – 65,49 %; диффузионный сок – 29,70 %; 

масло холодного отжима – 0,265 %; масло 

экстракционное – 0,603 %. Выход масла холод-

ного отжима относительно массы жома мякоти 

и массы семян соответственно 2,88 и 7,61 %. 

Относительно небольшой выход масла холод-

ного отжима из жома мякоти по сравнению  

с выходом масла из семян связан с нахожде-

нием масла в жоме мякоти, в основном, в меж-

клеточном пространстве и сложностью его 

удаления механическим отжимом. Определено 

количество остаточного масла в отпрессованных 

пластинах относительно массы жома мякоти 

и массы семян соответственно 21,74 и 5,12 %.  
По аналогии с известным методом [16, 21, 

22, 23] предложен метод определения коэффи-

циента массопроводности, который апроби- 

рован математическим и физическим модели-

рованием.  

Методом темпа регулярного режима массо-

переноса из кинетических зависимостей концен-

трации облепихового масла в жоме определены 

коэффициенты массопроводности: при экстраги-

ровании гексаном отпрессованных пластин жома 

мякоти – αm = 1,09·10-8 м2/с и жома семян –  

αm = 5,65·10-9 м2/с.  
Математическим моделированием процесса 

экстракции растительного сырья орошением 
свежим экстрагентом (гексаном) построены  
динамические и кинетические кривые удаления 
облепихового масла из отпрессованных пластин 
из жома мякоти и семян, полученного после 
удаления масла холодного отжима. 

Результаты исследований позволят выра-
ботать технические решения, связанные  
с управлением технологическим процессом  
и прогнозированием оптимальных режимных 
параметров работы экстракционных установок. 
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