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Мировые тенденции по совершенствованию технологий масло-
добывания направлены на увеличение выхода масла и повышение его
качества. Сложность переработки маслосодержащего сырья заключа-
ется в подготовке его к извлечению масла, суть которой в создании
широкоразвитой пористой структуры, обеспечивающей максимальное
извлечение масла.

Цель данной работы заключалась в интенсификации процесса из-
влечения масла из семян горчицы сарептской.

Одним из перспективных способов подготовки семян к извлече-
нию масла является СВЧ-обработка семян перед прессованием. СВЧ-
нагрев оказывает воздействие на клеточную структуру материала. Ис-
следования [1, 2] показали, что при высокочастотном нагреве подсол-
нечной мезги и соевого лепестка происходит образование водяного
пара высокого давления, что приводит к возникновению пористой
микроструктуры материала, благотворно сказывающейся на выходе
масла, извлекаемого прессовым способом.

При переработке семян горчицы сарептской необходимо учиты-
вать, что под воздействием влаги и высоких температур происходит
гидролиз тиоглюкозида синигрина и необратимо инактивируется фер-
мент мирозиназа, наличием которых обусловлено применение горчич-
ного порошка в пищевых и медицинских целях.

С целью получения пищевого горчичного масла исследования
проводили на экспериментальных образцах семян безэруковой горчи-
цы сарептской, сорт № 6(9), с масличностью 33,6% и влажностью
5,7%.

В работе применяли однократное прессование на лабораторном
прессе ПРОМ-1 при температуре семенной массы 40 °С и 60 °С. Прес-
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сование проводили как из целых семян, так и из измельченных. Про-
грев семенной массы осуществляли термостатированием в сушильном
шкафу и СВЧ-облучением в камере СВЧ-печи.

Установлено, что при прессовании целых семян с подогревом до
40-60 ºС выход масла увеличивается на 7,6%, с применением СВЧ-
обработки – на 23,1%. Увеличение выхода масла с повышением тем-
пературы проведения процесса объясняется снижением вязкости масла
и, как следствие, повышением его текучести. Интенсификация процес-
са извлечения масла с применением СВЧ-обработки объясняется воз-
действием избыточного давления влаго-воздушной смеси на капил-
лярно-пористую структуру материала.

При прессовании измельченных семян с подогревом до 40-60 ºС
наблюдается существенное снижение выхода масла (на 21,2%). При
подогреве снижается вязкость масла, вследствие этого масло перерас-
пределяется по мелким порам и капиллярам, что и затрудняет его из-
влечение. С использованием СВЧ-обработки измельченных семян зна-
чительного увеличения выхода масла не наблюдается (на 5,7%). Труд-
ности извлечения масла при подогреве описаны выше. Более высокий
выход масла по сравнению с подогревом до 40-60 ºС объясняется со-
зданием высокого давления паровоздушной смеси за короткий проме-
жуток времени (1,5 мин.).

В полученном горчичном масле определили показатели окисли-
тельной порчи, массовую долю фосфолипидов, каратиноидов и хлоро-
филлов, цветное число. Значение показателя кислотного числа горчич-
ного масла, полученного с применением СВЧ-нагрева до 60 °С, соста-
вило 1,78 мг КОН/г (без измельчения) и 1,83 мг КОН/г (из измельчен-
ных семян), что не соответствует требованиям, предъявляемым к не-
рафинированному горчичному маслу и не пригодно для употребления
в пищу без предварительной рафинации. Необходимо отметить, что
масло, полученное данным способом, отличается наиболее высокими
показателями перекисного числа и содержания сопутствующих ве-
ществ (массовая доля каратиноидов и хлорофиллов, цветное число,
массовая доля фосфорсодержащих веществ), что влияет на товарный
вид масла.

На основании полученных результатов можно предложить сле-
дующие рекомендации по извлечению горчичного масла:

– при традиционном нагреве прессование следует вести при тем-
пературе 40-60 ºС, что позволяет повысить выход масла, при этом по-
казатели извлекаемого масла соответствуют требованиям ТНПА на
нерафинированное горчичное масло;
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– СВЧ-подогрев семян перед прессованием следует вести до тем-
пературы не выше 40 ºС.
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В настоящее время эффективным способом дезинфекции наруж-
ных поверхностей технологического оборудования, а также поверхно-
стей и воздуха производственных помещений является метод дезин-
фекции растворами дезинфицирующих средств высокодисперсными
аэрозолями. Для предприятий агропромышленного комплекса РУП
«Институт мясо-молочной промышленности» были разработаны науч-
но обоснованные методы проведения данной технологии дезинфекции
с применением эффективных как отечественных, так и зарубежных
дезинфицирующих средств. А для перевода дезинфицирующих препа-
ратов в состояние аэрозоля с мелко- и высокодисперсными частицами
отделом санитарной обработки оборудования и помещений РУП «Ин-
ститут мясо-молочной промышленности» по заданию АН 07-71 «Раз-
работать и внедрить генератор «холодного тумана» и технологию
применения высокодисперсных аэрозолей для проведения санитарной
обработки на предприятиях пищевой промышленности» Государ-
ственной программы импортозамещения был разработан генератор
аэрозолей «холодного тумана» Я23-ГТА.

Цель исследований − создание и освоение в производстве отече-
ственного генератора аэрозолей и применение технологии дезинфек-
ции высокодисперсными аэрозолями на предприятиях пищевой про-
мышленности.

Для определения характеристик генератора аэрозолей «холодного
тумана» Я23-ГТА и проверки эффективности обеззараживания его
испытания проводили с набором тест-поверхностей, которые исполь-
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