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Введение

В агропромышленном комплексе России масложировая отрасль 

пищевой промышленности занимает ведущее место. Предприятия 

отрасли, перерабатывающие семена масличных культур, производят 

растительное масло и жировые продукты пищевого, технического 

и кормового назначения, в том числе и стратегического. В связи 

с этим состояние масложировой отрасли определяет развитие не 

только отечественного агропромышленного комплекса, но и целого 

ряда других отраслей промышленности.

Основной сырьевой базой для производства растительных масел 

являются масличные семена, выращиваемые в России (подсолнеч-

ник, соя, рапс, лен, горчица), ресурсы которых определяют объем 

производства растительных масел и других видов продукции.

Растительные масла — не только концентрированный источник 

энергии, они содержат ряд жизненно необходимых для человека 

нутриентов. Растительные масла употребляют непосредственно 

в пищу; их используют также: для производства маргаринов, майо-

незов и других видов жировых продуктов; в консервной, конди-

терской, хлебопекарной промышленности; в медицинских целях; 

в детском и лечебно-профилактическом питании; в производстве 

биологически активных добавок (БАД) к пище.

Вторичные продукты производства масел (жмыхи и шроты) 

используют для получения растительных белков кормового и пи-

щевого назначения, а также для комбикормов. Извлекаемые при 

гидратации масел фосфолипиды применяются для производства 

БАД, в пищевой промышленности и в медицинских целях.

Наличие значительных ресурсов масличного сырья для произ-

водства растительных масел привело к тому, что в России в послед-

ние годы увеличиваются мощности действующих масложировых 

предприятий.

В настоящее время в России функционирует более 100 крупно-

тоннажных масложировых предприятий, из которых 50 % прихо-

дится на маслодобывающие предприятия.

Одна из основных задач масложировой отрасли пищевой про-

мышленности — обеспечение высокой организации производства 

путем использования высококачественного экологически чистого 

сырья, современных технологий и оборудования. Решение этой 

задачи позволит вырабатывать продукцию, соответствующую тре-

бованиям международных и национальных стандартов, обладаю-

щую высокой физиологической и пищевой ценностью, способную 

конкурировать с зарубежными аналогами.



Выполнение поставленной задачи возможно только при нали-

чии высококвалифицированных инженерных кадров, подготовка 

которых осуществляется в высших учебных заведениях страны в со-

ответствии с Государственным образовательным стандартом.

Цель дисциплины «Технология отрасли» — подготовка специа-

листов масложировой отрасли пищевой промышленности, способ-

ных на современном научно-техническом и практическом уровне 

управлять производством.

Предшествующее изучение студентами цикла общеобразова-

тельных и общеинженерных дисциплин, а также теоретических дис-

циплин по биохимии и товароведению масличного сырья и химии 

жиров является той базой, на которую опирается изложение данной 

дисциплины.

Усвоение представленного в учебнике теоретического матери-

ала, закрепление знаний при выполнении лабораторных работ, 

участие в научных исследованиях, прохождение производственной 

практики на предприятиях, выполнение курсовых и дипломных 

проектов обеспечат необходимую подготовку специалистов для 

практической деятельности на предприятиях.

Настоящий учебник написан на основе действующей програм-

мы дисциплины «Технология отрасли» для высших учебных заведе-

ний по специальности 260401 «Технология жиров, эфирных масел 

и парфюмерно-косметических продуктов».

При подготовке учебника авторы использовали результаты на-

учных исследований, выполненных во ВНИИЖе, его Северо-Кав-

каз ском филиале, на кафедре технологии жиров, косметики и эк-

спертизы товаров Кубанского государственного технологического 

университета (КубГТУ), а также технические предложения и мате-

риалы, любезно предоставленные отечественными и зарубежными 

фирмами, поставляющими технологическое оборудование для мас-

ложировых предприятий.

Авторы выражают глубокую признательность рецензентам учеб-

ника — заслуженному деятелю науки и техники РФ, д. т. н., профес-

сору Щербакову В. Г. и директору Северо-Кавказского филиала 

ВНИИЖ, д. т. н., профессору Быковой С. Ф. — за полезные советы 

и рекомендации.

Авторы выражают благодарность к. т. н., научному сотрудни-

ку кафедры технологии жиров, косметики и экспертизы товаров

Лисовой Е. В. за помощь в оформлении материалов учебника.

Введение
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ГЛАВА 1

ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ 

МАСЛИЧНОГО СЫРЬЯ

1.1. Общие представления о масличном сырье

К масличному сырью относятся семена или плоды растений, 

а также вторичные ресурсы пищевых производств, переработка 

которых представляет экономический интерес для масложировой 

промышленности.

Семена и плоды масличного сырья по целевому назначению 

получаемой из них продукции можно условно разделить на следу-

ющие группы:

• чисто масличное сырье, основным и наиболее ценным продук-

том переработки которого является растительное масло (под-

солнечник, рапс, рыжик, сурепица и т. д.);

• белково-масличное сырье, которое перерабатывается, в первую 

очередь, для получения белковых продуктов пищевого и кормо-

вого назначения (соя, арахис и т. д.);

• пряно-масличное сырье, из которого после извлечения масла 

получают пряности (горчица);

• прядильно-масличное сырье, которое получают из семян рас-

тений, выращиваемых для изготовления ценного волокна (лен, 

хлопчатник и т. д.);

• эфирно-масличное сырье, из которого жирное масло получают 

после извлечения более ценного эфирного масла (кориандр).

Отдельную группу масличного сырья представляют собой вто-

ричные ресурсы пищевых производств, из которых получают рас-

тительное масло в основном диетического, фармацевтического 

или косметического назначения (кукурузные и пшеничные заро-

дыши, виноградные семена, фруктовые косточки и т. д.).
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