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Плоды облепихи — основной биоресурс 

для производства облепихового масла, ле-
карственных и косметических препаратов, 
витаминов, консервирования, создания про-
дуктов детского и диетического питания, 
употребления в свежем виде. В условиях 
рыночной экономики, в зависимости от ка-
чества плодов, специализируется перераба-
тывающая промышленность, создаются 
фермерские и индивидуальные хозяйства 
для производства ценной продукции из пло-
дов облепихи. 

Из биохимических показателей плодов 
облепихи особую ценность представляет 
содержание масла. Это связано с тем, что 
облепиховое масло обладает антиоксидант-
ными свойствами, положительно влияет на 
белковый обмен, усиливает детоксикацио-
ную функцию печени, стабилизирует со-
стояние клеточных и субклеточных биологи-
ческих мембран и оказывает защитное дей-
ствие при их повреждениях, препятствует 
снижению РНК и ДНК в печени. Масло об-
лепихи используется при лечении ожогов, 
проявляя антибактериальные свойства [1]. 

На территории Тывы расположены самые 
крупные в Сибири естественные фитоцено-
зы облепихи, содержание масла в плодах 
которой практически не исследовалось. В 
задачу наших исследований входило опре-
деление масличности плодов облепихи есте-
ственных фитоценозов, которые составляли 
95,1% общей площади облепихи в респуб-
лике в 2002-2008 гг.  

 
Методика исследований 

Объектом исследований были плоды об-
лепихи крушевидной (Hippophae 

rhamnoides L.) в естественных и искусствен-
ных фитоценозах Республики Тыва. Содер-
жание масла в плодах облепихи определяли 
по методикам Научно-исследовательского 
института садоводства Сибири им. М.А. Ли-
савенко [2]. 

 
Результаты исследований и их обсуждение 

Исследования показали, что кусты с мел-
кими (менее 6 мм) ягодами в фитоценозах 
Тывы составляли 60%, а с крупными (8 мм и 
более) — 30% от общего состава растений. 
Исходя из этого мы исследовали содержа-
ние масла в плодах разной крупности  
(табл. 1).  

Полученные результаты свидетельствуют 
о высоком содержании масла в плодах об-
лепихи, произрастающей в естественных 
фитоценозах Хемчикской котловины Рес-
публики Тывы: относительно мелкие плоды 
круглой формы содержали от 5,33 до 
6,60% масла в расчёте на сухую массу и 
30,73-36,19% — в расчёте на сырую массу, 
соответственно, крупные удлинённой фор-
мы плоды — 4,50-4,87 и 29,06-31,89%. 
Сравнивая полученные результаты о со-
держании масла в плодах сибирских сортов 
различного происхождения, следует отме-
тить их соизмеримость: содержание масла 
в относительно мелких плодах облепихи ес-
тественных фитоценозов Тывы примерно 
такое же (6,11% против 6,02%), как в сор-
тах бурятского происхождения, соответст-
венно, в более удлинённых, относительно 
крупных плодах естественных фитоценозов 
сходно (4,68% против 4,4%) с плодами сор-
тов новосибирского происхождения. Со-
держание масла в сортах алтайского проис-
хождения занимает промежуточное поло-
жение и приближается к круглой форме 
относительно мелких плодов облепихи из 
Хемчикской котловины Республики Тыва.  
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Таблица 1 
Содержание масла в плодах облепихи естественных фитоценозов  

Хемчикской котловины Тывы 
 

Характеристика плодов и образцов 
Содержание масла по повторениям, % 

на сырую массу на сухую массу 
I II среднее I II среднее

Круглая форма, относительно мелкие: 
образец 1 6,41 6,29 6,35 36,19 35,55 35,87 

 3 5,45 5,33 5,39 31,43 30,73 31,08 
 4 6,56 6,60 6,58 31,63 31,82 31,73 

Среднее 6,14 6,07 6,11 33,01 32,7 32,9 
Удлинённая форма, относительно круп-
ные: образец 2 4,87 4,84 4,86 31,89 31,70 31,80 

 5 4,51 4,50 4,51 29,16 29,06 29,11 
Среднее 4,69 4,67 4,68 30,53 30,38 30,46 
Среднее по образцам 1-5  
HCP05 

5,53 5,50 5,54 
0,08 

32,67 34,55 32,62 
2,82 

Сорта разного* происхождения: 
 алтайские

  
5,07 

   

новосибирские   4,40    
бурятские   6,02    

* Золотарёва А.М., Белых А.М., Чиркина Т.Ф., Кузьмина А.А., 2004 [3]. 
Таблица 2  

Динамика накопления масла в плодах по фазам развития 
и разным условиям произрастания облепихи 

 

Фаза развития и условия  
произрастания облепихи 

Содержание масла, % 
искусственный фитоценоз 
Чеди-Хольского района 

естественный фитоценоз 
Улуг-Хемского района 

Начало роста плодов: 
регулярный полив или затопление 3,87 4,45 
без полива и затопления 4,04 4,00 
Среднее 3,95 4,22 
HCP05 0,01 0,05 
Фаза созревания плодов: 
регулярный полив или затопление 5,20 5,49 
без полива и затопления 5,22 5,49 
Среднее 5,21 5,49 
HCP05 0,01 0 

 
Существенность различий в содержании 

масла в плодах различной формы и величи-
ны статистически доказана с вероятностью 
95%.  

Исследования динамики накопления масла 
в плодах по фазам развития облепихи про-
ведены в искусственных фитоценозах Чеди-
Хольского района и естественных фитоце-
нозах Улуг-Хемского района (табл. 2). 

В обоих фитоценозах по мере перехода 
от фазы роста плодов к фазе их созревания 
содержание масла в плодах возрастало: в 
искусственном фитоценозе Чеди-Хольского 
района на 31,9%, а в естественном фитоце-
нозе Улуг-Хемского района — на 30,1%. 
При этом полив в искусственном фитоцено-
зе и затопление облепихи в естественном 
не оказывали существенного влияния на со-
держание масла в плодах. Однако оно не-
сколько различалось по фитоценозам: в 
обе фазы развития облепихи — содержание 
масла было выше в плодах естественного 

фитоценоза. При высокой точности анализа 
эти различия оказались существенными. 
Однако в искусственном фитоценозе благо-
даря подбору высокомасличных сортов 
можно получать высокую урожайность 
плодов облепихи с содержанием масла 7% 
и более [2, 3]. 

 
Выводы 

1. В плодах облепихи естественных и ис-
кусственных фитоценозов выявлено высокое 
содержание масла, близкое или превы-
шающее аналогичный показатель современ-
ных сибирских сортов. 

2. Максимальное содержание масла 
(6,07-6,14%) выявлено в мелких плодах ес-
тественных фитоценозов Хемчикской котло-
вины. 

3. В фазу созревания плодов содержание 
масла возрастает на 30,1-31,9% по сравне-
нию с фазой роста плодов как в естествен-
ных, так и в искусственных фитоценозах.  
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Введение 

Изготовлять мороженое люди научились 
еще в глубокой древности. Итальянский пу-
тешественник Марко Поло (1255-1323 гг.) 
привез из Китая рецепт его приготовлении. 
В то время его производство держалось в 
строжайшей тайне. 

Мороженое является одним из самых 
любимых и популярных в нашей стране 
продуктов. Это объясняется не только его 
приятными вкусовыми свойствами, но также 
высокой пищевой и биологической ценно-
стью. Мороженое получают путём взбива-
ния и замораживания молочных или фрук-
тово-ягодных смесей с сахаром, стабилиза-
тором, а для некоторых видов также с вку-
совыми и ароматическими наполнителями. 

К настоящему времени в нашей стране 
достигнуты большие успехи в технологии 
производства мороженого. Значительно 
расширился перечень пищевого сырья, ис-
пользуемого в качестве компонентов этого 
продукта [1]. Существенно увеличился и 
ассортимент мороженого [2]. Обязательной 
составной частью данного продукта является 
сахар, в настоящие время с целью эконо-
мии сахара-песка используют различные 
сахаристые продукты, которые имеют раз-
личную сладость [3]. 

 
Методика исследований 

Объектом исследований было мороже-
ное пломбир. Мороженое вырабатывали в 
условиях ООО «Алтайхолод». 

В состав рецептур первой партии входил 
сахар-песок, во второй рецептуре часть са-
хара заменили на инвертный сироп. Незави-
симо от ингредиентов смесь имела одина-
ковый химический состав, и продукт выра-
батывался в соответствии с ГОСТ Р 52175-
2003 «Мороженое молочное, сливочное и 
пломбир», «Технические условия» и в соот-
ветствии с СанПин 2.3.4.551-96 «Производ-
ство молока и молочных продуктов». Каче-
ственные показатели сырья и готового про-
дукта определяли в лаборатории предпри-
ятия по методикам, предусмотренным 
ГОСТом 26809-86 «Молоко и молочные 
продукты. Правила приемки, методы отбо-
ра и подготовки проб к анализу». 

При исследовании качества готового про-
дукта были использованы общепринятые и 
классические методики. 

 
Результаты исследований 

Инвертный сироп — это смесь равных ко-
личеств глюкозы и фруктозы. Его сладость 
по сравнению с сахарозой составляет 120%, 
он лучше растворяется в воде и обладает 
антикристаллизационными свойствами. Дан-
ный сахаристый продукт получают путем 
гидролиза сахара в водной среде при нагре-
вании в присутствии катализатора. В качест-
ве катализатора используют молочную или 
соляную кислоту. 

Технологический процесс производства 
мороженого проводится по единой техноло-
гической схеме, включая одинаковые опера-
ции: приемка сырья, подготовка сырья, со-
ставление рецептуры, пастеризация, гомоге-
низация, охлаждение, созревание, фризеро-
вание, фасовка и замораживание. Различия в 
технологии состоят только во внесении саха-
ристых веществ и их подготовки. 




