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МЕТОДЫ ПОВЫШЕНИЯ ЭФФЕКТИВНОСТИ ВЫХОДА СОКА ИЗ ЯГОД ОБЛЕПИХИ6 
 

Цель исследования – сравнительный анализ различных методов предобработки для повыше-
ния эффективности выхода сока из дикорастущих ягод облепихи. Задачи: определить выход 
компонентов из ягод облепихи – сока, косточек, масла при различных методах предобработки; 
подобрать ферментные препараты для повышения эффективности выхода облепихового сока. 
Объект исследования – плоды дикорастущей облепихи, собранные в период технологической 
зрелости на территории Томской области. Плоды дикорастущей облепихи соответствовали 
ГОСТ 33823-2-16. Для определения выхода сока ягоды облепихи подвергали отжиму в соковыжи-
малке. С целью повышения выхода сока использовали методы бланширование и ферментатив-
ную обработку. Ягоды облепихи помещали в пароконвектомат на 15 мин при температуре 
50 °С и определяли выход сока. Ферментативную обработку проводили с использованием фер-
ментных препаратов пектолитического и целлюлолитического действия. Были использованы 
ферментные препараты – пектиназа и целлюлаза. Пектиназу (полигалактуроназа) использова-
ли с активностью 35 ед/г, оптимальный показатель рН 3,7–4,3, целлюлазу – с активностью 
4000 ед/мл, оптимум рН 3,5–4,5. Установлено, что бланширование ягодного сырья повышает 
выход сока на 1,00 % по сравнению с прямым отжимом сока из ягод облепихи без предваритель-
ной предподготовки. Ферментативная обработка проводилась пектолитическими и целлюло-
литическими ферментами при температуре 40 °С и продолжительности обработки 60 мин. 
Обработка ферментами пектолитического действия обеспечила наибольший выход сока из 
ягод облепихи и составила 79,89 % при использовании фермента в концентрации 0,1 %. Приме-
нение фермента целлюлолитического действия обеспечило наибольший выход сока из ягод об-
лепихи (74,64 %) при концентрации фермента 0,15 %. 

Ключевые слова: ягоды, облепиха, выход, компоненты, сок, прямой отжим, предобработка, 
прямой отжим, бланширование, концентрация, ферментативная обработка, пектолитические 
ферменты, целлюлолитические ферменты 
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METHODS TO INCREASE THE EFFICIENCY OF JUICE YIELD FROM SEA BUCKTHORN BERRIES 
 

The purpose of the study is a comparative analysis of various pretreatment methods to improve the ef-
ficiency of juice yield from wild sea buckthorn berries. Tasks: to determine the yield of components from 
sea buckthorn berries – juice, seeds, oil with various pre-treatment methods; select enzyme preparations 
to increase the efficiency of sea buckthorn juice yield. The object of the study is the fruits of wild-growing 
sea buckthorn, harvested in the period of technological maturity in the Tomsk Region. The fruits of wild-
growing sea buckthorn corresponded to GOST 33823-2-16. To determine the juice yield, sea buckthorn 
berries were pressed in a juicer. In order to increase the yield of juice, blanching and enzymatic processing 
methods were used. Sea buckthorn berries were placed in a combi steamer for 15 min at a temperature of 
50 °C, and the juice yield was determined. Enzymatic treatment was carried out using enzyme prepara-
tions of pectolytic and cellulolytic action. Enzyme preparations were used – pectinase and cellulase. Pecti-
nase (polygalacturonase) was used with an activity of 35 U/g, optimal pH 3.7–4.3, cellulase with an activity 
of 4000 u/ml, optimum pH 3.5–4.5. It has been established that blanching of berry raw materials increases 
the juice yield by 1.00 % compared with direct extraction of juice from sea buckthorn berries without pre-
liminary pretreatment. Enzymatic treatment was carried out with pectolytic and cellulolytic enzymes at a 
temperature of 40 °C and a treatment time of 60 minutes. Treatment with enzymes of pectolytic action 
provided the highest yield of juice from sea buckthorn berries and amounted to 79.89 % when using the 
enzyme at a concentration of 0.1 %. The use of a cellulolytic enzyme ensured the highest yield of juice 
from sea buckthorn berries 74.64 % at an enzyme concentration of 0.15 %. 

Keywords: berries, sea buckthorn, yield, components, juice, direct extraction, pretreatment, blanching, 
concentration, enzymatic treatment, pectolytic enzymes, cellulolytic enzymes 
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Введение. Облепиха крушиновидная являет-

ся распространенной культурой в естественных 
условиях произрастания на Кавказе, в Цен-
тральной и Средней Азии, Сибири и на Алтае и 
содержит в своем составе уникальные биологи-
чески активные компоненты [1–3]. В мякоти 
плодов облепихи установлено 12,1–17,0 % су-
хих веществ; 1,8–8,4 % сахаров, представлен-
ных глюкозой, фруктозой и на 8–15 % – сахаро-
зой; 1,3–4,0 % органических кислот; 0,45 % ми-
неральных веществ; 0,021–0,058 % дубильных 
веществ. Клеточные мембраны содержат значи-
тельное количество белка (24–25 %), придаю-
щего соку мутность. Семена облепихи превы-
шают по содержанию белка зерновые культуры, 
а также семена подсолнечника и рапса – в 
среднем на 21–24 %. 

Из ягод облепихи варят варенье, джем, ком-
поты, получают облепиховое масло, сок, желе, 
их сушат, замораживают, готовят в сахаре, про-
тирают в пюре. Используют продукты перера-
ботки ягод облепихи в парфюмерно-косметичес-
кой промышленности (мыла, скрабы, зубные 
пасты и т. д.). 

Однако потенциальные возможности ягод 
облепихи в пищевой промышленности реализо-
ваны недостаточно эффективно. Необходим 
новый подход к технологии переработки ягодно-
го сырья, предусматривающий использование 
всех составных его частей с максимальным со-
хранением биологически активных веществ, со-
держащихся в плодах облепихи. 

В связи с этим разработка комплексного ис-
пользования ягод облепихи в производстве раз-
личных пищевых продуктов является актуаль-
ной задачей. 

Первоначальным этапом переработки ягод 
облепихи является получение сока. С целью 
повышения выхода сока из ягод, плодов, ово-
щей используют различные методы [4–8]. Од-
ним из самых эффективных на настоящий мо-
мент является обработка ферментными препа-
ратами [9, 10]. Применение ферментных препа-
ратов является лучшим стимулятором роста 
продуктивности любого процесса, условием 
улучшения качества конечного продукта и по-
вышения его выхода из единицы перерабаты-
ваемого сырья. При использовании ферментов 
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значительно увеличиваются объемы получае-
мого сока и его концентрата, достигается высо-
кая степень очистки соков, что важно при их 
концентрировании и хранении в производстве. 
Установлено, что предобработка ягод облепихи 
ферментными препаратами «Фруктоцим-Колор» 
и Laminex BG Glucanase Complex способствует 
увеличению выхода в соке токоферолов в 2,5 
раза; каротиноидов – в 3,2, флавоноидных 
соединений – в 1,4–4,5 раза. Кроме того, были 
обнаружены в соке облепихи после фермента-
тивной обработки такие вещества, как лютеин, 
криптоксантин, эпикатехин галлат, которые от-
сутствовали в соке без обработки ферментами 
[4, 5]. Таким образом, обработка ферментными 
препаратами плодово-ягодного сырья позво-
ляет увеличить выход продукта, способствует 
сохранению биологически активных веществ. 

Цель исследования – установить эффек-
тивный способ предобработки, обеспечиваю-
щий наибольший выхода сока из дикорастущих 
ягод облепихи. 

Задачи: определить выход из ягод облепи-
хи – сока, косточек, масла; установить влияние 

различных методов предобработки ягод облепи-
хи на выход компонентов ягодного сырья. 

Объекты и методы. Объектом исследования 
были плоды дикорастущей облепихи, собранные 
в период технологической зрелости на террито-
рии Томской области. Плоды дикорастущей об-
лепихи соответствовали ГОСТ 33823-2-16. Для 
определения выхода сока ягоды облепихи под-
вергали отжиму в соковыжималке. С целью по-
вышения выхода сока использовали методы 
бланширование и ферментативную обработку. 
Ягоды облепихи помещали в пароконвектомат на 
15 мин при температуре 50 °С и определяли вы-
ход сока. Ферментативную обработку проводили 
с использованием ферментных препаратов пек-
толитического и целлюлолитического действия. 
Были использованы ферментные препараты – 
пектиназа и целлюлаза. Пектиназу (полигалакту-
роназу) использовали с активностью 35 ед/г, оп-
тимальный показатель рН 3,7–4,3, целлюлазу – 
с активностью 4000 ед/мл, оптимум рН 3,5–4,5. 

Результаты и их обсуждение. Выход ком-
понентов из ягод облепихи при прямом отжиме 
и бланшировании приведен в таблице 1. 

 
Таблица 1 

Выход компонентов из ягод облепихи при различных способах обработки 
 

Компонент 
Выход, % 

Отжим Бланширование 

Сок ягод облепихи 71,20 72,21 

Ягодные выжимки 27,17 27,18 

Потери 1,63 0,62 

 
На основании полученных результатов уста-

новлено, что выход сока из ягод облепихи пря-
мым отжимом без предварительной подготовки 
составил 71,20 %; ягодных выжимок – 27,17; 
потери – 1,63 % (см. табл. 1). При обработке 
ягодного сырья методом бланширования при 
температуре 50 °С и продолжительности обра-
ботки в течение 15 мин в пароконвектомате вы-
ход сока составил 72,21 %, ягодных выжимок – 
27,18; потери – 0,62 %. В процессе нагревания 
растительного сырья белки протоплазмы коагу-
лируются и обезвоживаются, что приводит к 

увеличению клеточной проницаемости и соот-
ветственно повышению выхода ягодного сока. 

Ягоды облепихи содержат пектиновые веще-
ства, препятствующие выходу сока. Фермента-
тивная обработка проводилась пектолитически-
ми и целлюлолитическими ферментами при 
температуре 40 °С и продолжительности обра-
ботки 60 мин. Полученные результаты по выхо-
ду компонентов после ферментативной обра-
ботки ягод облепихи при различных концентра-
циях ферментных препаратов пектолитического 
и целлюлолитического действия приведены в 
таблице 2. 
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Таблица 2 
Выход компонентов из ягод облепихи при ферментативной обработке 

 

Компонент 
Выход, % 

Пектиназа Целлюлаза 
Концентрация фермента 0,05 % 

Сок ягод облепихи 77,13 71,57 
Ягодные выжимки 21,28 26,96 
Потери 1,60 1,47 

Концентрация фермента 0,1 % 
Сок ягод облепихи 79,89 73,50 
Ягодные выжимки 18,52 25,50 
Потери 1,59 1,00 

Концентрация фермента 0,15 % 
Сок ягод облепихи 79,38 74,64 
Ягодные выжимки 19,59 24,40 
Потери 1,03 0,96 

 

Обработка ферментами пектолитического дей-
ствия обеспечила наибольший выход сока из ягод 
облепихи и составила 79,89 % при использовании 
фермента в концентрации 0,1 %. Максимальный 
выход сока из ягод облепихи (74,64 %) наблюдал-
ся при применении фермента целлюлолитическо-
го действия при его концентрации 0,15 %. 

Таким образом, бланширование ягод облепи-
хи способствовало повышению выхода сока из 
ягод облепихи на 1,00 %; ферментативная обра-
ботка пектолитическими ферментами – на 8,69; 
целлюлолитическими – на 3,44 % по сравнению с 
прямым отжимом сока из ягод облепихи. 

Заключение. Определен выход компонентов 
из ягод облепихи при различных способах пре-
добработки. Установлено, что бланширование 
ягодного сырья повышает выход сока на 1,00 %, 
ферментативная обработка пектолитическими 
ферментами при использовании фермента в кон-
центрации 0,1 % – на 8,69 %, целлюлолитически-
ми при концентрации фермента 0,15 % – на 
3,44 % по сравнению с прямым отжимом сока из 
ягод облепихи. Таким образом, самым эффектив-
ным способом по повышению выхода сока из ягод 
облепихи является обработка ферментами пекто-
литического действия. 
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