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ЭКСТРАКТОВЫЕ МАСЛА И СО2 – ЭКСТРАКТЫ 

 

В нашей стране успешно выполняется задача увеличения 

производства пищевых продуктов, расширения aссортимента и повышения 

их качества. Улучшение вкуса и аромата пищи является одним из важных 

направлений работы специалистов пищевой промышленности.  

В качестве пищевых ароматизаторов с успехом применяются 

экстракты, получаемые из пряно-ароматического растительного сырья. По 

вкусу и аромату качество большинства экстракционных масел оценивается 

выше качества эфирных масел паровой перегонки. Это объясняется тем, что 

в состав экстракционных масел входят природные фиксаторы, вкусовые и 

многие другие вещества, которые не встречаются в маслах паровой 

перегонки или содержатся в незначительных количествах. Применение их в 

промышленности позволяет получать пищевые продукты более высокого 

качества. Состав экстрактов в значительной мере зависит от применяемого 

растворителя. Например, при использовании гидрофобных растворителей 

(дихлорэтан, четыреххлористый углерод, гексан и др.) из пряно-

ароматического сырья не извлекаются крахмал, сахара, смолы и камеди. 

Экстракция c использованием спирта и ацетона позволяет получать 

продукты, сравнительно хорошо растворимые в воде, но содержащие 

значительное количество, красящих веществ, что не всегда желательно. 

Например, ацетоновый экстракт семян хлопчатника содержит госсипол. 

Экстрактивная способность и селективные свойства некоторых 

экстрагентом приведены в литературах [1-4].  

Приведенные данные наглядно иллюстрируют влияние природы 

экстрагента на полноту экстракции и содержание основного компонента в 

экстракте. Некоторые из экстрагентов применяются в промышленном 

производстве экстрактов в нашей стране и за рубежом. 

Оформилась целая отрасль промышленности, занятая производством 

экстрактов пряностей. Широко известная фирма «Dragoco» имеет филиалы 

в девяти странах мира и выпускает, в частности, экстракты имбиря, 

гвоздики, кардамона, корицы, а также олеорезины и концентраты для 

ароматизации рыбных консервов, маринадов, соусов, майонезов и т. д.  

Большой популярностью у потребителей пользуются концентраты 

ароматических веществ чеснока, сельдерея, сырого и жареного лука, 

ароматы копченостей, жареного мяса. На предприятиях этой фирмы 

применяются в основном органические растворители: спирты, эфиры, 

кетоны [4].  

Другая западногерманская фирма «Нааrmаn und Reumer» также 

выпускает ароматизаторы на основе натурального сырья и синтетических 
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душистых веществ. Фирма «Nааrdеn» (Нидерланды) производит экстракты 

из растительного сырья и занимается исследованиями состава, способов 

извлечения, а также синтезом химических аналогов основных компонентов.  

Французская фирма «Lotier-Fis» выпускает концентрированные 

экстракты, так называемые суперпряности, нескольких видов: растворимые 

в спирте, маслах, на сухих носителях.  

Высококачественные экстракты из цветочного растительного сырья 

получают, используя в качестве растворителей фторхлорпроизводные 

углеводородов. Фирмы США и ФРГ начали осваивать жидкую двуокись 

углерода в качестве одного из растворителей для извлечения пряновкусовых 

веществ из растительного сырья. 

Применяемые в промышленности способы и установки для получения 

экстрактов из растительного сырья чрезвычайно разнообразны. Они 

различаются периодичностью работы, природой используемого 

растворителя, направлением движения сырья и растворителя, произ-

водительностью и т. д. Существуют различные мнения о достоинствах и 

недостатках способов экстрагирования, схем и конструктивных 

особенностей установок, которые высказаны в работах ряда авторов, Тем не 

менее большинство авторов отдает предпочтение противоточному 

экстрактору непрерывного действия, принцип работы которого показан на 

рис. 1.  

В результате экзогенные биологические свойства, присущие пряно-

ароматическому сырью, в значительной мере теряются, что приводит к 

ухудшению качества продукта. Этого можно избежать только в случае 

применения вакуум-дистилляции и специального оборудования — 

роторных пленочных испарителей и т. д. Большинство из применяемых 

растворителей пожаро- и взрывоопасны. Некоторые из них являются 

токсичными, и поскольку следы растворителя, как правило, остаются в 

экстракте, использование их для пищевых целей недопустимо.  

 
Рисунок 1 –Схема непрерывного противоточного экстрагирования и 

распределения концентраций внутри сырья и в экстрагенте 

Для извлечения ценных компонентов из пряно-ароматического сырья 

наиболее целесообразно применение сжиженных и сжатых газов, а также 
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жидкостей, перегретых относительно параметров окружающей среды. 

Технология и аппаратурное оформление установок для экстракции 

растительного сырья с использованием сжиженных газов привлекают все 

большее внимание работников промышленности и исследователей. Из 

сжиженных газов, широко используемых в практике (аммиак, бутан, жидкая 

двуокись углерода, пропан, хладоны), и смеси сжиженных газов 

наибольшее распространение в: пищевой промышленности как 

растворитель получила жидкая двуокись углерода [8-11]. 

В виде жидкости  двуокись углерода может быть при давлении от 73,8 

102 (критическое давление) до 5,18 102 кПа (тройная точка) и 

соответствующих температурах от +31,05 до — 56,60 С.  

При использовании этого растворителя достигается более полное 

извлечение эфирных масел и других ароматических и вкусовых веществ, 

устраняется большинство недостатков, присущих экстракции 

органическими растворителями и паровой перегонкой 

Недостатком этого растворителя является сравнительно высокая 

упругость насыщенных паров, что требует применения специальной 

аппаратуры. Относительная сложность аппаратурного оформления 

процесса экстракции сжиженными газами до недавнего времени 

сдерживала ее широкое промышленное использование. Однако 

современные успехи металлургии, машиностроения и химии позволили 

осуществить этот процесс в промышленных условиях.  
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