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Особенности технологии производства подсолнечного масла

Зимняков В.М.

Аннотация. В статье отмечено значение растительного масла. Особую популярность 
потребления среди растительных масел имеет подсолнечное масло. Раскрыты 
особенности технологии производства подсолнечного масла. Выявлены показатели, 
от которых зависит качество сырья для производства подсолнечного масла. Отмечены 
факторы, влияющие на выбор технологии производства подсолнечного масла. 
Представлены новые технологии, которые используются в производстве подсолнечного 
масла. Дан анализ выбора технологии производства подсолнечного масла. Перечислены 
условия хранения подсолнечного масла.
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Введение

Растительные масла – наиболее распростра-
ненный вид жиров, широко используемый в пита-
нии. Благодаря своему составу растительные мас-
ла физиологически весьма активны, а их пищевая 
ценность определяется содержанием в них жирных 
полиненасыщенных кислот, необходимых нашему 
организму для построения клеток. Подсолнечное 
масло – один из лучших видов растительного жира. 
Масло подсолнечное рафинированное дезодориро-
ванное – натуральное подсолнечное масло, изго-
товленное при помощи современной многоступен-
чатой технологии и очищенное от всех примесей. 
Стимулирует процессы обмена веществ в организ-
ме, обеспечивает правильный рост клеток и здоро-
вое состояние кожи [4]. 

Масла и жиры растительного происхождения 

необходимы человеку как пластический и энерге-
тический материал и являются незаменимыми эле-
ментами его питания. Они поставляют в организм 
человека необходимые для него вещества, такие как 
фосфолипиды, непредельные жирные кислоты,

жирорастворимые витамины и др. Масла и 
жиры определяют биологическую эффективность 
организма [3]. 

Подсолнечное масло – традиционный для оте-
чественного рынка продукт. Особую популярность 
потребления растительного масла в настоящее вре-
мя придает тенденция отказа от жиров животного 
происхождения, снижение уровня холестерина и 
пропаганда здорового образа жизни [5]. 

Подсолнечное масло – одно из важнейших 
растительных масел, получивших большое народ-
нохозяйственное значение. Оно используется как 
непосредственно в пищу, так и для производства 
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маргарина, кулинарных жиров, в мыловарении и 
лакокрасочной промышленности [6]. 

Объекты и методы исследования

Объектом исследований являлась научно-тех-
ническая и патентная информация относительно 
технологии производства подсолнечного масла.

В работе применялся аналитический метод ис-
следований, основанный на системном подходе к 
рассматриваемой проблеме.

Результаты и их обсуждение

Качество подсолнечного масла зависит от ка-
чества сырья (семечек подсолнечника), соблюдения 
технологии производства и условий хранения. Так-
же на качество влияют контроль качества и соблюде-
ние стандартов. Растительные масла, выпускаемые 
в реализацию, по качеству должны соответствовать 
требованиям ТР ТС 024/2011 «Технический регла-
мент на масложировую продукцию», техническому 
регламенту Таможенного союза «О безопасности 
пищевой продукции» 021/2011, а также требовани-
ям ГОСТ 1129-2013 «Масло подсолнечное. Техни-
ческие условия» [2]. Сырье для подсолнечного мас-
ла оценивается масличностью семян, влажностью 
семян и степенью очистки семян (рис. 1). 

Масличность семян – чем выше масличность, 
тем больше выход масла. На масличность влияют 
внешние условия в период налива семян, напри-
мер, запасы почвенной влаги. При незначительных 
запасах влаги в почве масличность снижается, при 
хороших – повышается. Масличность зависит от 
сорта подсолнечника и от того, насколько тёплое и 
солнечное лето.

Влажность семян – оптимальный процент – 

6%, слишком влажные семена хранятся плохо и тя-
желее.

Очистка семян – содержание мусора не долж-
но превышать 1%, а битого зерна – 3%. Перед пе-
реработкой семена очищают, сушат, обрушивают 
(разрушают кожуру) и отделяют её от ядра. 

Проведенные исследования показали, что вы-
ход масла зависел от его способа очистки. Приме-
нение фильтрации масла способствовало увели-
чению его выхода на 5,4%. Побочным продуктом 
производства масла являлся жмых и диффузионный 
осадок. Выход диффузионного осадка в варианте с 
применением фильтрации был на 3,5% меньше, чем 
в варианте, где масло отстаивалось после прессо-
вания. Следует отметить, что и диффуз был более 
густой во втором варианте. Выход жмыха по вари-
антам исследований практически не менялся [7]. 

Рассмотрим факторы, влияющие на производ-
ство подсолнечного масла в России (рис.2):

Ценовые тенденции. На рынке масличных 
культур наблюдается волатильность цен. В начале 
2025 года внутренние цены на подсолнечник снизи-
лись по сравнению с пиком предыдущих лет.

Объёмы производства, посевные площади 
и урожайность. Основной прирост производства 
обеспечивается за счёт расширения площадей. В 
перспективе важным резервом производства стано-
вится рост урожайности через селекцию и агротех-
нологии.

Объёмы переработки и новые мощности. В 
различных регионах России активно запускаются 
новые мощности по переработке, меняется логи-
стика экспортных поставок, растёт значение реги-
ональной специализации.

Качество семян. На производство подсолнеч-
ного масла влияют масличность, влажность и срок 

Рис.1. Сырье для подсолнечного масла

Рис. 2. Факторы, влияющие на производство подсолнечного масла
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созревания семян. Чем выше масличность семян, 
тем больше выход масла. 

Сезонность. Пик производства приходится на 
октябрь – декабрь, поскольку именно в эти периоды 
наблюдается наибольшее количество запасов сы-
рья. В сезоне 2024/25 выпуск подсолнечного масла 
снизился на фоне падения экспорта: из-за сокраще-
ния рентабельности его производство стало мало-
интересным для маслозаводов.

В последнее время в производстве подсолнеч-
ного масла используются новые технологии (рис. 
3):

Холодная энзимная гидратация. Технология 
подразумевает обработку масла энзимами (фермен-
тами) с последующим охлаждением и отделением 
лизофосфатидов и восков от холодного масла на 
высокоскоростном сепараторе. Такой подход к ра-
финации оказался наиболее экономичным по срав-
нению с классическими химическими и физически-
ми процессами. 

Спиртовая экстракция. Технология позволяет 
получать высококачественный продукт из семян 

любых масличных культур и отходов производства 
(подсолнечной лузги, жмыха и шротов, фосфатид-
ных концентратов). Процесс переработки происхо-
дит в пять раз быстрее обычных. 

Создание высокостеаринового подсолнечного 
масла. Продукт призван составить конкуренцию 
пальмовому маслу и может использоваться для 
производства кондитерских изделий и косметики. 
Содержание стеариновой кислоты в гибриде дости-
гает 13%, что позволяет ему затвердевать в течение 
24 часов при температуре +5°С. или иметь полут-
вердую консистенцию при температуре +10 °С.

Выбор технологии производства подсолнечно-
го масла зависит от ряда факторов (рис. 4):

Объемы производства. Для крупномасштабной 
добычи масла нужна технология с совершенной 
технологией, сложной компоновкой оборудования, 
высокой степенью автоматизации и полной утили-
зацией побочных продуктов. Для мелкомасштабной 
добычи выбирают процесс, который экономит ин-
вестиции, легко заменяет сырьё, имеет гибкое про-
изводство и прост в освоении.

Сорта. Если необходимо часто менять сорта 
масличных растений, выбирают процесс, подходя-
щий для производства различных масличных рас-
тений. Если имеется единственный сорт масла, вы-
бирают простой производственный процесс, чтобы 
упростить процесс и сэкономить инвестиции в обо-
рудование.

Требования к качеству продуктов. Например, 
для производства пищевого масла и пищевой муки 
необходимо обеспечить соответствие производ-
ственного процесса и условий гигиеническим по-
казателям пищевых продуктов.

Переработка отходов. При выборе производ-
ственного процесса учитывают образование отхо-
дов и их воздействие на окружающую среду.

Надёжность технологического оборудования. 
От этого фактора значительно зависит выбор техно-
логии. Также важны уровень производительности 
труда, энергоснабжение, выбор площадки и другие 
факторы.

При производстве подсолнечного масла его ка-
чество зависит от многих технологических опера-
ций, одними из которых являются способ отжима и 
очистка (рис. 5). 

Способ отжима – существует два способа: 
«горячий» и «холодный». При «горячем» перед 
отжимом мятку прогревают при 100–110°С, затем 
отжимают в шнековых прессах. При «холодном» – 

Рис. 3. Новые технологии в производстве подсолнечного масла

Рис. 4. Факторы, влияющие на выбор технологии 
производства подсолнечного масла

Рис. 5. Зависимость качества подсолнечного масла от 
некоторых технологических операций
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Рис. 6. Условия хранения подсолнечного масла

подсолнечное масло получают из мятки без прогре-
ва, что сохраняет в нём большую часть полезных 
веществ.

Рафинация – многоступенчатая очистка масла 
от органических примесей. Например, гидратация 
(очистка горячей водой) удаляет фосфолипиды, из-
за которых у масла со временем появляется осадок. 
Удаление примесей – в состав примесей могут вхо-
дить взвеси твёрдых частиц, фосфатиды, углеводы, 
белки, азотистые соединения, свободные жирные 
кислоты, пигменты, которые ухудшают потреби-
тельские характеристики масла и снижают срок его 
хранения.

Качество подсолнечного масла зависит в зна-
чительной степени от условий хранения (рис.6).

Воздействие света – прямые солнечные лучи 
разрушают жирные кислоты, приводя к ухудшению 
качества. Масло следует хранить в тёмном месте, 
защищённом от прямого солнечного света. 

Температурный режим – оптимальная темпе-
ратура – от +5 до +20°С, масло не должно подвер-
гаться резким перепадам температуры. Хранение 
при слишком низкой температуре (например, в хо-
лодильнике) может привести к загустению масла и 
образованию осадка, что не отражается на его каче-
стве, но может ухудшить внешний вид и текстуру

Воздействие кислорода – для минимизации 
контакта масла с воздухом следует плотно закры-
вать крышку бутылки после использования.

Подсолнечное масло является премиальным 
маслом, благодаря своему цвету, составу и качеству, 
помимо этого оно имеет большое количество нена-
сыщенных жирных кислот, низкое содержание ли-
ноленовой кислоты и мягкий вкус. Именно поэтому 
масло составляет около 80 % от стоимости всего 
урожая подсолнечника [1]. 

Выводы

Растительные масла, выпускаемые в реализа-
цию, по качеству должны соответствовать требо-
ваниям ТР ТС 024/2011 «Технический регламент 
на масложировую продукцию», техническому ре-
гламенту Таможенного союза «О безопасности пи-
щевой продукции» 021/2011, а также требованиям 
ГОСТ 1129-2013 «Масло подсолнечное. Техниче-
ские условия». На современном рынке раститель-
ного подсолнечного масла существует конкурен-
ция, так как представлен большой ассортимент 
данной продукции. Подсолнечное масло – одно из 
важнейших растительных масел, получивших боль-
шое народнохозяйственное значение. В последнее 
время в производстве подсолнечного масла исполь-
зуются новые технологии. Качество подсолнечного 
масла зависит от качества сырья (семечек подсол-
нечника), соблюдения технологии производства и 
условий хранения.
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