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В последние годы сок облепихи (Hippophae rhamnoides L.) стал коммерчески востребованным продуктом благодаря своим 

питательным и терапевтическим преимуществам. Сок, полученный из свежих ягод растения, обладает высоким количе-

ством витамина С и каротиноидов, а также богат другими биоактивными питательными компонентами, такими как ами-

нокислоты, летучие соединения, фенольные вещества и антиоксиданты. В статье приведены основные сведения о промыш-

ленной переработке облепихи с получением облепихового сока разных видов. Обзор литературы показал, что из плодов обле-

пихи, в зависимости от технологии, можно получить соки следующих видов: свежеотжатый, прямого отжима, концентри-

рованный, восстановленный, диффузионный, сок с мякотью и купажированный сок. Приводится описание различных способов 

его получения. На основании приведенных результатов аналитического исследования была разработана классификация схем 

получения облепихового сока разных видов, которая позволит организовать производство всех видов облепихового сока на 

одном предприятии. Приведенная схема будет способствовать широкому внедрению разработанных технологий на предпри-

ятиях агропромышленного комплекса и созданию производств с высокой эффективностью. 

 

Ключевые слова: облепиха; лекарственные растения; витамины; экстракция; облепиховый сок. 
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In recent years, sea buckthorn (Hippophae rhamnoides L.) juice has become a commercially sought-after product due to its nutri-

tional and therapeutic benefits. The juice derived from fresh berries of the plant has high amounts of vitamin C and carotenoids and is 

also rich in other bioactive nutritional components such as amino acids, volatile compounds, phenolic substances and antioxidants. The 

article provides basic information on the industrial processing of sea buckthorn with the production of different types of sea buckthorn 

juice. A review of the literature show that from sea buckthorn fruits, depending on the technology, it is possible to obtain juices of the 

following types: fresh-pressed, direct-pressed, concentrated, reduced, diffused, juice with pulp and blended juice. A description of vari-

ous methods of its production is given. A classification of schemes for obtaining sea buckthorn juice of different kinds has been devel-

oped on the basis of the above results of the analytical study, which will make it possible to organize the production of all kinds of sea 

buckthorn juice at the same enterprise. The given scheme will contribute to the wide implementation of the developed technologies at the 

enterprises of agroindustrial complex and to the creation of productions with high efficiency. 

 

Keywords: sea buckthorn; medicinal plants; vitamins; extraction; sea buckthorn juice. 

 

Введение. В настоящее возрос интерес к такому ку-

старнику, как облепиха крушиновидная Hippophae 

rhamnoides L., из-за наличия в ней большого количества 

ценных веществ. Многие ученые со всего мира прояв-

ляют большой интерес к основательному изучению ме-

тодик их выделения. Наблюдается чрезвычайно быст-

рый рост производства и развития технологии перера-

ботки облепихи во многих странах, например, в Герма-

нии, КНР и других странах Азии. 

Высокое содержание витаминов и фенольных соеди-

нений в облепихе привело к росту потребления их рас-

тительных экстрактов, богатых антиоксидантами, в ка-

честве пищевых добавок. Были проведены исследования 

по определению количества ценных компонентов в со-
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ставе ягод облепихи. В результате было выявлено, что 

липиды облепихи имеют наилучшее соотношение оме-

га-3 и омега-6 жирных кислот, а важными сахарами яв-

ляются глюкоза и фруктоза, что дает плодам облепихи 

крушиновой неоспоримое преимущество. 

Рядом исследователей, такими как Ю.А. Кошелев, 

Л.Д. Агеева и Н.Л. Наумова [1; 2], было обнаружено в 

плодах облепихи множество органических соединений, 

обладающих биологической активностью, среди них 

витамины, каротиноиды, флавоноиды, протеины, анти-

оксиданты, жирные кислоты и фитостеролы. 

Ягоды облепихи обладают уникальным ароматом, а 

их вкус воспринимается как кислый и вяжущий из-за 

высокого содержания яблочной кислоты. Облепиховые 

компоненты, как утверждается, полезны для здоровья 

человека в основном из-за их высокой антиоксидант-

ной активности. 

Плоды облепихи подвержены физическому повре-

ждению и грибковому нападению, поэтому имеют весь-

ма короткий срок хранения. Также у них заметно ухуд-

шается вкус во время транспортировки и хранения [3].  

Для сохранения полезных веществ плодов необхо-

димы технологии переработки облепихи, которые будут 

направлены на контроль эндогенных ферментов, повы-

шение ее микробиологической стабильности и удержа-

ние антиоксидантных соединений. Таким образом обес-

печивается более широкая доступность, даже на отда-

ленных рынках, благодаря продлению срока хранения. 

Промышленная переработка плодов облепихи на 

сегодняшний день сосредоточена на получении двух 

основных видов продуктов сока плодов и облепихового 

масла, из которых в дальнейшем вырабатывается все 

разнообразие товарной продукции [4]. 

В настоящее время на мировом рынке очень попу-

лярны оздоровительные напитки, поэтому особое вни-

мание уделяется изучению именно облепихового сока. 

Было обнаружено, что сок плодов облепихи имеет бак-

терицидную активность в отношении сальмонеллеза, 

стафилококков, возбудителей брюшного тифа и дизен-

терии. Облепиховый сок способствует улучшению мик-

рофлоры кишечника, стимулируя выделение пищевари-

тельных ферментов и желчи. При поражении печени у 

животных под влиянием сока снижалась интенсивность 

патологических процессов в печеночных клетках. 

Сок облепихи вместе с мякотью следует принимать 

при заболеваниях желудка, при пониженной кислотно-

сти желудочного сока, нарушении моторики внутренних 

органов (желудка и кишечника) и хлорозе. Кроме того, 

его прописывают как общеукрепляющее средство [1]. 

Обзор исследований в области производства об-

лепихового сока. Соки, в зависимости от способов их 

получения и обработки плодов, различают следующих 

видов: свежевыжатый, прямого отжима, концентриро-

ванный, восстановленный, сок с мякотью и купажиро-

ванный. 

Свежевыжатый сок изготавливают в присутствии 

потребителей путем прямого отжима свежих плодов. 

Он является наиболее полезным, так как сохраняет в 

себе все ценные для организма компоненты. Свеже-

выжатый сок следует употреблять непосредственно 

сразу после приготовления, так как его коллоидная 

система является полидисперсной и, следовательно, 

седиментационно неустойчивой, что уменьшает его 

срок хранения [5]. 

Необходимость разработки способов стабилизации 

облепихового сока обусловлена особенностями его 

расслаивающейся системы. 

В процессе производства облепихового сока перво-

степенной и наиболее актуальной задачей является со-

хранение полезных веществ и свойств исходного сы-

рья, что требует усовершенствования и оптимизации 

процессов на каждом этапе производства от приемки, 

подготовки и обработки сырья до розлива готового 

продукта. 

Основной технологической особенностью произ-

водства соков прямого отжима является минимизация 

промышленных процессов. Но практически нет произ-

водств таких соков с использованием только физиче-

ских методов ввиду их малоэффективности (выход со-

ка 50–60 %). 

Соки прямого отжима получают из доброкачест-

венных свежих плодов, подвергая их механической 

обработке и деаэрации (пастеризации) с последующей 

упаковкой готового продукта. На рис. 1 представлена 

схема производства сока прямого отжима [6].  

 
Рис. 1. Схема производства сока прямого отжима 

Концентрированный сок — продукт, получаемый 

путем физического удаления из сока прямого отжима 

части содержащейся в нем воды в целях увеличения 

содержания растворимых сухих веществ не менее чем в 

2 раза по отношению к исходному соку прямого отжи-

ма. Для изготовления концентрата, помимо сока пря-

мого отжима, подойдет свежевыжатый сок, т. е. сок, не 

прошедший никакой термической обработки [7]. 

Извлечение воды из ягод облепихи позволяет макси-

мально снизить рост бактерий, а, следовательно, срок 

годности продукта увеличивается. К тому же, этот про-

цесс позволяет сэкономить на упаковке и транспорти-

ровке продукта [8]. 

Производство концентрированного сока по описан-

ной выше схеме (рис. 1) начинается с предварительной 

подготовки и обработки сырья. Отжатый сок направ-

ляют в накопительную цистерну, откуда он поступает 

на концентрирование, которое может осуществляться 

одним из следующих способов: выпариванием, вымо-

раживанием и с помощью мембранной технологии. [9] 

Выпаривание сока — это концентрирование по-

средством воздействия высоких температур в условиях 

пониженного давления. Для сохранности сока и преду-

преждения развития патогенной микрофлоры его 

нагревают до температуры 87–92 °C и выдерживают в 

течение 35–40 сек. Однако такой процесс способствует 

термической деградации биологически ценных компо-

нентов и изменению качественных характеристик гото-
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вого продукта, в частности, вкуса, цвета и запаха кон-

центрата. Для предупреждения этого применяют ваку-

умные установки, которые позволяют уваривать сок 

при невысоких температурах [10]. 

Известен способ получения концентрированного сока 

путем выпаривания в вакуумной установке, при разреже-

нии 1÷10 Па, с последующим разбавлением полученного 

концентрата до необходимого содержания растворимых 

сухих веществ. Концентрированный сок сушат при тем-

пературе 50° и атмосферном давлении в течение 4 дней. 

Готовый гранулированный сок досушивают в течение 3 

дней при той же температуре до содержания растворимых 

сухих веществ не менее 80° Bx. Затем гранулированный 

сок (концентрат) разбавляют. Таким образом получают 

восстановленный сок [11].  

Е.В. Алексеенко представила способ получения 

концентрата, где сначала дробят облепиху с получени-

ем мезги (масса раздавленных ягод облепихи), которую 

выдерживают 10–15 мин при температуре 40-45 °С, 

после чего смешивают ее с ферментными препаратами, 

затем проводят гидролиз 1–2 ч при той же температуре 

40–45 °С. Полученную смесь нагревают до температу-

ры 80–85 °С и через пару минут охлаждают. Уже из 

охлажденной смеси выделяют жидкую фракцию, сме-

шивают с сахаром и концентрируют под вакуумом. 

Данный способ позволяет получить концентрат высо-

кого качества [12]. 

В процессе концентрирования сока можно осу-

ществлять сбор ароматических веществ, испаряющихся 

в процессе нагревания.  

Концентрирование сока путем вымораживания ос-

новано на охлаждении продукта ниже температуры его 

замерзания. При таком способе часть воды кристалли-

зуется (образуется лед) и отделяется от концентрата. 

Вымораживание считается одним из лучших способов 

концентрирования соков и имеет ряд преимуществ по 

сравнению с тепловым методом. Например, в процессе 

вымораживания продукт сохраняет свой химический 

состав, так как процесс протекает при умеренной отри-

цательной температуре. Также получение концентри-

рованного сока таким методом является менее энерго-

затратным. Однако процесс вымораживания требует 

дополнительных капитальных затрат. 

Вымораживание проходит в два этапа: кристалли-

зация и сепарирование. На первом этапе вода, находя-

щаяся в соке, превращается в лед под действием низ-

ких температур, а концентрация сухих веществ в соке 

увеличивается. Далее полученная смесь льда и концен-

трированного сока разделяется под действием внешне-

го давления или центробежных сил [13]. 

Известен способ концентрирования соков вымора-

живанием, который основан на воздействии на концен-

трируемый сок какого-либо инертного газа, например 

СО2 [14], с целью отделения кристаллов льда от кон-

центрата. При этом используемый газ не должен ока-

зывать негативного влияния на концентрат, в частно-

сти, на витамины, и он должен быть дешевым.  

Концентрат высокого качества без термической об-

работки можно получить на обратноосмотических 

мембранных установках в процессе ультрафильтрации 

с использованием мембран обратного осмоса. При этом 

все ценные биологически активные компоненты в по-

лученном концентрате сохраняются. Работа данных 

установок происходит при давлении 8–10 МПа, время 

обезвоживания составляет 5–6 ч [15]. 

Данная технология позволяет концентрировать соки 

максимально до 40 % растворимых сухих частиц. По-

лученный концентрат осветляют в ультрафильтраци-

онной установке, после чего он становится прозрач-

ным, либо его оставляют неосветленным. 

Концентрированный сок облепихи производят про-

мышленным способом в различных сферах с целью сни-

жения затрат на хранение, упаковку, обработку и достав-

ку. Он сохраняет в себе много полезных веществ, напри-

мер, в медицине его добавляют в некоторые сиропы и 

леденцы. Концентрат широко применяется в пищевой 

промышленности как сырье, которое после заморозки, 

пастеризации либо консервации транспортируют произ-

водителям. Такое сырье при соблюдении всех условий 

может храниться от 6 мес до 1 года [16]. 

Восстановленный сок — это сок, полученный в 

процессе разбавления концентрированного сока питье-

вой водой с возможным добавлением лимонной кисло-

ты и сахара. Производство восстановленного сока осу-

ществляют по следующей технологической схеме: 

прошедший проверку концентрат нагревают до 100–

110 °С в течение 30–40 с, затем выдерживают 3–4 с и 

быстро (в течении 30 с) охлаждают до комнатной тем-

пературы. В полученный концентрат вливают чистую 

воду в необходимом объеме, добавляют лимонную 

кислоту, которая может служить как консервант, и са-

хар для улучшения вкусовых свойств. Для сохранения 

и выравнивания цвета в сок разрешается добавлять 

аскорбиновую кислоту. На данном этапе можно произ-

вести возврат ароматообразующих натуральных ве-

ществ (полученных из кожуры ягод), удаленных при 

концентрировании. 

Далее восстановленный сок поступает на пастериза-

цию. Сок нагревают до температуры 90–97 °C, выдер-

живают в течение 30 с и быстро охлаждают до 25 °C. В 

процессе данной тепловой обработки уничтожаются все 

вредные микроорганизмы. Далее сок подается в упако-

вочную машину, где происходит розлив, стерилизация и 

формовка пакетов. Недостатками данного способа яв-

ляются содержание сахара или сахарозаменителей в 

большом количестве, потеря полезных компонентов, 

добавление ароматообразующих веществ [17]. 

Получить диффузионный сок из облепихи можно 

путем извлечения экстрактивных веществ из плодов 

питьевой водой, из которых сок не может быть получен 

с использованием механической обработки. Таким об-

разом можно повысить выход сока до 80–90 %. 

Производство (см. рис. 2) облепихового диффузион-

ного сока начинается с первоначальной подготовки сока 

путем экстракции (диффузии) плодов или мезги (ча-

стично отпрессованного сырьевого материала). После 

чего сок разбавляют теплой или холодной питьевой во-

дой и затем отжимают. Полученный разбавленный сок 

подвергают очистке и осветляют. С целью продления 

срока годности сок подвергают деаэрации путем одно-

кратного нагревания до температуры 65–70 °С [18]. 

Этот сок может быть использован для производства 

концентрированных и восстановленных соков [19]. 

Диффузионный метод получения облепихового сока 
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используют редко, так как здесь необходимо добавле-

ние воды, что приводит к разбавлению сока. Также 

процессы концентрирования, восстановления и проме-

жуточного нагрева приводят к заметному снижению 

ценности готового продукта из-за возможности изме-

нения компонентов, их потери или появления новых 

веществ. При хранении соков после тепловой обработ-

ки могут ухудшаться органолептические показатели, 

уменьшается биологическая и пищевая ценность. 

Наибольшие изменения претерпевают белковые, кра-

сящие и ароматические вещества, витамин С, но по-

вышается усвояемость углеводов, особенно клетчатки, 

пектиновых соединений.  

 
Рис. 2. Этапы производства облепихового диффузион-

ного сока 

По механическому составу соки можно разделить на: 

осветленные, неосветленные, соки с мякотью. Сок из 

плодов облепихи следует производить с мякотью, так 

как в составе облепихи присутствуют ценные компонен-

ты: β-каротин, витамины, жирные и органические кис-

лоты (токоферолы и фолиевая кислота), минеральные 

вещества, легкоусвояемые углеводы, которые находятся 

именно в мякоти ягоды, следовательно, при производ-

стве облепихового сока без мякоти происходит потеря 

компонентов. 

Облепиховый сок с мякотью производят разных ви-

дов: натуральный, с сахаром и купажированный. Про-

цесс производства состоит из следующих технологичес-

ких операций: подготовка и измельчение сырья. Далее 

для распаривания мякоти облепиху подогревают до тем-

пературы, равной 70–75 °С. Подогрев осуществляется в 

шнековых подогревателях или дигесторах (установка 

для окислительного разложения твердых и жидких орга-

нических образцов под давлением в закрытой системе). 

Из подогретой горячей массы сепарируют с помощью 

фильтрующих центрифуг сок с частицами мякоти. По-

лученный сок с мякотью пропускают через измельчи-

тель для более тонкого дробления мякоти.  

Роторы на фильтрующих центрифугах должны 

иметь сита с круглыми отверстиями диаметром 0,06–

0,10 мм. Извлеченный сок направляют в финишер с 

ситами, имеющими отверстия диаметром 0,04 мм. Со-

держание мякоти в соке должно отвечать требованиям, 

установленным стандартом. В финишере для предот-

вращения аэрации сока создают паровую завесу с по-

мощью подачи острого пара. Для предотвращения по-

темнения сока при переработке светлоокрашенных 

плодов в измельчитель добавляют 5–10%-ный раствор 

аскорбиновой кислоты [20]. 

Купажированные соки получают смешением раз-

ных соков. Затем облепиховый сок гомогенизируют 

при давлении 15–17 Мпа с целью достижения размеров 

частиц мякоти не более 1 мкм. После гомогенизации 

производят деаэрацию сока при температуре 35–40 °С 

в течение 10 мин путем понижения остаточного давле-

ния среды до 600–800 Па [21]. 

Деаэрация — процесс удаления растворенного в соке 

кислорода, который оказывает негативное влияние на 

срок хранения облепихового сока. Количество кислорода 

в нем должно быть не более 1,4 мг О2/л [22–24]. 

В настоящее время на смену вакуумным деаэрато-

рам приходят мембранные деаэраторы. Технология с 

использованием мембран позволит получить продукт с 

заданными функциональными свойствами и качествен-

ными показателями при наименьших затратах. 

Результаты. На основании приведенных результа-

тов аналитического исследования была разработана 

классификация схем получения облепихового сока раз-

ных видов (см. рис. 3). 

В соответствии с данной схемой можно организо-

вать производство всех видов облепихового сока на 

одном предприятии.  

Для изготовления свежевыжатого облепихового со-

ка подготовленные ягоды измельчают и отжимают. 

Если смешать его с другими видами соков и добавить 

такие операции, как гомогенизация, деаэрация и нагре-

вание, можно получить купажированный сок.  

Облепиховый сок прямого отжима можно получить 

путем ввода стадий осветления и деаэрации сока, полу-

ченного после отжима измельченных ягод. 

Также на этом производстве из плодов облепихи 

можно получить сок с мякотью, который является 

наиболее популярным среди потребителей. Для его 

производства полученный после механического воз-

действия сок нагревают, производят отделение сока с 

частицами, затем для более тонкого дробления его от-

правляют в дробилку и фильтруют. Чтобы получить 

более сладкий облепиховый сок с мякотью, после 

фильтрации в него добавляют сахар.  

Для увеличения выхода сока до 80–90 % мезгу, в 

которой еще присутствует некоторое количества сока, 

промывают теплой или холодной водой и отжимают. 

Полученный разбавленный облепиховый сок фильтру-

ют, осветляют и подвергают деаэрации, получая обле-

пиховый диффузионный сок. Этот сок может быть ис-

пользован для производства концентрированного сока. 

Для этого его направляют в накопительную цистерну и 

далее на концентрирование, которое может осуществ-

ляться разными способами: выпариванием с помощью 

мембранной технологии или вымораживанием. Вымо-

раживание протекает в две стадии, кристаллизация и 

сепарирование.  



Systems Methods Technologies. R.G. Safin et al. Overview of research … 2022 № 3 (55) p. 116-122 

 

120 

 

Рис. 3. Классификация схем получения облепихового сока разных видов 

Из концентрированного сока можно получить вос-

становленный облепиховый сок. Для этого концентри-

рованный сок нагревают, выдерживают и охлаждают, 

далее добавляют воду, лимонную кислоту, сахар и ас-

корбиновую кислоту.  

Готовый облепиховый сок различных видов разли-

вают по тарам, стерилизуют и упаковывают. 

Заключение. Обзор литературы показал, что из 

плодов облепихи, в зависимости от технологии, можно 

получить соки следующих видов: свежеотжатый, пря-

мого отжима, концентрированный, восстановленный и 

диффузионный. Они содержат огромное количество 

витаминов, микроэлементов и прочих полезных для 

человека веществ. Такие соки классифицируются как 

«полезные для здоровья», или функциональные напит-

ки, содержащие огромное количество витаминов, мик-

роэлементов и прочих полезных для человека веществ. 

На сегодняшний день потребление сокосодержащих 

напитков в Европе и РФ непрерывно увеличивается. 

Это обусловлено как маркетинговой деятельностью 

производителей, так и высокой полезностью соков. 

Очевидно, что дальнейшие исследования по созда-

нию и внедрению рецептур соков из лекарственного 

растительного сырья чрезвычайно перспективны, так 

как спрос потребителей на натуральные лечебно-про-

филактические продукты из растительного сырья мест-

ного происхождения будет расти в связи с тем, что в 

России количество приверженцев здорового образа 

жизни и правильного питания с каждым годом увели-

чивается. 

Классификация схем получения облепихового сока 

разных видов будет способствовать широкому внедре-

нию разработанных технологий на предприятиях агро-

промышленного комплекса и созданию производств с 

высокой эффективностью. 
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