
УДК 633.854.78  
ЭКСТРАКЦИЯ ФЕНОЛЬНЫХ СОЕДИНЕНИЙ ПОДСОЛНЕЧНИКА  

Крылова И.В. (ИТМО, ВНИИЖ)  
Научный руководитель – доктор технических наук, доцент Федоров А.В. (ИТМО, 

ВНИИЖ)  
 

Введение. Семена подсолнечника содержат более 10 фенольных соединений, 
составляющих до 4,5% сухой массы семян [1]. Их взаимодействие с белками вызывает 
нежелательную окраску и ограничивает использование белковых препаратов подсолнечника. 
Задача снижения уровня фенольных соединений осложняется тем, что они 
сконцентрированы в белковой части семян подсолнечника [2] и в значительной степени 
связаны с белками. Для извлечения фенольных соединений из растительного сырья чаще 
всего применяют экстракцию растворителями, в том числе водными растворами спиртов. Из 
них растворы этилового спирта позволяют получать высокие выходы фенольных соединений 
[3] и являются безопасными растворителями, допустимыми для использования в пищевой 
промышленности. Целью данного исследования было получение белковых препаратов 
подсолнечника со сниженным содержанием фенольных соединений.  

 
Основная часть. После механического фракционирования подсолнечного шрота 

высокобелковая фракция отличалась повышенным содержанием фенольных соединений 
(3,05% а.с.в.). Для снижения их уровня проводили обработку водными растворами этилового 
спирта. В ряду гидромодулей от 1:5 до 1:20 выход фенольных соединений повышался и 
достигал максимума при соотношении 1:20. Однако более экономичным способом ведения 
процесса был выбран гидромодуль 1:10 с выходом фенольных соединений 64%. В 
следующем эксперименте была проведена оптимизация температуры и концентрации 
спиртового раствора при выбранном гидромодуле. Экстракцию проводили 60% и 80% 
растворами при температурах 40⁰С и 60⁰С. Максимальный выход фенольных соединений был 
достигнут при экстракции 80% спиртовым раствором с температурой 60⁰С и составил 73%.  

 
Выводы. В результате проведенных экспериментов были определены оптимальные 

параметры экстракции фенольных соединений из белковой фракции подсолнечного шрота. 
Выход фенольных соединений составил 73%, а их содержание в полученному белковом 
препарате 0,65% а.с.в.  
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