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СОЗДАНИЯ ВОДНО-МАСЛЕНОЙ ЭМУЛЬСИИ НА ОСНОВЕ  

САФЛОРОВОГО МАСЛА 
 

Полученные результаты исследований наглядно продемонстрировали 

возможность создания водно-масленых эмульсий на основе сафлорового масла с 

использованием ультразвукового воздействия. Полученные результаты 

ультразвуковой обработки водно-масленых эмульсий доказывают  перспективность и  

эффективность гомогенизации двух или более несмешивающихся жидкостей с 

использованием ультразвука. 
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Введение. Ультразвуковое воздействие  является одним эффективных методов 

повышения качества и увеличения срока хранения пищевых продуктов.    Устойчивость  

водно-масленых эмульсий обеспечивается только в том случае, если на межфазной 

поверхности образуется пленка, которая механически препятствующая агрегированию 

частиц дисперсной фазы. Именно стабилизирующая адсорбционная пленка, а не низкое 

межфазное натяжение исключают возможности слияния частиц дисперсных фаз. На 

этом принципе основано получение водно-масленых эмульсий на основе различных 

масел, в т. ч. эмульсий используемых в парфюмерной, пищевой, нефтехимической и 

других отраслях промышленностей. [1,2]. Водно-масленые эмульсии, обладают 

высокой гомогенностью и дисперсностью состава и  устойчивы к расслоению 

компонентов при длительном хранении.  Одним из методов получения водно-масленой 

эмульсии является гомогенизация в т.ч. ультразвуком. Ультразвуковое воздействие 

способствует деформированию капель дисперсной фазы. Ультразвуковые колебания 

представляют собой упругие волны, распространяющиеся с определенной скоростью в 

жидкости, газах и твердых телах [3].   

 Ультразвуковая обработка материалов широко применяется в различных 

отраслях, как медицина, пищевой и фармацевтической, машиностроении и 

нефтегазовой промышленностей [4,5]. Известно, что ультразвук оказывает 

значительное влияние на скорость различных процессов в пищевой промышленности 

[6,7].   Использование ультразвука позволяет ускорить пищевые процессы, тем самым 

снизить стоимость обработки, получить более однородную массу и повысить качество 

конечного продукта. Одним из примеров использования ультразвука  в пищевой 

промышленности является создание водно-масленых эмульсий на основе растительных 

масел [8]. 

Целью данной работы является  исследование возможности создания водно-

масленой эмульсии с использованием ультразвука. Для достижения поставленной цели 

были решены следующие задачи: Определены  качественные показатели и жирно-

кислотный состав сафлорового масла;  Влияние соотношений  ингредиентов: – первый 

вариант – 20 % растительное масло + 80 % вода; – второй вариант – 50 % растительное 

масло + 50 % вода; – третий вариант – 80 % растительное масло + 20 % вода на 

создание водно-масленой эмульсии. 

Материалы и методы исследования. Для определения качественных 

показателей и жирно-кислотного состава сафлорового масла были использованы 

общепринятые  методики [14]. 

Сафлоровое масло анализировали в соответствии ГОСТ 18-163-74: 

- запах, цвет и прозрачность сафлоровых масел определяли по ГОСТ 5472-50; 

- вкус масла органолептически; 

- плотность сафлорового масла определяли при 200С по ГОСТ 3900-47; 

- кислотное число сафлорового масла определяли спирт эфирным методом по ГОСТ 

5476-64; 

- содержание влаги и летучих веществ в сафлоровом масле определяли по ГОСТ 11812-

66; 

- определение йодного числа сафлорового масла проводили методом Вийса; 

- определение жирнокислотного состава сафлорового масла осуществляли методом 

газожидкостной хроматографии.  

Для изучения эффектов ультразвукового эмульгирования был разработан 

лабораторный стенд, где источником ультразвукового воздействия служит 

ультразвуковой гомогенизатор Omni Sonic Ruptor 4000 , состоящий из электронного 

генератора и излучателя с погружным титановым волноводом, имеющим рабочее 

окончание грибовидной формы. В аппарате предусмотрена возможность вертикального 
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перемещения рабочего органа с целью реализации различных режимов воздействия. 

Внешний вид ультразвукового излучателя представлен на рис. 1.  

 

 
Рис.1 Ультразвуковой гомогенизатор Omni Sonic Ruptor 4000 

 

Поскольку, согласно обобщению известных результатов теоретических и 

экспериментальных исследований, максимальная эффективность кавитации 

обеспечивается на частоте 20 кГц, основное внимание уделено выявлению 

интенсивности ультразвуковых колебаний, необходимой для получения капель 

эмульсии требуемого диаметра, в конкретном частотном диапазоне. В качестве 

объектов исследования использовались пищевые эмульсии типа «растительное масло-

вода». В качестве растительного масла использовалось сафлоровое.  

Для проведения эксперимента использовали пищевые эмульсии с различным 

соотношением ингредиентов: – первый вариант – 20 % растительное масло + 80 % 

вода; – второй вариант – 50 % растительное масло + 50 % вода; – третий вариант – 80 % 

растительное масло + 20 % вода. Время ультразвукового воздействия варьировали от 4 

до 30 минут, а мощность воздействия 400 Вт. Температура пищевой эмульсии перед 

ультразвуковым воздействием составляла 25 °С. 

Нуангом разработан «Способ получения  эмульсий, содержащих масляные тела и 

активные компоненты», где активный ингредиент распределен в масляном теле. Данная 

разработка может быть  использована при производстве эмульсии с использованием 

сгидрофобных, или самфипатических биологически активных компонентов. 

Изобретение представляет способы получения эмульсий, содержащих активные 

компоненты, распределенные в масляных телах, где они стабилизированы и легко 

доступны для длительного хранения. Соответственно, настоящее изобретение 

обеспечивает способ распределения активного компонента в масляные тела, 

включающий: a) растворение активного компонента в первом растворителе; b) 

смешивание растворенного компонента со вторым растворителем; с) контактирование 

смеси растворителей с масляными телами для распределения активного компонента в 

масляных телах [9]. Известен способ получения  масло-жировой пасты. Материал, 

пригодный для использования в качестве жировой смеси для намазывания, содержит 7-

55% заменителя жира, выделенного из пальмовых жиров [10]. В «Способе получения 

пластичного жирового состава» при приготовлении пластичного состава с высоким 

содержанием многоосновных ненасыщенных алифатических кислот смешивают 10 г 

твердого пальмового масла с верхней температурой плавления 50°С и 90 г жидкого 
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масла с 65-70% многоосновных ненасыщенных алифатических кислот. Отдельно берут 

смесь 20%. твердого масла и 80%. жидкого пальмового масла, в обеих смесях проводят 

переэтерификацию и смешивают 15-25%. первого продукта переэтерификации, 60-70%. 

второго продукта переэтерификации, 5-10%. твердого масла и 5-10%. жидкого 

пальмового масла. Приготовленный состав содержит алифатические кислоты в 

количестве ≥50% от массы всех алифатических кислот, обладает хорошей тягучестью и 

хорошей сохранностью [11]. 

Недостатком вышеперечисленных аналогов является то, что они не обладают 

комплексом функционально-технологических свойств, необходимых для производства 

новых видов пищевых продуктов.  

Наиболее близким по технической сущности и достигаемому результату является 

водно-жировая эмульсия, включающая красное пальмовое масло и эмульгатор-

стабилизатор [12].  

Водно-масленая эмульсия, содержащая красное пальмовое масло «Carotino», воду 

питьевую, эмульгатор, стабилизатор. При этом в качестве эмульгатора используют 

лецитин соевый и моноглицерид жирных кислот, а в качестве стабилизатора - 

ксантановую камедь. Изобретение позволяет получить пищевую систему - водно-

масленую эмульсию, содержащую красное пальмовое масло, которая служит 

витаминсодержащей добавкой к мясным продуктам для детского питания. Компоненты 

для стабилизации водно-масленой эмульсии подбирались таким образом, чтобы они 

обладали как комплексом функционально-технологических свойств, так и 

осуществляли возможные протекторные свойства для дополнительной защиты 

жировой эмульсии от окисления не только в период производства водно-жировой 

эмульсии, но и в процессе производства пищевых продуктов [13]. 

Способы приготовления водно-масляных эмульсий подразделяются в 

зависимости от последовательности смешивания: (эмульгатор + масло) + вода; 

(эмульгатор + вода) + масло; эмульгатор + (вода + масло) табл. 1. 

Таблица 1 

Способы приготовления водно-масляных эмульсий. 

Пищевые эмульсии Тип эмульсии Метод получения Стабилизатор 

Сливочный крем в/м Гомогенизация Желатин 

Маргарин в/м Гомогенизация Лецитины, 

фосфатиды 

Майонез м/в Гомогенизация пектины (Е-440) 

Соусы м/в Гомогенизация Крахмал 

Жировые эмульсии м/в Гомогенизация, ФОЛС-1, крахмал 

 

Для повышения стабильности водно-масленых эмульсий (физической, 

химической и микробиологической), необходимо повышение физической 

устойчивости, введение гидрофильных растворителей, стабилизаторов и качественная 

гомогенизация и др. 

В связи с расширением области применения ультразвука в производстве 

различных видов эмульсий, ведутся исследования влияния параметров ультразвуковой 

обработки на физико-химические и реологические параметры конечной продукции.   

  В данной работе будут изучены результаты воздействия параметров ультразвука 

на процесс образования водно-масленой эмульсии на основе сафлорового масла.  

Качество водно-масленой эмульсии в значительной степени зависит от параметров 

ультразвукового воздействия - частота и амплитуда ультразвука, а также его мощность.  

Поэтому, изучение возможности создания водно-масленой эмульсии на основе 

сафлорового масла с помощью ультразвукового воздействия является актуальной 

задачей.  
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Результаты и их обсуждение. Качественные показатели (табл.2.) и жирно-

кислотный состав (табл.3) определяли в аккредитованной лаборатории Научно-

исследовательского института пищевой безопасности Алматинского 

технологического университета (Казахстан). Результаты исследований представлены 

в таблице 1. 

Таблица 2 

Качественные показатели сафлорового масла. 

Наименование показателя,  

единица измерения 

По показатели  

Цвет Желтый с бурым оттенком 

Вкус и запах Свойственные сафлоровому 

Прозрачность Прозрачное без мутного 

оттенка 

Йодное число, г J/100г 142 

Кислотное число, мг КОН/г 3,5 

Плотность при 20 °С, г/см3 0,919 

Таблица 3 

Жирно-кислотный состав сафлорового масла. 

Наименование показателя Значение показателя 

Насыщенные жирные кислоты,% 8,0 

Мононенасыщенные жирные кислоты, % 10,6 

Полиненасыщенные жирные кислоты, % 81,3 

Содержание линолевых кислот, % 76 
 

Существуют несколько способов получения водно-масленых эмульсий. В 

последние годы популярность приобретает создание водно-масленых эмульсий с 

использованием ультразвука [15].  

На рисунке 2. представлены результаты ультразвуковой обработки сафлорового 

масла при различных режимах и соотношений компонентов. 
 

 
               а                                                        б                                                     с 

Рис.2.  Эльтразвуковая обработка водно-масленой композиции на основе 

сафлорового масла в соотношении  воды и масла -20/80% 
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где:  а-20 % растительное масло + 80 % вода; б- 50 % растительное масло + 50 % 

вода; в- 80 % растительное масло + 20 % вода; 

Таким образом, на основе полученных результатов исследования наглядно 

продемонстрирована возможность создания водно-масленых эмульсий на основе 

сафлорового масла с использованием ультразвукового воздействия. Также установлено, 

что чем больше воды по отношению к маслу, вязкость  водно-масленой эмульсии 

выше.  

Заключение. Определены качественные показатели   и жирно-кислотный состав 

сафлорового масла. Установлены  возможности создания водно-масленых эмульсий на 

основе сафлорового масла.  Полученные результаты ультразвуковой обработки водно-

масленых эмульсий доказывают перспективность и эффективность гомогенизации двух 

или более несмешивающихся жидкостей с использованием ультразвука. 

Эльтразвуковая обработка водно-масленой композиции на основе сафлорового масла в 

соотношении  воды и масла -80/20% позволила получить однородную субстанцию. 

Установлено, что вязкость и устойчивость полученной эмульсии зависит от 

продолжительности процесса эмульгирования, процентного соотношения масло/вода и 

параметров ультразвука. Водно-масленые эмульсии полученные с использованием 

ультразвуковой гомегенизации  обладают высокой дисперсностью состава.  Несмотря 

на положительные результаты создания водно-масленых эмульсий на основе 

сафлорового масла представляет большой интерес исследований   устойчивости к 

расслоению при длительном хранении разработанных эмульсий. Исследования в 

данном навправлении будут продолжены.   
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