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Облепиха является традиционным сырьем для изготовления различной пищевой и лекарственной продукции. 
Из ягод изготавливают сок, джемы, масла и другую продукцию. Однако ценные биологически активные вещества 
коры, листьев и веточек (танины, флавоноиды, аллантоин) практически не используются. На территории 
Калининградской области имеются обширные ареалы дикорастущей облепихи, биопотенциал которой не из-
учен, но представляет практический интерес. Целью исследования является изучение химического состава 
мякоти, семян, оболочки ягод, а также оценка содержания аллантоина в коре и веточках дикорастущей обле-
пихи и разработка рекомендации по комплексной переработке всех частей данного растения. В экспериментах 
исследованы 4 образца ягод облепихи побережья Балтийского моря, собранные у посёлков Янтарный, Донское, 
Филино и на мысе Таран, а также облепихи вида Lekora, произрастающей в Германии в области Бранденбург. 
В составных частях ягод определено стандартными физико-химическими методами содержание сухих веществ, 
белка, жира, углеводов, минеральных веществ, клетчатки, кислотность. Обоснованы параметры экстракции 
органическими растворителями аллантоина из коры и веточек облепихи. Определено содержание аллантоина 
в молодых побегах и коре двух сортов облепихи методом высокоэффективной жидкостной хроматографии. По-
казано, что дикорастущая облепиха может быть комплексно переработана с получением биологически актив-
ных продуктов и композиций для пищевой и косметической промышленностей. Предложена комплексная схема 
переработки основных частей облепихи с получением из сока вина, водорастворимой порошкообразной добавки 
и концентрата; из мезги — облепихового масла; из жмыха — витамино-минерального комплекса и клетчатки; 
из веточек — аллантоина и топливных брикетов.
Ключевые слова: облепиха дикорастущая, биопотенциал, ягоды, молодые побеги, биологически активные вещества, 
аллантоин, комплексная переработка.
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Sea buckthorn is a traditional raw material for the manufacture of various food and medicinal products. Juice, jams, oils, 
and other products are made from the berries. However, valuable biologically active substances of its bark, leaves, and 
branches (tannins, flavonoids, allantoin) are practically not used. On the territory of the Kaliningrad region there are 
vast areas of wild-growing sea-buckthorn the bio-potential of which is not used, but is of practical interest. The aim of 
the study is to study the chemical composition of pulp, seeds, and shell of berries, as well as to assess the content of allantoin 
in the bark and branches of wild buckthorn and to develop recommendations for the integrated processing of all parts of this 
plant. In the experiments, four samples of sea buckthorn berries from the Baltic coast collected at the villages of Yantarny, 
Donskoye, Filino, and at Cape Taran, as well of sea buckthorn Lekora, which grows in Germany in the Brandenburg 
region, were investigated. The components of berries are determined by standard methods of physico-chemical analysis of 
the content of dry matter, protein, fat, minerals, dietary fiber, and acidity. The parameters of extraction of allantoin with 
organic solvents from the bark and branches of sea buckthorn are substantiated. The content of allantoin in two varieties 
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of sea buckthorn was determined by high performance liquid chromatography. It has been shown that wild buckthorn can 
be used for complex processing to produce biologically active compositions for the food and cosmetic industries. A complex 
scheme is proposed for processing the main parts of sea buckthorn to produce wine, water-soluble powder additives, and 
concentrates from juice; from oilcake — sea buckthorn oil; from pulp — a vitamin-mineral complex and fiber; and from 
branches — allantoin and fuel briquettes.
Keywords: wild-buckthorn, biopotential, berries, young shoots, biologically active substances, allantoin, complex processing.
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Введение
Облепиха (Hippophae) является ценным лекарствен-

ным и декоративным растением, произрастающим на ев-
ропейской территории России преимущественно на га-
лечных и песчаных почвах. Она также широко распро-
странена в диком состоянии на всей территории Европы, 
в Западной и Восточной Сибири, на Алтае и Кавказе, 
в Западной и Средней Азии, Монголии и Китае, в тропи-
ческих районах Пакистана и Индии [1, 2, 3]. В Калинин-
градской области дикорастущая облепиха занимает до-
статочно широкие ареалы с преимущественным произ-
растанием на Земландском полуострове вдоль побережья 
Балтийского моря и заливов [4].

Облепиха издавна используется в качестве пита-
тельного и целебного растения. Плоды и листья обле-
пихи применяются как противоцинготное, отхаркива-
ющее, противоожоговое и болеутоляющее средство при 
ревматизме, заболеваниях желудка и язвенной болезни; 
облепиховое масло используется в медицинских препа-
ратах и в составе пищевых продуктов. Ягоды облепихи 
являются ценным сырьем для получения сока, вина, 
варенья, джемов, содержат многие витамины (С, Р, В1, 
В2, B3, B6, В9, Е, К, каротин). В составе ягод имеются 
сахара (глюкоза, фруктоза и др.), органические кислоты 
(яблочная, винная и др.), дубильные, пектиновые веще-
ства и клетчатка, желтый красящий пигмент кверцетин, 
целый комплекс ценных макро- и микроэлементов (бор, 
железо, цинк, медь, марганец, калий, кальций). Особую 
пищевую ценность представляет масло, 7–9 % которого 
содержится в мякоти, а 10–12 % — в косточках (семе-
нах). В жировой фракции облепихи содержится токо-
ферол (витамин Е). Облепиховое масло состоит из три-
ацилглицеринов с насыщенными и ненасыщенными 
жирными кислотами, среди последних преобладают 
мононенасыщенные (пальмитоолеиновая, олеиновая) 
кислоты. В листьях и коре найдены алкалоид гиппофа-
ин (до 0,4 %), аскорбиновая кислота и различные ду-
бильные вещества [5]–[11]. В коре и молодых веточках 
облепихи содержится аллантоин — биологически ак-
тивное вещество, применяемое в медицине и космето-
логии. По своей химической природе аллантоин явля-
ется производным мочевины, что обусловливает его 
антимикробный эффект. Аллантоин в составе космети-
ческих препаратов ускоряет регенерацию и заживление 
ран, препятствует появлению морщин, является увлаж-

няющим, питательным и обеззараживающим компо-
нентом [12]–[14].

Районы произрастания облепихи в Калининградской 
области достаточно обширны, однако промышленного 
применения ее плоды, листья и веточки не получили. 
Одной из причин этого является отсутствие данных о хи-
мическом составе данных частей кустарника и рекомен-
дуемых технологиях переработки.

На сегодняшний день сбором и переработкой ягод 
облепихи в Калининградском регионе занимаются лишь 
отдельные частные лица. Добровольцы собирают ягоды 
и в домашних условиях изготавливают варенье, желе, 
соки, компоты, масло [4]. Из промышленных предприя-
тий переработкой облепихи в регионе занимается Агро-
фабрика «Натурово», однако ввиду отсутствия налажен-
ного сбора ягод и их характеристик компания импорти-
рует сырье из азиатских стран, прежде всего, Китая.

В настоящее время, в России отсутствуют норма-
тивные и технические документы, регулирующие полу-
чение аллантоина из натуральных источников. Вслед-
ствие этого его производство в нашей стране отсутству-
ет, а поставки осуществляются из стран Евросоюза 
и Азии, преимущественно из Китая [13].

Целью исследования было установление общего хи-
мического состава дикорастущей облепихи и разработка 
рекомендаций по комплексному использованию ее частей 
(мякоти, семян, шелухи, коры, молодых побегов).

Материалы и методы исследования
Объектами исследования общего химического со-

става являлись ягоды из 4-х дикорастущих ареалов об-
лепихи, собранные в сентябре 2019 г. вдоль побережья 
Балтийского моря в Калининградской области: у посел-
ков Донское, Янтарный и Филино, на мысе Таран (самой 
западной точке континентальной России). Для исследо-
вания содержания аллантоина использовали побеги и ве-
точки облепихи крушиновидной Hippophae rhamnoides 
L. двух различных сортов (Лекора (Lekora) и Херго 
(Hergo), собранных в 2017 и 2018 гг. в Германии в районе 
г. Потсдам (область Бранденбург).

После сбора ягоды очищали от листьев и веточек, 
замораживали и хранили при температуре –10 °С. В све-
жем сырье определяли общий химический состав состав-
ных частей ягоды (мякоти, семян, кожуры). Для отделе-
ния семян от ягодной кожуры мезгу протирали через 
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металлическое сито с диаметром отверстия 2–3 мм. Ко-
жура содержала небольшие остатки мякоти. Семена об-
лепихи предварительно измельчали на лабораторной 
мельнице. Массовые соотношения отдельных частей ягод 
облепихи, полученных в результате последовательной 
переработки, приведены в табл. 1.

Оценку титруемой кислотности проводили по ГОСТ 
25555.0–82. Активную кислотность измеряли pH-метром 
«pH-150МИ». Определение жира, массовой доли влаги 
и сухих веществ, белка, золы, углеводов, клетчатки про-
водили соответственно по ГОСТ 8756.21–89, ГОСТ 33977–
2016, ГОСТ 25011–2017, ГОСТ 25555.4–91, ГОСТ 26176–91, 
ГОСТ 31675–2012. Исследования осуществляли в лабо-
ратории кафедры пищевой биотехнологии Калининград-
ского государственного технического университета.

Исследования по количественному анализу аллан-
тоина проводили в биохимической лаборатории науч-
но-консультационного центра UBF (Untersuchungs-, 
Beratungs-, Forschungs- laboratorium GmbH) в Алтландсбер-
ге (Германия) в 2018 г. Предварительно побеги облепихи 
высушивали при температуре 102 °С в течение 2–3 ч и из-
мельчали до однородного состояния. Экстракцию аллан-
тоина из сырья проводили растворами этанола и ацетат 
аммония на ультразвуковой (УЗ) установке при темпера-
туре 20–25 °С в течение 15 мин. Обоснование параметров 
экстракции вели при различных значениях активной кис-
лотности: pH = 7 (этанола) и pH = 5 (ацетат аммония) при 
варьировании соотношений воды и растворителя (100:0; 
75:25 и 50:50). Полученный экстракт отфильтровывали 
и анализировали количественно на содержание алланто-
ина методом высокоэффективной жидкостной хромато-
графии (ВЭЖХ) [13, 14]. Раствор подвижной фазы гото-
вили при соотношении «вода: метанол: ацетонитрил», как 
50:30:20. Предварительно была построена калибровочная 
прямая на основании измерений пяти растворов стандар-
та с концентрацией аллантоина 6, 12, 16, 20 и 30 мг/10 мл.

Результаты и их обсуждение
В табл. 2 представлены результаты оценки общего 

химического состава различных частей ягод дикорасту-
щей облепихи Калининградской области. Видно, что 
по содержанию основных органических веществ (белка, 
жира, углеводов, минеральных веществ, клетчатки) раз-
личные части ягод, собранных в разных местах, близки. 
Ягоды облепихи содержат все основные группы органи-
ческих веществ, необходимые организму (белки, липиды, 
углеводы, минеральные вещества, кислоты). Наиболее 
богата белком облепиховая мезга (19,0–31,2 %), остающа-
яся после отжима сока с мякотью, в которой источником 
белка в большей степени являются семена (21,2–29,3 %). 
Семена также являются концентратом ценных липидов 
(32,2–38,6 %), которыми богата и кожура ягод (31,9–35,9 %), 
они содержатся и в мякоти (9,5–11,5 %). Источником ми-
неральных веществ в наибольшей степени являются се-
мена облепихи (11,4–13,2 %). Ягоды облепихи богаты 
клетчаткой, содержащейся преимущественно в кожуре 
(11,3–15,1 %). Кроме названных групп веществ ценность 

Таблица 1
Массовое соотношение отдельных частей ягод 
облепихи, получаемых в процессе переработки

Table 1
The mass ratio of the individual parts of sea buckthorn 

berries obtained in the processing
Массовое соотношение отдельных частей 

ягод облепихи

Место сбора
после отделения 

мякоти, %
после разделения 

в мезге
мякоть мезга кожура семена

п. Филино 78 22 69,1 30,9
п. Донское 79 21 67,8 32,2

п. Янтарный 74 26 63,4 36,6
Мыс Таран 80 20 67,8 32,2

Таблица 2
Общий химический состав ягод облепихи Калининградской области

Table 2
General chemical composition of sea buckthorn berries in Kaliningrad region

Место сбора Объект  
исследования

Массовая доля, % Кислотность, 
на яблочную 

кислоту,%
рН

углеводов белка жира влаги золы клетчатки

п. Филино

Мякоть 6,2 4,3 10,4 68,4 1,0 6,3 3,04 3,50
Кожура 19,4 12,7 35,9 8,9 5,2 15,1 2,6 3,25
Семена 9,3 25,4 38,6 5,2 11,4 9,4 0,56 6,25
Мезга 17,3 19,8 36,0 7,1 8,2 10,3 1,06 5,25

п. Донское

Мякоть 5,9 4,2 10,3 69,8 1,0 5,5 3,01 3,75
Кожура 21,8 12,3 33,4 9,9 5,7 14,2 2,50 3,75
Семена 12,3 21,2 34,6 8,9 12,1 10,3 0,43 6,25
Мезга 19,1 19,0 31,2 8,5 8,5 11,3 1,15 5,5

п. Янтарный

Мякоть 9,8 4,2 9,5 67,2 1,9 4,9 2,3 3,5
Кожура 22,2 12,2 33,6 10,7 10,1 11,5 1,7 2,25
Семена 9,4 23,8 35,9 7,2 13,2 9,2 0,34 6,0
Мезга 20,3 19,7 29,9 9,1 10,1 10,2 0,65 5,25

Мыс Таран

Мякоть 9,4 5,1 11,5 66,6 1,0 3,3 3,13 3,0
Кожура 22,9 13,7 31,9 6,9 10,2 11,3 2,78 3,5
Семена 9,2 29,3 32,2 7,1 13,2 8,3 0,59 6,75
Мезга 21,9 20,9 30,1 6,4 9,2 10,3 1,06 6,0
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биопотенциала ягод обусловлена присутствием доста-
точно большой группы углеводов (простых и сложных 
сахаров), количество которых в разных частях колеблет-
ся от 6,2 до 22,9 %. Полученные данные согласуются 
с литературными [2, 3, 15].

Из полученных данных можно сделать вывод, что 
ягоды Калининградской облепихи можно и целесообразно 
комплексно перерабатывать, отделяя на первом этапе мя-
коть от мезги, а на втором — семена от кожуры [1, 15, 16].

В табл. 3 приведены экспериментальные данные 
по содержанию аллантоина, определенного методом 
ВЭЖХ, в молодых побегах и коре облепихи крушиновид-
ной Hippophae rhamnoides L. вида Lekora, извлеченного 
различными экстрагентами в нейтральной (этанол, рН 7) 
и кислой средах (ацетат аммоний, рН 5) при различных 
концентрациях органических растворителей (от 0 до 50 %).

Из данных табл. 3 следует, что кора и молодые по-
беги облепихи потенциально являются источником при-
родного аллантоина, который наилучшим образом экс-
трагируется из измельченного сырья 25 %-м водным 
раствором этанола при pH 7. Это свидетельствует о том, 
что молодые веточки быстрорастущего кустарника мож-
но использовать для получения аллантоина на основе 
этаноловой экстракции. С учетом того, что облепиху 
рекомендуют ежегодно обстригать без ущерба для ку-
старника [4], то целесообразно отстриженные молодые 
веточки направлять на получение природного алланто-
ина. Последний является ценным биологически активным 
веществом с протеолитическим и антисептическим эф-
фектом, который используется в составе многих косме-
тических мазей [10, 11, 12, 13]. Оставшийся после экс-
тракции растительный материал целесообразно направ-
лять на получение топливных брикетов, востребованных 
в качестве биотоплива для энергетических целей [14]. 

Представляется возможным направлять данное сырье 
для получения целлюлозы, используя известные техно-
логии [17], и/или извлекать биотехнологическим путем 
другие биологически активные вещества [18].

На основании результатов проведенных эксперимен-
тальных исследований, с учетом имеющихся литератур-
ных данных и обоснованных ранее технологий, была 
разработана и рекомендована к использованию следую-
щая комплексная схема переработки основных частей 
облепихи, в том числе дикой, произрастающей в Кали-
нинградской области (рис. 1).

Из рис. 1 следует, что на основе ягод облепихи после 
их протирания для отделения сока и мезги из образующих-
ся основных частей рекомендуется изготавливать ряд пи-
щевых продуктов. Из отделенного сока с мякотью кроме 
традиционного концентрата рекомендуется изготавливать 
вино со специфическими свойствами, сухую водораство-
римую пищевую добавку для обогащения соусов, напитков 
и других пищевых систем [1, 2, 5, 6]. Оставшаяся мезга 
может быть направлена на последующую подсушку до мас-
совой доли влаги не более 5–7 %. Высушенную смесь ре-
комендуется протереть через сита для разделения кожуры 
и семян, из которых экстракционными методами можно 
получить ценное облепиховое масло, а из обезжиренных 
остатков — соответственно витаминно-минеральный ком-
плекс и клетчатку. Рекомендуемые технологии продуктов 
требуют отработки, но, безусловно, позволяют получать 
пищевые композиции, которые будут содержать функци-
ональные ингредиенты [3, 9, 11, 15, 16, 19, 20].

С учетом проведенного ранее комплекса исследова-
ний по обоснованию параметров отдельных операций 
[13, 14] была рекомендована следующая технологическая 
схема комплексной переработки молодых побегов обле-
пихи с получением натурального аллантоина (рис. 2).

Таблица 3
Содержание аллантоина в коре и молодых побегах облепихи вида Lekora,  

экстрагированного этанолом и ацетатом аммония

Table 3
The content of allantoin in the bark and young shoots of sea buckthorn of the Lekora species extracted  

with ethanol and ammonium acetate
Облепиха Lekora (кора) 

Этанол, pH 7 pH 5

Соотношение вода : этанол C*, мг/10 мл Соотношение вода : ацетат аммония C*, мг/10 мл

100:0 0,120 100:0 0,113
75:25 0,200 75:25 0,124
50:50 0,182 50:50 0,119

Среднее значение С 0,167 Среднее значение С 0,119
ω, мг% 0,837 ω, мг% 0,593

Облепиха Lekora (молодые побеги) 

pH 7 pH 5

Процентное соотношение вода : этанол C*, мг/10 мл Процентное соотношение вода : ацетат аммония C, мг/10 мл

100:0 0,099 100:0 0,097
75:25 0,168 75:25 0,104
50:50 0,150 50:50 0,097

Среднее значение С 0,139 Среднее значение С 0,099
ω**, мг% 0,695 ω**, мг% 0,495

Примечание. C* — концентрация аллантоина в растворе; ω** — содержание аллантоина в облепиховом сырье, рассчитанное 
по среднему значению С, мг%.
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Рис. 1. Схема комплексной переработки облепихи
Fig. 1. Scheme of sea buckthorn complex processing
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Выводы
В результате проведенного исследования, установлен 

общий химический состав ягод дикорастущей облепихи, 
собранной на Земландском побережье Балтийского моря 
Калининградской области в 4-х местах. Определено со-
держание аллантоина в коре и молодых побегах облепи-
хи, произрастающей в области Бранденбург Германии.

Показано, что ягоды дикорастущей облепихи Кали-
нинградской области являются богатым источником 
белка, жира, углеводов, минеральных веществ, пищевых 
волокон, органических кислот. Наиболее богаты белком 
семена облепихи (21,2–29,3 %), которые также в наиболь-
шей степени содержат липиды (32,2–38,6 %). Источника-
ми ценных липидов является кожура ягод (31,9–35,9 %) 
и ее мякоть (9,5–11,5 %). Минеральные вещества в основ-
ном концентрируются в семенах облепихи (11,4–13,2 %). 
Наибольшее количество клетчатки содержится в кожуре 
ягод (11,3–15,1 %).

С учетом установленного химического состава 
и литературных данных рекомендована комплексная 
схема использования различных частей облепихи (мя-

коти, семян, кожуры ягод) с получением пищевых про-
дуктов высокой биологической ценности, при этом 
из быстрорастущих веточек рекомендуется получать 
натуральный аллантоин, используемый в косметической 
промышленности, как протеолитический и антисепти-
ческий агент.

Показано, что извлечение аллантоина из молодых 
побегов облепихи рационально производить экстракци-
ей из измельченного сырья 25 %-м раствором этанола при 
pH 7, при этом выход сухого вещества составляет в сред-
нем 0,084 % от массы сырья. Оставшийся после экстрак-
ции древесный материал рекомендуется использовать 
на получение топливных брикетов. 

Полученные данные по оценке химического состава 
ягод и веточек облепихи могут служить исходным мате-
риалом для промышленной комплексной переработки 
данных растений как в Калининградской области, так 
и в других регионах России и зарубежья с получением 
ценных пищевых продуктов и биологически активных 
веществ, используемых в пищевой и косметической про-
мышленности [12, 16, 20].
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Международная выставка продуктов питания и напитков 

InterFood St.Petersburg 
 

13–14 апреля 2021 г.  
                                                                                                 

Выставка продуктов питания и напитков InterFood St. Petersburg — эффективная бизнес-
площадка для проведения переговоров и заключения контрактов между производителями, 
поставщиками и представителями предприятий оптовой торговли, независимой и сетевой 
розничной торговли, а также предприятий общественного питания Северо-Западного региона 
России, заинтересованными в расширении и обновлении ассортимента продуктов питания           
и напитков. 

В фокусе 2021 года представлены разделы:  
 

 
➢ Продукты питания: 

 

• Кондитерские изделия  
• Хлеб и хлебобулочные изделия 
• Бакалея, крупы, макаронные изделия 
• Мясо и птица, колбасные изделия 
• Рыба и рыбные консервы 
• Масложировая продукция 
• Замороженные продукты и полуфабрикаты 
• Консервированные продукты 
• Молоко и кисломолочные продукты  
• Сыры 
• Овощи и фрукты 
• Плодоовощная продукция, мед, орехи, семена 

 
➢ Напитки: 

 

• Безалкогольные напитки 
• Алкогольные напитки 
• Чай 
• Кофе 

➢ Здоровое питание 
 
 

Место проведения: 
Санкт-Петербург, Петербургское шоссе, 

64/1, КВЦ "ЭКСПОФОРУМ" 
 

http://www.interfood-expo.ru/ 
 

Технология продовольсТвенных продукТов


