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Получены спектры ИК-поглощения, поглощения в видимой и ближней УФ- 
областях и флуоресценции жиропродуктов. Сведения об изменении спектров в 
процессе технологического цикла необходимы для создания упрощенных опти­
ческих детекторов, которые могут быть использованы с целью контроля этого 
цикла.

Для контроля качества жидких пищевых 
продуктов, в том числе хлопкового масла, 
в процессе их производства могут быть ис­
пользованы оптические методы. Эти методы 
дают возможность автоматизировать анализ 
процесса производства и окончательный его 
контроль, создать специализированные де­
текторы, позволяющие решить соответст­
вующие аналитические задачи. Для созда­
ния таких детекторов необходимо распола­
гать данными о спектрально-люминесцент­
ных свойствах изучаемого продукта в ши­
роком диапазоне длин волн или волновых 
чисел при разных условиях наблюдения.

Ранее рассматривались спектры хлопко­
вых масел в видимом и ближнем ультра­
фиолетовом интервалах, а также некоторые 
инфракрасные спектры [1—3]. Сведения о 
спектрах люминесценции и прежде всего об 
изменениях спектров в процессе технологи­
ческого цикла отсутствуют. Между тем 
именно эта информация нужна для обосно­
ванного выбора аналитической методики и 
создания упрощенных оптических детекто­
ров для автоматического контроля, на­
строенных на восприятие вполне определен­
ного сигнала.

Нами изучались спектры ИК-поглощения, 
поглощения в видимой и ближней УФ-обла- 
сти и спектры люминесценции жиропродук­
тов, которые перерабатываются для полу­
чения окончательного продукта согласно 
технологической схеме, принятой на Фер­
ганском масложиркомбинате. Все образцы 
для регистрации спектров были взяты на 
этом комбинате. Основные этапы техноло­
гического процесса приводятся ниже (нуме­
рация этапов соответствует нумерации 
спектральных кривых на рисунках).

Сырьем для производства хлопкового 
масла являются семена хлопчатника. На 
первых двух этапах технологического про­
цесса получают масло черное прессовое 
(№ 1) и экстракционное (№ 2), после ще­
лочной рафинации — хлопковое масло рафи­
нированное (№ 3). Рафинированное масло 
высшего сорта идет для получения хлопко­
вого салатного масла двух типов: недезо- 
дорированного (№ 4) и дезодорированного 
(№ 5). Рафинированное масло 1-го и 
2-го сортов с цветностью более 10 красных 
и 35 желтых единиц направляется на гид­
рирование с целью насыщения масел водо­
родом и производства твердых жиров.

В результате получают пищевой саломас 
(№ 6) для маргариновой промышленности и 
саломас технический. Последний в зависи­

мости от физико-химических показателей 
подразделяется на высокотитрованный 
(№ 7) и низкотитрованный (№ 8) для про­
изводства соответственно хозяйственного и 
туалетного мыла. В дальнейшем техниче­
ский саломас поступает в цех, где происхо­
дит процесс безреактивного расщепления 
жиров, в итоге образуются жирные кисло­
ты и глицериновая вода. После упаривания 
глицериновой воды получается сырой 86 % 
глицерин (№ 9), затем он дистиллируется 
(98 % глицерин — № 10) и после соответст­
вующей очистки получают глицерин высше­
го сорта (№ 11). Побочными продуктом при 
переработке рафинированного масла явля­
ется салатное масло, или пальмитин (№ 12).

Нами зарегистрированы спектры всех 
этих продуктов в разных спектральных ин­
тервалах и при разных условиях, наблюде-

Рис. 1. ИК-спектры продуктов 
хлопкового масла.
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Рис. 2. ИК-спектры глицерина.

ния: спектры ИК-поглощения в интервале 
от 400 до 4000 см—1 — на спектрометре 
SPECORD 75-IR фирмы Карл Цейсс 
(ГДР), спектры поглощения от 20 000 до 
48 000 см—1 (500—210 н м )  —  н а  спектрофо­
тометре SPECORD М40 UV-VIS той же 
фирмы, спектры люминесценции и возбуж­
дения — на спектрофлуориметре «IY3CS» 
(Франция). ИК-спектры регистрировались 
после нанесения капли масла между окош­
ками из КВг. Подбор условий регистрации 
обеспечивал постоянство сигналов.

Спектры образцов на первых пяти техно­
логических этапах практически не различа­
ются (рис. 1). Заметные различия наблюда­
ются при переходе к образцам № 6 (пище­
вой саломас) и № 7 (высокотитрованный 
саломас), где в области 400—1400 см—1 от­
четливо видны многочисленные пики.

Значительные различия наблюдаются и 
при переходе к спектру пальмитина. Спект­
ры различных технических глицеринов 
(рис. 2) также мало отличаются друг от 
друга.

Непосредственная регистрация УФ-спект- 
ров из-за сильного поглощения затрудни­
тельна. Поэтому полученные производствен­
ные образцы масла разбавляли гептаном в 
соотношении 1 : 2000 или изооктаном до кон­
центрации 15 г/л. Соответствующие спект­
ральные кривые приведены на рис. 3 и 4. 
Спектры масла на различных технолологи- 
ческих этапах весьма сложные: максимумы 
наблюдаются в областях 23 800, 27 000, 
36 000 и 42 600 см—1. По положению полос 
спектры в области 32 000 см—1 и далее по­
добны, но по интенсивности значительно 
различаются. Для спектров масла на

Рис. 3. УФ-спектры масла, разбавленного гептаном.
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Рис. 4. УФ-спектры масла, разбавленного в изооктане.

Рис. 5. Спектры возбуждения (левая 
группа кривых) и флуоресценции (пра­
вая группа кривых) хлопкового масла. 

λФЛ = 515 нм, λВОЗ=450 нм.

1-м и 2-м технологических этапах ха­
рактерны низкочастотные полосы (23 800 и 
27 000 см—1).

Различия в спектрах флуоресценции и 
возбуждения на разных технологических 
этапах весьма значительные (рис. 5 и 6).

Рис. 6. Спектры возбуждения и флуо­
ресценции исходного (6) и высокотит­
рованного (7) соломасз, разбавлен­
ного гептаном (1:2000). λФЛ = 

=387 нм.
6а, 66, 6в и 7а — λВОЗ соответственно 340, 350, 

310 и 350 нм.
Заключение

1. ИК-спектры, несмотря на существен­
ные различия между ними, не дают полной 
информации, на основании которой возмо­
жен аналитический контроль технологиче­
ского процесса производства продуктов при 
переработке хлопкового масла. Для этих

целей, особенно для контроля первых ста­
дий технологического процесса, могут быть 
использованы УФ-спектры.

Наиболее перспективен для контроля 
указанных выше технологических процес­
сов метод флуоресценции.
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SUMMARY

Spectra of infrared absorption, absorption in visible and short-range ultraviolet re­
gions and of fatty products fluorescence are obtained. Information about changes occur- 
ing in spectra in the course of technological cycle is required to produce simplified optical 
detectors to be used to control this cycle.
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