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ШЫРҒАНАҚ ШИКІЗАТЫНЫҢ САПАЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ЗЕРТТЕУ 
 

Бұл мақалада зерттеу жұмысының мақсатына байланысты престеу процесін 
сипаттауда процестің мазмұнын ашатын – шырғанақ шикізатының сапалық 
көрсеткіштерін зерттеу нәтижесі сипатталады. 

Шырғанақ бірқатар маңызды биологиялық белсенді қосылыстардың құнды көзі болып 
табылады. Шырғанақты өңдеу өнеркәсібі жайлы сұрақтың қойылуы тағам өнімдерін және 
дәрілік препараттарды алудағы көзі бұл поливитаминді дақылдардың құнды қасиеттеріне 
байланысты. 

Жабайы шырғанақ шырынын алу процесін зерттеу барысында тәжірибелік 
шырынсыққыш жабдығы сипатталды. Техникалық нәтижеге жеткізетін, шнекті пресс 
құрылымына жұмыс аймағында жабдықталған, қысымды өздігінен реттеу механизміне 
сипаттама берілді. Жұмыс аймағында қысымды өздігінен реттеу механизмі арқылы, қол 
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күшінің қажеттілігін жою отырып, шырын бөлу процесін қарқындатып, жабдықтың жұмыс 
істеу қабілетін арттыруға қол жеткіземіз. 

Тәжірибе жүргізу барысында пайдаланылған шырғанақ шикізатының нақты шырын 
шығымы, тығыздығын және шектік ығысу кернеуін өлшеуге арналған аспаптарға 
сипаттама берілді. 

Шырынның бөліну жылдамдығы мен престеу уақытына байланысты зерттелген 
шырғанақ шикізатының сапалық көрсеткіштері анықталып, алынған мәндері графикалық 
қатынастары серіппенің параметрлерік мәндері арқылы тұрғызылды және сипаттама 
берілді. 

Шырғанақ шикізатының сапалық көрсеткіштерін зерттеу нәтижесінде алынған 
мәліметтер тамақ өнеркәсібіне арналған шырынсыққыштың оңтайлы параметрлерін 
анықтауда ескерілді. 

Түйін сөздер: шырғанақ, серіппе, қысым реттеу механизмі, пресс жабдығы, сапалық 
көрсеткіштер.  

 

Кіріспе  
Қазіргі уақытта дұрыс тамақтану үшін функционалды тағамдарды әзірлеуге көп көңіл 

бөлінеді. Функционалды тағамның негізгі міндеті-адам ағзасына оң физикалық әсер ету және 
сол арқылы оның денсаулығын нығайту. Халықтың дұрыс тамақтануы проблемаларын 
шешуші басым бағыттардың бірі жергілікті жабайы және мәдени шикізатты пайдалану болып 
табылады. Өсімдік тектес табиғи қосылыстар организмнің детоксикациясының ферменттік 
жүйелеріне өте белсенді әсер етеді, организмнің ішкі ортасын қалыпқа келтіруге және оның 
бейімделу механизмдерінің тиімділігін арттыруға ықпал ететін эндо-және экзогендік сипаттағы 
көптеген токсиканттарды бейтараптандыруға және денеден шығаруға ықпал етеді [1,2]. 
Жергілікті жерде қолжетімді биологиялық құнды шикізаттың осындай түрлерінің бірі – 
шырғанақ.  

Шырғанақ (Hippophae rhamnoides) – химиялық құрамына байланысты жидек 
дақылдарының қатарында ерекше орын алады. Суда еритін және майда еритін биологиялық 
белсенді заттардың болуы дайын өнімнің технологиялық көрсеткіштеріне айтарлықтай әсер 
етеді. Бағалы өнімдердің екі негізгі көзі - жидектер, етті тіндерінен алынатын шырыны және әр 
жидектен бір сүйек түріндегі тұқымдар. Шырыннан құрамында суспензия мөлшері жоғары 
және С дәрумені мен каротин мөлшері өте жоғары қоректік сусын жасайды [3, 4]. 

Шырғанақты өңдеу өнеркәсібі жайлы сұрақтың қойылуы тағам өнімдерін және дәрілік 
препараттарды алудағы көзі бұл поливитаминді дақылдардың құнды қасиеттеріне 
байланысты. 

Басқа өсімдік майлы дақылдарына қарағанда шырғанақты өңдеудің техникалық және 
технологиялық ерекшелігін зертеу жұмыстары аз. Ғылыми еңбектердің барлығы дерлік 
шырғанақ жемісінің тағымдық құндылығы жағынан маңыздылығына тоқталып, дақылды өсіру 
мен өңдеуге дайындау жолдарын қарастырған [5-7].  

Шырын сыққыш пресс тиімді жұмыс істеуі үшін ұтымды технико-экономикалық 
жетістіктерге жеткізетін сапалық көрсеткіштерге қол жеткізуіміз қажет. Престеу процесін 
қарқындату – ол процесс кезіндегі шырынның бөліну жылдамдығы мен престеу уақытына 
байланысты, яғни процестің кинетикалық жағдайымен сипатталады. Демек, бұл престеуші 
шнектің айналыс жылдамдығының өзгерісі. Сондықтан, тәжірибелік зерттеуде графикалық 
қатынастарды осы серіппенің құрылмалық, кинетикалық және анықталатын параметрлері 
қатынастары арқылы тұрғызуымыз қажет.  

 

Зерттеу объектілері мен әдістері 
Зерттеу объектісі ретінде Қазақстан Республикасының Шығыс Қазақстан облысында 

Зайсанда, Сауыр-Тарбағатайда және Маңырақ етегінде шағын көлдердің бойында, ірі 
орманды жерлерде жүздеген гектарға созылып өсетін жабайы шырғанақ өнімі қолданылды [8]. 
Жүктелген өнімнің салмағы 3 кг, ал ондағы шырын мөлшері 80% құраса, қалған мөлшері сүйек 
және езінді қоспалардан тұрады. 

Жабайы шырғанақ шырынын алу процесін зерттеу барысында шырынсыққыш «Мотор 
Сич СБЧ-1» (Украина) маркалы шнекті прессінің жұмысшы органы 2 – суретке сәйкес 
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жетілдірілді және пресс жабдығының конструкциясына кіргізілген техникалық шешім жаңалығы 
Қазақстан Республикасының № 9032 пайдалы модельге патенті арқылы бекітілді [9].  

 

 
1 сурет – Тәжірибелік пресс жабдығының қимакөрінісі:  

ʋ – конусты престеуші шнектің ілгерлемелі – кейінді қозғалыс жылдамдығы, 1 – тұрқы, 2 – саптама, 3 – шнек,  
4 – серіппе, 5 – гайка, 6, 7 – сырғанау ұштірегі. 

 

Өсімдік шикізатынан шырын сығуға арналған тәжірибелік шнекті пресс мынандай негізгі 
бөлшектермен жабдықталған: тұрқы, сығылған шырынды шығаруға арналған торлы саптама, 
тұрқының ішінде орналасқан конусты престеуші шнек, серіппе, гайка, сырғанау ұштіректері, 
электроқозғалтқыш. Сонымен қатар қысымды өздігінен реттейтін механизммен жабдықталған. 
Престеуші шнек пен торлы саптама тұрыққа оңай алынып салынады. Бұндай мүмкіндік 
жабдықтың санитарлық тазалығын сақтауға үлкен мүмкіндік тудырады. 

Техникалық нәтижеге шнекті пресс құрылымына жұмыс аймағында қысымды өздігінен 
реттеу механизмімен жабдықтау арқылы іске асырылады. Жұмыс аймағында қысымды 
өздігінен реттеу механизмі арқылы, қол күшінің қажеттілігін жою отырып, шырын бөлу процесін 
қарқындатып, жабдықтың жұмыс істеу қабілетін арттыруға қол жеткіземіз [10]. 

Шырын бөлуге арналған жабдықтағы жұмыс аймағында қысымды өздігінен реттеу 
механизмі конусты престеуші шнек пен сығылған шырынды шығаруға арналған торлы саптама 
арасындағы саңылаудың тұтас өзгеруін қамтамасыз етеді және бұл процесс серппе көмегімен 
конусты шнектің ілгерлемелі – кейінді қозғалыс жасауы арқылы іске асырылады.  

Жетілдірілген жабдықтың құрылымына жұмыс аймағында қысымды өздігінен реттеу 
механизмімен жабдықтау нәтижесiнде, конусты шнек пен конус тәрізді саптаманың 
арасындағы саңылаудың тұтас өзгеруін қамтамасыз етіп, қол күшінің қажеттілігін жою арқылы, 
шырын бөлу процесін қарқындатып, жабдықтың жұмыс істеу қабілетін арттыруға қол 
жеткiземiз. 

Шырын шығымы шикізаттың шырын бөлуімен сипатталады, яғни сығымдау кезінде 
бөлінетін сұйық фазаның мөлшері. Зерттелетін нысанның шырын шығымын С = (А – Б)/А x 
100% – формуласымен анықталады. Мұндағы С – шырын шығымы (%), А – престеуге дейінгі 
өнім массасы, Б – престеуден кейінгі сығындының массасы. 

Шырғанақ сығымдысының тығыздығын анықтау бойынша эксперимент 
гидростатикалық таразыда жүргізілді. Тығыздықты анықтауға байланысты эксперименттік 
зерттеулер А.А. Берестовойдың техника ғылымдарының кандидаты ғылыми дәрежесін алу 
үшін диссертацияда сипатталған әдістеме бойынша жүргізілді (Ресей, Воронеж, 2018) [11]. 

Үлгілерді таңдау үш ілмектің әрқайсысына 5 г өнім салынады. Үлгілерді өлшеу 
аналитикалық таразыларда жүргізілді және ілмектерді тат баспайтын болаттан жасалған, 
қалыңдығы 0,6...0,8 мм болатын торлы себеттерге орналастырамыз, бұл кезде тат баспайдын 
болаттан жасалған қақпағын жабамыз. Сынақ жүргізу алдында торлы себеттің салмағын 
өлшеп аламыз. Одан кейін сының температурасы 20±0,50С болатын термостаттық ыдыста 
орналасқан, этил спиртімен толтырылған өлшеу стақанын саламыз. Шикізатпен торлы 
себеттен ауа көпіршіктерін шығару үшін стақандағы эфирді шайқап, араластырамыз. 
Аспаптық таразылардың көрсеткіштері таразының иінағашына ілінген салмақтар арқылы 
онатылды.  

Талданатын шикізаттың ШЫК анықтау СТ 2 Структурометрінде аспабында 
атқарылады. Нәтижелерді тестілеу және талдау автоматты түрде компьютерде, СТ 2 
структурометр басқаратын арнайы бағдарламалық қамтамасыз ету көмегімен жүргізіледі. 
Эксперимент бастар алдында аспаптың жұмыс режимі тағайындалады. Аспапты, бейімділік 
құралдарын таңдау және үлгіні дайындау әдістемелік нұсқауға сәйкес жүргізіледі. 
Сығымдының ШЫК талдауға арналған аспап ретінде конус ұшының бұрышы 45° болатын 
«Конус» инденторы алынды [12].  
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Одан әрі зерттелетін үлгіні шпательмен цилиндрлі сиымдылыққа (банкаға) тығыздап 
салдық. Өнім салынған сиымдылықты аспаптың өсімен дәл келетіндей етіп үстелге 
орналастырдық. Одан кейін өлшеуді оңтайлы жүргізу үшін арнайы бағдарламалық 
қамтамасыз етудің «↑» и «↓» бағыттағыштарының көмегімен үстелді ең қолайлы күйде 
орнатамыз. «Бастау» батырмасын басқаннан кейін, автоматты түрде «Конустың» қозғалысы 
басталады, яғни сыналатын үлгіге инденторды батыру жүреді. Бағдарлама арқылы автоматты 
түрде аспап көрсеткіштері есептеледі. Индентор батырылған және қайта орнына қайтып 
келгеннен кейін «Тоқта» тетігін басып өлшеуді аяқтаймыз. Одан кейін эксперимент нәтижелері 
кесте және график түрінде сақталып қалады.  

Шырын сыққыш пресс тиімді жұмыс істеуі үшін ұтымды технико-экономикалық 
жетістіктерге жеткізетін сапалық және сандық көрсеткіштерге қол жеткізуіміз қажет. Мұндай 
нәтижелерге қол жеткізу үшін үйлесімді престеу уақытын анықтап алудың маңызы жоғары. 
Престеу процесін қарқындату – ол процесс кезіндегі шырынның бөліну жылдамдығы мен 
престеу уақытына байланысты, яғни процестің кинетикалық жағдайымен сипатталады. Демек, 
бұл престеуші шнектің айналыс жылдамдығының өзгерісі. Сондықтан, тәжірибелік зерттеуде 
графикалық қатынастарды осы серіппенің құрылмалық, кинетикалық және анықталатын 
параметрлері қатынастары арқылы тұрғызамыз.  

 
Ғылыми нәтижелер және оларды талқылау  
Тәжірибелік зерттеулер С. Сейфуллин атындағы Казақ агротехникалық зерттеу 

университетінің КЕАҚ «Ауыл шаруашылық өнімдерін өңдеу» ғылыми-экспериментальдық 
платформасының «Өсімдік майы эксперименттік-өндірістік цехында» және «Семей қаласының 
Шәкәрім атындағы университеттің» КЕАҚ, инженерлі-технологиялық факультетінің «Тамақ 
өнімдерінің техологиясы мен техникасын жетілдіру» зертханасында жүргізілді.  

Престеу процесіне ылғалдың елеулі әсері болатындықтан шырғанақ өніміні ылғалдың 
өзгерісіне тоқталсақ. Зерттеу барысында шырғанақ шикізатынан шырынның бөлінуі жақсы 
жүретіні байқалды. Мұндай құбылысқа ылғалдың адсорбциялық қасиетінің жоғары болуы 
бірден-бір себеп бола алады. Өйткені, аз мөлшердегі шырғанақ шикізатының ылғалдылығы 
тепе-теңдік жағдайда, яғни механикалық жолмен шырғанақ шикізатын 100% ылғалсыздандыру 
мүмкін емес, тек қана ылғал шикізат бойында бір жерден екінші жерге ығысатындығы 
анықталды. Шырғанақ шикізатындағы ылғал мөлшерінің өзгерісі соншалықты емес, сондықтан 
белгілі бір графикалық қатынастармен көрсету мүмкін болмады.  

Шырғанақ шикізатын престеуде шырынның қысымды реттеу серіппесінің құрылмасы 
мен олардың айналыс жылдамдығына тәуелділігін зерттеу. Ғылыми зерттеу жұмысының 
басты мақсаты шырын бөлу процесін қарқындату мен жабдықтың жұмыс істеу қабілетін 
арттыру мақсатында, жұмыс аймағында қысымды өздігінен реттейтін механизмін жетілдіру 
арқылы үйлесімді факторларды анықтау. Осыған сәйкес шырын бөлу процесін қарқындату 
үшін престеуші шнек құрылғыларының айналыс жылдамдықтарын қажетті деңгейге жеткізе 
отырып шырынның еркін бөлінуіне қажетті оптималды қысым тудыру қажет.  

Престеу бөлмешігінде қажетті қысымды тудыру тікелей қысымды реттеу механизмі – 
серіппеге қатысты. Әртүрлі диафрагмалық саңылауларға қатысты процесті зерттеу 
барысында шырғанақ өнімінің шырындылық көрсеткішінің ең төменгі мөлшері δ=6·10-3 м тең 
диафрагмалық саңылауда анықталды. Диафрагмалық саңылауды бұдан әрі кішірейту кезінде 
бөлінген шырын мен қатар сығындының басқа да бөліктері зеерлі цилиндрде арласып бірге 
шығып және зеерлі цилиндрдің бітелуіне әкеліп соқтырады. Алдағы зерттеулерімізді осы 
үйлесімді параметр негізінде жүргіземіз.   

2 суретке сәйкес престеуші шнектің айналыс жылдамдығы белгілі бір деңгейге 
жеткенде шырғанақ шырынының шығымы тоқтайтынын байқауға болады. Мұндай құбылысты 
айналыс жылдамдығы жоғарылағанда шырғанақтан шырынның толық бөлініп үлгермеуі 
әсерінен престеу процесінің нашарлауымен байланыстырамыз. 

Шнекті пресс құрылғыларының айналыс жылдамдықтары арасындағы шырын 

шығымының пайыздық мөлшері =14,653 рад/с айналыс жылдамдығында ең төмен 
көрсеткіште анықталды. Дегенмен, бұл нүктеде айналыс жылдамдығының төмендігі және 
шырғанақ шырынын дайындаудың технологиялық стандартының тиімді көрсеткішіне сәйкес 

келмейтіндіктен үйлесімді параметр ретінде танылмайды. Сондықтан, =19,363 рад/сайналыс 
жылдамдығын үйлесімді параметр ретінде аламыз.  
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2 сурет – Шырғанақ шикізатын престеуде шырын шығымының қысымды реттеу  

серіппесінің құрылмасы мен айналыс жылдамдығына тәуелді өзгерісі 
 

 Сығылу дәрежесі құрғақ материалдарды престеуде сығымдының массасы, өнімнің 
тығыздығы және серпімділік модулі қатынастары арқылы сипатталады. Біздің зерттеу 
жұмысымызда шырғанақ шикізатынан сұйық фаза бөлініп алынатындықтан сығылу дәрежесін 
анықтау күрделене түседі. Шырғанақ шикізатынан сұйық фазаны бөліп алуда шикізат көлемі, 
массасы және фазалық құрамы өзгеріске ұшырайды. Демек, шырғанақ шикізаты сығымының 
тығыздығының өзгерісі оның ылғалдылығына тікелей байланысты деген шешімге келеміз.  

Сығымдының тығыздығы пен серпімділік модулі бір-біріне кері шама болып табылады. 
3 – суретке сәйкес тәжірибе барысында сығымдының тығыздығы төмендесе, ал серпімділік 
модулінің артатыны байқалды. Себебі, мұндай құбылысты престеуден кейін өнімге ешқандай 
қысымдық кернеудің әсер етпеуінен оның көлемінің өсуімен байланыстырамыз. Осыған 
байланысты сығымдыда кеуек қуыстарының пайда болуы сусымалы тығыздықтың 
төмендеуіне, сәйкесінше серпімділік модулінің артуына өз әсерін тигізеді. 

 

 
3 сурет – Шырғанақ шикізатын престеуде сығымды тығыздығының қысымды реттеу 

серіппесінің құрылмасы мен айналыс жылдамдығына тәуелді өзгерісі 
 
Престеу процесі кезіндегі сығымдының шектік ығысу кернеуінің өзгерісі көптеген 

зерттеу жұмыстарында қарастырылмаған. Өнімнің ығысу қасиеттерін қарастыратын ғылыми 
жұмыстар жеткіліксіз. Шектік ығысу кернеуін сипаттау шырғанақ шикізатының құрылымдық-
механикалық қасиеттерін зерттеуде маңызды. Шырғанақ сығымдысы күрделі коллоидты-
дисперсті жүйе болып табылады.  

Сонымен қатар, престеу процесі кезінде стационарлы емес масса алмасу процесі 
жүреді. Осының бәрі шырғанақ сығымдысының шектік ығысу кернеуін анықтауды біршама 
қиындатады. Шырын сығымының құрамындағы сүйек структурометрде бұрышы 600 конусты 
индентормен анықтауда қолайсыздықтар туғызды. Сондықтан шектік ығысу кернеуін 
анықтауда бұрышы 450 болатын конусты индентор қолданылды. Алынған үлгіні белгілі бір 
температурада анықтау мақсатында үлгі арнайы су қаптамасы бар ыдысқа салынды.    

4 суретке сәйкес шырғанақ сығымдысының шектік ығысу кернеуінің ең жоғарғы деңгейі 
ω=14,653 рад/с айналыс жылдамдығында анықталды. Бұл өзгерісті осы нүктеде шырғанақ 
сығымдысының шырын шығымы мөлшерінің төмен болуымен байланыстырамыз.  
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4 сурет – Шырғанақ шикізатын престеуде сығымдының шектік ығысу кернеуінің қысымды 

реттеу серіппесінің құрылмасы мен айналыс жылдамдығына тәуелді өзгерісі 
 

Шектік ығысу кернеуіне шырғанақ шикізатының шырын шығымы әсер етеді. Шектік 
ығысу кернеуі қысымда да, ылғалдылықта да бірдей жылдамдықтың өсуіне байланысты шектік 
ығысу кернеуінің кемитіндігі анықталды. 
 

Қорытынды 
Шырғанақ (Hippophaë rhamnoides L.) – әмбебап қасиеттері, көптеген экономикалық 

артықшылықтары және бай тарихы бар өсімдік, ол әлі күнге дейін табиғи медицинада 
қолданылады, сондықтан көптеген адамдар оны диетаға байланысты аурулардың алдын алу 
және емдеу үшін күнделікті рационға қосады. Оның бірегейлігі химиялық құрамы мен 
денсаулыққа пайдалы қасиеттеріне байланысты. 

Престеу әдісі – өнеркәсіптік шырын өндірісінде дайындалған жеміс шикізатынан шырын 
алудың ең кең тараған әдісі. Сондай-ақ, бұл өндіріс технологиясының маңызды кезеңдерінің 
бірі, өйткені ол шырынның сапалық көрсеткіштеріне, сондай-ақ оны сақтауға тікелей әсер 
етеді. 

Тәжірибелік пресс құрылымына жұмыс аймағында қысымды өздігінен реттеу механизмі 
арқылы, қол күшінің қажеттілігін жойылады, шырынның шығымы артады, энергия шығыны 
азаяды және шырынның сапасы жақсарады. Престеу процесінің жылдамдық пен диафрагма 
саңылауына тәуелділігі зерттеліп, престеу процесінің оңтайлы жобалық параметрлері 
анықталады. Сонымен қатар сығып алынған шырынның негізгі компоненттерінің құрамына 
талдау жүргізіліп, сапалық құрамына баға берілді.  

Осылайша, тәжірибе жүргізу нәтижесінде шырғанақ шикізатының нақты шырын 
шығымы, тығыздығы анықталды және қысымын өлшеуге арналған аспаптарды қолдану 
кезіндегі ең жоғары көрсеткіштері алынды. Шнекті прессті жетілдіру нәтижесінде біз оңтайлы 
параметрлері бар шағын сыйымдылыққа арналған престерді жобалау мүмкіндігін алдық. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВЕННЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ОБЛЕПИХОВОГО СЫРЬЯ 
 
В данной статье описывается результат исследования качественных показателей 

облепихового сырья, раскрывающий содержание процесса прессования в зависимости от цели 
исследовательской работы. 

Облепиха является ценным источником ряда важных биологически активных соединений. 
Постановка вопроса об отрасли переработки облепихи обусловлена ценными свойствами 
поливитаминных культур. 

В ходе исследования процесса получения сока облепихи дикой было описано 
экспериментальное соковыжималочное оборудование. Дана характеристика механизма 
саморегулирования давления, оснащенного в рабочей зоне шнековой прессовой конструкцией, 
обеспечивающей технический результат. Через механизм саморегуляции давления в рабочей зоне, 
устраняя необходимость в ручной силе, мы достигаем увеличения работоспособности 
оборудования, интенсифицируя процесс соковыделения. 

Дана характеристика приборов для измерения фактического выхода сока, плотности и 
предельного напряжения сдвига облепихового сырья, использованных в ходе проведения 
эксперимента. 

В зависимости от скорости выделения сока и времени прессования были определены 
качественные показатели изученного облепихового сырья, выведены графические соотношения 
полученных значений и дана характеристика. 

Полученные в результате исследования качественных показателей облепихового сырья 
данные учитывались при определении оптимальных параметров соковыжималки для пищевой 
промышленности. 

Ключевые слова: облепиха, пружина, механизм регулирования давления, прессовое 
оборудование, качественные показатели. 
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STUDY OF QUALITATIVE PARAMETERS OF SEA BUCKTHORN RAW MATERIAL 
 

This paper describes the result of the study of qualitative indicators of sea buckthorn raw material, 
revealing the content of the pressing process depending on the purpose of the research work. 

Sea buckthorn is a valuable source of a number of important biologically active compounds. Raising 
the question of sea buckthorn processing industry is due to the valuable properties of multivitamin crops. 

In the course of research of the process of obtaining wild sea buckthorn juice, experimental juicing 
equipment was described. The pressure self-regulation mechanism equipped with a screw press design in the 
working area, which provides the technical result, is characterized. Through the self-regulating pressure 
mechanism in the working zone, eliminating the need for manual force, we achieve an increase in the 
operability of the equipment, intensifying the juicing process. 

The characterization of the instruments for measuring the actual juice yield, density and ultimate shear 
stress of sea buckthorn raw material used during the experiment is given. 

Depending on the speed of juice extraction and pressing time, qualitative indicators of the studied sea 
buckthorn raw material were determined, graphical relations of the obtained values were deduced and 
characterized. 

The data obtained as a result of the study of qualitative indicators of sea buckthorn raw material were 
taken into account in determining the optimal parameters of the juicer for the food industry. 

Key words: sea buckthorn, spring, pressure regulation mechanism, pressing equipment, qualitative 
indicators. 
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