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ИЗУЧЕНИЕ ТЕРМОДЕСТРУКЦИИ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 
В УСЛОВИЯХ ИНЕРТНОЙ СРЕДЫ 

Исследование процессов термодеструкции растительных масел 

имеет ключевое значение в определении путей их минимизации и 

разработке адекватных методов и критериев контроля качества, 

условий хранения и установления сроков годности продукта. Одним 

из направлений снижения массовой доли продуктов окисления в 

растительных маслах является применение инертных газов. 

Накопленные специфические продукты распада в дополнение к 

прогорклому вкусу и запаху могут обусловливать понижение темпе-

ратуры дымообразования, вспенивание фритюрных масел, распад ви-

таминов, а также оказывать возможное токсическое влияние и даже 

деструктивные изменения в пищеварительном тракте. Это диктует 

необходимость контролировать качество масел, используемых в пи-

щу. Одним из важнейших показателей окисленности масел является 

перекисное число, характеризующее содержание перекисей и гидро-

перекисей в масле. В процессе хранения эти соединения распадаются 

с образованием вторичных продуктов окисления, более устойчивых 

карбонильных соединений – альдегидов, кетонов и их производных, 

являющихся носителями неприятного вкуса и запаха окисленных рас-

тительных масел. Также важным показателем является кислотное 

число – содержание свободных жирных кислот, являющихся одними 

из вторичных продуктов окисления растительных масел [1, 3]. 

Применение инертных газов для защиты от окисления масла 

молекулярным кислородом давно используется в промышленности и 

имеет определенные достижения. Основные направления применения 

инертных газов следующие [2]: замещение объема инертным газом в 

емкостях для хранения; при бутилировании масла; для деаэрации мас-

ла путем барботирования через него азота. 

Целью данной работы было контроль показателей качества расти-

тельных масел при термолизе при температуре 100 °С в инертной среде 

и сравнение их между собой. В качестве показателей были выбраны пе-

рекисное и кислотное числа. Проводилось по три параллельных опыта. 

В результате погрешность измерений составила 10 %. 

Для проведения исследований были использованы такие расти-

тельные масла как рапсовое, рыжиковое, льняное и кукурузное. Опре-
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деление кислотного числа осуществлялось по ГОСТ 5476–80, в то 

время как перекисное – по ГОСТ 51487–99. Результаты исследований 

представлены рис. 1 и 2. 

    

Рисунок 1 – Изменение кислотного числа растительных масел                  
при термолизе при 100 °С в среде азота (1) и без азота (2) 

 

       

Рисунок 2 – Изменение перекисного числа растительных масел                     
при термолизе при 100 °С в среде азота (1) и без азота (2) 

Сравнивая полученные результаты, можно отметить, что значение 

кислотного и перекисного чисел при обычном нагревании выше, чем 

при нагревании при той же температуре в среде азота. При этом 

наибольшим изменениям подвергаются рыжиковое и льняное масла. 
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Быстрый рост показателей данных масел можно объяснить наличием в 

них большего количества ненасыщенных жирных кислот, чем в других 

растительных маслах. В обоих случаях, кислотное число в начале вре-

мени растет, а затем также продолжает увеличиваться, но уже незначи-

тельно. В то же время, перекисное число в зависимости от среды ведет 

себя по-разному. При обычном нагревании оно увеличивается, а в при-

сутствии азота в первые часы оно увеличивается, достигает своего мак-

симума и впоследствии начинает уменьшаться. Такое различие можно 

объяснить тем, что при обычном нагревании в процессе окисления 

участвует не только внутренний, но и внешний кислород, в то время как 

в присутствии азота только внутренний. В результате внутренний кис-

лород полностью расходуется на образование вторичных продуктов и 

процесс окисления останавливается по причине отсутствия источника. 

При обычном же нагревании внешний кислород является неисчерпае-

мым источником и процесс окисления становится постоянным. 

При нагревании выбранных растительных масел при 180 °С в при-

сутствии азота было выявлено, что значение кислотного числа со време-

нем увеличивается для всех масел и спустя определенный промежуток 

времени остается практически неизменным. При этом самое большое 

изменение кислотного числа наблюдается у льняного и рыжикового ма-

сел: показатель за первые четыре часа нагревания увеличивается прак-

тически в 3 раза. Изменение же перекисного числа при данных условия 

имеет следующий характер: в течение некоторого времени показатель 

увеличивается, достигает своего определенного максимума и уже далее 

продолжает уменьшаться. В сравнении с остальными маслами наиболее 

ярко выраженный скачок наблюдается у рыжикового и льняного масел.  

По полученным данным можно сделать вывод о том, что целе-

сообразно использовать азот в пищевой промышленности как ингиби-

тор процесса окисления. При этом он может быть применен непосред-

ственно как для деаэрации масла путем барботирования, так и заме-

щение им объема в емкостях для хранения. 
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