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Аннотация. В работе определено, что введение антиокислителей в 
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Abstract. The study found that the addition of antioxidants to vegetable oils with 

a high content of polyunsaturated fatty acids and vitamin E helps increase their resistance 

to oxidation at temperatures twice as high as normal storage conditions, ensuring safety 

for consumer use. 

 

На современном этапе производство растительных масел в мире 

уменьшилось, по сравнению с производством масличных культур. Эта 

ситуация обусловлена снижением переработки пальмового масла в 

странах Юго-Восточной Азии, ростом сборов сои (выход масла 

которой значительно меньшее других видов масел). Следует отметить, 

что рост спроса на растительные масла уменьшился из-за сокращения 

производства биодизеля в ряде стран. 

Среди основных тенденций развития масложировой 

промышленности выделяют: изменение структуры производства 

источников растительных масел: рост производства масличных 

культур, включая рапс, нетрадиционных видов, дающих 

функциональные масла (лен, горчица и др.), более широкое 

использование маслосодержащих отходов пищевых производств, а 

также увеличение доли растительных масел специального назначения. 

Наряду с этим, производство горчичного и льняного масел в 

Республике Беларусь достигло 5 тыс. т., хлопкового масла в Республике 

Казахстан около 12 тыс. т., Кыргызстане – 8 тыс. т. Данные виды масел 

широко используется для производства функциональных продуктов, в 

т.ч. для пищевых целей. 

Льняное масло содержит ряд биологически ценных веществ, 

является источником омега-3 (до 56 %) и омега-6 (до 16 %) 

полиненасыщенных жирных кислот, которые организм не способен 

синтезировать самостоятельно. Оно также содержит витамины группы 

B, A, E, K, F, фитоэстрогены и такие минералы, как калий, фосфор, 

магний и железо. Масло важно для поддержания здоровья сердечно-

сосудистой системы, нормализации обмена веществ и укрепления 

иммунитета. 

Хлопчатник выращивается в основном как текстильная культура, 

вместе с тем из его семян методом холодного прессования получают 

растительное масло, которое применяется в пищевой, косметической и 

химической промышленности. Выход готового продукта составляет 

лишь 18% от всей массы сырья, при этом получение хлопкового масла 

выгодно, так как семена являются продуктом отхода при переработке 

хлопка. Данное масло является источником полиненасыщенных 

жирных кислот (семейств омега-6 – линолевой, омега-9 – олеиновой), 

богато витамином Е, который обладает антиоксидантными свойствами. 
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В семенах горчицы содержится 30–47 % жира, который широко 

применяется, в том числе в пищевой и кондитерской промышленности. 

Остающийся после отжима или отгонки масла жмых содержит 

питательные вещества. В горчичном масле высокое содержание 

полиненасыщенных жирных кислот семейств (омега-3, омега-6, омега-

9). Масло также весьма богато витаминами Е, A, D, группы B, а также 

фитостеролами и хлорофиллом. Такой состав обеспечивает пользу для 

сердечно-сосудистой системы, улучшает состояние кожи и волос, 

укрепляет иммунитет и способствует нормализации обмена веществ.  

Весьма важным является сохранение полезных свойств масел на 

протяжении всего срока годности. Одним из основных процессов, 

ограничивающих срок хранения растительных масел, является их 

окисление. Состав триглицеридов, содержание ненасыщенных жирных 

кислот растительных масел являются источниками окислительных 

процессов. Продукты окисления оказывают отрицательное влияние на 

здоровье человека, провоцируют ряд заболеваний в следствие развития 

окислительного стресса. Эпидемиологические исследования 

доказывают положительное влияние употребления растительных масел 

в обеспечении здоровья населения, нормализации физиологических 

функций и деятельности различных органов и систем, тогда как 

потребление окисленных продуктов имеет обратный эффект.  

Ряд научных работ посвящен исследованиям влияния состава 

растительных масел, условий хранения на уровень протекания 

окислительных процессов. На примере различных видов масел 

показано изменение показателей окислительной порчи, содержания 

первичных, вторичных продуктов окисления, количественного и 

качественного состава жирных кислот и др. 

Для защиты растительных масел от окисления широко 

используется применение антиокисдантов. В последнее время 

наметилась тенденция к производству и использованию 

антиокислителей из натурального растительного сырья и биологически 

активных добавок. Ранее выполненные исследования показали влияние 

вносимых добавок на изменение показателей качества растительных 

масел при холодильном хранении и условиях, приближенным к 

бытовым [1]. 

В связи с этим, целью работы было – исследовать влияние 

измененных условий хранения растительных масел 

(температура 53(±2) °С) на образование продуктов окисления. 

Объектами исследования выбраны растительные масла, 

произведенные в Республике Беларусь: льняное масло, горчичное 

масло, рапсовое масло. Также объектом исследования стало масло, 
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широко вырабатываемое в Республике Казахстан, – хлопковое. Для 

повышения устойчивости к окислению в образцы вносили добавки на 

основе натуральных (смесь токоферолов, витамин А) и искусственных 

антиокислителей (аскорбиновая кислота, фенолы и др.).  

Испытания проводились в строго установленных условиях: 

температура 18–20 °С, относительная влажность не более 75 %. Для 

верификации сроков годности растительных масел были созданы 

условия хранения с целью ускорения изменений в продукции за счет 

повышения температурного режима до 53(±2) °С в термостате 

ТСвЛ «Косимов», без воздействия ультрафиолета. 

Определение показателей, характеризующих качество масел, 

выполняли с использованием следующих методов и приборов: 

активность воды (aw) – на анализаторе активности воды Roremeter RM–

10 по ISO 21807; показатель преломления (
20
Dn ) – на рефрактометре 

лабораторном ИРФ-454Б2М по ГОСТ 5482. 

Окислительные процессы в растительных маслах оценивали по: 

 – изменению значений перекисного числа по ГОСТ ISO 3960 

«Масла растительные и жиры животные. Метод определения 

перекисного числа»,  

– кислотного числа – ГОСТ 31933 «Масла растительные. Методы 

определения кислотного числа». 

Характеристика образцов масел приведена в табл. 1.  

 
Таблица 1 – Показатели качества образцов растительных масел 

Масло 
20
Dn  aw ПЧ, мэкв/кг КЧ, мг KOH/г 

Горчичное 1,4741 0,394 17,0 0,51 

Льняное 1,4803 0,359 1,16 1,1 

Рапсовое 1,4742 0,396 9 

 

0,2 

Хлопковое 1,4740 0,357 5,4 0,13 

Горчичное + Д1 1,4738 0,395 2,65 1,75 

Льняное + Д1 1,4735 0,363 1 1,9 

Горчичное + Д2 1,4737 0,396 16,4 1,3 

 

Полученные данные свидетельствовали, что образцы 

соответствовали идентификационным показателям и требованиям 

технических нормативных правовых актов: ТР ТС 021/2011 и 

ТР ТС 024/2011 и CODEX STAN 210–1999. Введение антиокислителей  

привело к снижению перекисного числа – в 6,5 раз, показателя 

преломления, росту кислотного числа в 3 раз, величины активности 

воды – на 2,0 %. 
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Результаты исследований растительных масел в измененных 

условий хранения (температура 53(±2) °С) представлены на рис.1 и 2. 
 

 
Рис. 1- Изменение перекисного числа масел при температуре 53(±2) °С 

 

Полученные результаты показали, что свежее льняное масло 

выдержало 6 месяцев хранения, при этом существенные изменения 

наблюдались в росте перекисного числа ближе к 12 месяцу. Рапсовое и 

хлопковое масла превысили значения показателя перекисное число на 

6 мес. хранения. Введение антиокислительной добавки в первом 

составе компонентов позволило существенно снизить рост 

перекисного числа. 
 

 
Рис.2 -. Изменение кислотного числа масел при температуре 53(±2) °С 
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Хранение при температуре 53(±2) °С практически не повлияло на 

значения кислотного числа, тогда как введение антиокислительных 

добавок привело к увеличению значений кислотного числа более, чем 

на 70 %. 

Таким образом, существенные изменения в условиях хранения 

при температуре 53(±2) °С были отмечены в изменении значений 

перекисных чисел.  

Введение антиокислителей в масла с высоким содержанием 

ПНЖК и витамина Е способствует повышению их устойчивости к 

окислению под действием температур в два раза превышающих 

нормальные условия хранения, обеспечивает безопасность для 

применения потребителями.  
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