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В данной работе рассматриваются основные физико-химические 

константы, которые определяют качество растительного масла, их 

методы измерения, а также влияние на потребительские свойства 

масел. 

 

Введение: Растительные масла играют важную роль в питании и 

пищевой промышленности [1]. Их качество напрямую влияет на 

безопасность и питательную ценность продуктов. Для оценки качества 

растительного масла используются несколько ключевых констант: 

кислотное число, число омыления, йодное число и перекисное число [2]. 

Эти параметры помогают определить наличие свободных жирных 

кислот, степень насыщенности и окислительную устойчивость масел 

[3]. 

Цель работы: Определить качество различных сортов 

растительного масла торговой сети Гулливер. 

В качестве объекта исследования были отобраны образцы 

растительных масел: подсолнечное «Золотое семечко», оливковое 

«Monini», кукурузное «Затея». 

Для оценки качества масла проводилось определение следующих 

констант по базовым методикам: 1) кислотного числа по методу 

титрования спиртовым раствором KOH; 2) числа омыления методом 

титрования раствором щёлочи (КОН), позволяющее оценить 

содержание жирных кислот; 3) йодного числа по методу, основанному 
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на реакции йода с ненасыщенными жирными кислотами; 4) 

перекисного числа: Оценка по методике, основанной на окислительных 

процессах [3,4]. 

Результаты исследований. В результате проведенных 

исследований были получены следующие результаты: 

1. Кислотное число: Для подсолнечного масла «Золотое семечко» 

торговой сети Гулливер данный показатель составил 0.8 мг KOH/г, 

оливкового «Monini» - 0.5 мг KOH/г, кукурузного «Затея» - 0.6 мг 

KOH/г. Низкие значения данного параметра свидетельствуют о 

высоком качестве исследуемых образцов масел. 

2. Число омыления: Подсолнечное масло – 190 мг KOH/г, 

оливковое – 185 мг KOH/г, кукурузное «Затея» – 180 мг KOH/г. 

Значения находятся в пределах нормы. 

3. Йодное число: Подсолнечное масло показало 120 г I2/100 г, 

оливковое – 85 г I2/100 г, кукурузное – 100 г I2/100 г. Высокие значения 

йодного числа указывают на наличие ненасыщенных кислот. 

4. Перекисное число: Для всех образцов перекисное число было 

на уровне 1-2 мэкв/кг, что указывает на хорошую окислительную 

стабильность. 

Все исследуемые образцы растительного масла соответствуют 

основным критериям, предъявляемым к маслам высокого качества. 
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This paper discusses the main physico-chemical constants that 

determine the quality of vegetable oil, their measurement methods, as well as 

the impact on the consumer properties of oils.number, 
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