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Summary 
As part of the study, the physicochemical parameters of several vegetable oils, including sunflower, 
rapeseed, corn and palm oils, were analyzed. The results of the study indicate that exposure to light 
have the greatest effect on increasing the values of the peroxide number. This primarily applies to 
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samples of oils packed in transparent colorless polymer containers. The average peroxide index in this 
study for locally produced oils did not exceed the limits set by WHO/FAO, amounting to 10 mil-
equivalents of active oxygen/kg of oil. 

Abstract 
Introduction. The evaluation of the quality of the oil is based on certain sensations, such as transpar-
ency, aroma and taste, which are strictly defined. These factors are of great importance for consumers 
because they influence their choice. Let's say, for example, all filtered and pureed oils should be trans-
parent, without residue, smell like nothing and have a neutral taste. On the other hand, unprocessed 
oils must match their source material in smell and taste, and do not contain any extraneous tastes or 
aromas. Moreover, since the oil containing phospholipids is easily clouded, forming a "web", after a 
while a sediment may form at the bottom of the tank during prolonged storage. This fact underlines the 
importance of controlling the oil storage process to avoid spoiling it. Materials and methods. The 
law sets out many specific physical and chemical factors that should be considered when analyzing all 
types of vegetable oils. They can vary from color, acidity, % moisture and impurities to the amount of 
phosphorus present. It is important to note that these indicators vary from product to product depend-
ing on extraction methods or commercial quality. Moreover, any oil that has undergone alkaline neu-
tralization (refining) must be completely purified from soap; this is something that must be confirmed 
by an official quality test. Results and conclusions. We have tested a batch of vegetable oils for com-
pliance with the safety requirements specified in TR CU 021/2011 and TR CU 024/2011. Fortunately, 
their physical and chemical characteristics were successful. Acidity levels ranged from 0.2 to 4.6, per-
oxide numbers from 0.8 to 9.8, and not a single trace of free fatty acids was found. In general, it is safe 
to say that these oils meet the standards. This allows us to confidently recommend them for use in 
food products. 
 

Key words: vegetable oils, oil deodorization, physical and chemical indices of oils, glycidyl 
esters, acid number, peroxide number, mycotoxins. 
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Актуальность. Оценка качества масла основана на определенных ощущениях, таких 
как прозрачность, аромат и вкус, которые строго определены. Эти факторы имеют большое 
значение для потребителей, поскольку влияют на их выбор. Скажем, например, все отфильтро-
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ванные и протертые масла должны быть прозрачными, без остатка, не пахнуть и иметь 
нейтральный вкус. С другой стороны, необработанные масла должны соответствовать своему 
исходному материалу по запаху и вкусу, не содержать никаких посторонних привкусов или 
ароматов. Более того, поскольку масло, содержащее фосфолипиды, легко затуманивается, обра-
зуя «паутину», через некоторое время на дне резервуара может образовываться осадок при дли-
тельном хранении. Этот факт подчеркивает важность контроля за процессом хранения масла, 
чтобы избежать его порчи. Материалы и методы. В законе изложено множество конкретных 
физических и химических факторов, которые следует учитывать при анализе всех типов расти-
тельных масел. Они могут варьироваться от цвета, кислотности, % влаги и примесей до коли-
чества присутствующего фосфора. Важно отметить, что эти показатели варьируются от про-
дукта к продукту в зависимости от методов экстракции или товарного качества. Более того, 
любое масло, прошедшее щелочную нейтрализацию (рафинацию), обязательно должно быть 
полностью очищено от мыла; это то, что должно быть подтверждено официальным тестом ка-
чества. Результаты. Мы протестировали партию растительных масел на соответствие требова-
ниям безопасности, указанным в ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 024/2011. Их физические и химиче-
ские характеристики прошли успешно. Уровни кислотности колебались от 0,2 до 4,6, перок-
сидные числа от 0,8 до 9,8, и не было обнаружено ни одного следа свободных жирных кислот. 
В целом можно с уверенностью сказать, что эти масла соответствуют нормам. Это позволяет 
нам уверенно рекомендовать их для использования в пищевых продуктах. 
 

Ключевые слова: растительные масла, дезодорация масел, физико-химические 
показатели масел, глицидиловые эфиры, кислотное число, перекисное число, микоток-
сины. 
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В рамках проведенного исследования были проанализированы физико-
химические показатели ряда растительных масел, включая подсолнечное, рапсовое, ку-
курузное и пальмовое масла. Результаты исследования свидетельствуют о том, что воз-
действие света оказывает наибольшее влияние на увеличение значений перекисного 
числа. Это, в первую очередь, относится к образцам масел, упакованных в прозрачную 
бесцветную полимерную тару. Средний показатель перекиси в данном исследовании 
для масел местного производства не выходил за рамки установленных ВОЗ/ФАО пре-
делов, составляя 10 мил-эквивалентов активного кислорода/кг масла. 

Введение. Масложировая отрасль, как и любая другая промышленная сфера, 
сталкивается с рядом сложностей и вызовов, которые могут оказывать значительное 
влияние на ее функционирование и развитие. 

Первым и, возможно, самым очевидным препятствием является волатильность 
цен на сырье. Флуктуации цен на рынке растительных масел, в частности на подсол-
нечное, рапсовое и пальмовое масло, могут существенно влиять на экономику отрасли. 
По данным Международного совета по масличным культурам, цены на растительные 
масла в 2022 году выросли на 60% по сравнению с 2020 годом, что влечет за собой риск 
увеличения затрат и уменьшения прибыли предприятий отрасли [2, 3]. 

Вторым вызовом для масложировой отрасли является устойчивость производ-
ства. Производство растительных масел связано с необходимостью использования зна-
чительных площадей земли, что способствует дефорестации и потере биоразнообразия. 
В этом контексте отрасль сталкивается с требованиями обеспечения устойчивого про-
изводства и соблюдения экологических норм [4, 5]. 
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Токоферолы, являющиеся важными антиоксидантами и включающие четыре 

формы витамина Е (альфа-, бета-, гамма- и дельта-токоферолы), имеют существенное 

значение для масляной промышленности. Они способны предотвращать окисление 

жирных кислот, продлевая срок хранения масел и улучшая их пищевую ценность. Уро-

вень токоферолов в масле варьируется в зависимости от типа масла и условий его про-

изводства и хранения. В числе растительных масел, богатых токоферолами, можно вы-

делить пшеничные зародыши, подсолнечное, кукурузное и соевое масло. Содержание 

альфа-токоферола в подсолнечном масле может достигать 700 мг/кг, в то время как в 

пальмовом масле этот показатель составляет около 600 мг/кг. Процесс рафинирования, 

который обычно применяется для улучшения вкусовых качеств масла и его стабильно-

сти, может существенно снизить содержание токоферолов. Так, исследования показы-

вают, что в процессе рафинирования может быть потеряно до 60% токоферолов. 
Материалы и методы. Центральное место в данном исследовании занимает 

анализ переработанных масел, среди которых особое внимание уделено подсолнечно-

му, рапсовому, кукурузному и пальмовому. В ходе изучения проб разнообразных рас-

тительных масел применялись как классические, так и современные методологии. В 

рамках современных экспериментальных подходов использовался новейший газовый 

хроматограф Agilent 7890b, комплектованный тройным квадрупольным масс-
спектрометром. 

Кислотность масел определялась согласно ГОСТ 31933-2012, где описаны про-

цедуры установления кислотного показателя растительных масел. Перекисное число в 

маслах идентифицировалось в соответствии с ГОСТ 26593-85, который вводит методо-

логию определения перекисного числа в растительных маслах. 
Подобно этому, величина цветности растительных масел была определена в со-

ответствии с ГОСТ 5477-2015, который предоставляет методы оценки цветности. Уро-

вень прозрачности масел был установлен на основании ГОСТ 5472-50, в рамках кото-

рого специфически измеряются аромат, цвет и прозрачность растительных масел. 
Содержание фосфора в масляных образцах определено с использованием ГОСТ 

31753-2012, который определяет методы определения фосфорсодержащих соединений 

в растительных маслах. 
Концентрация микотоксинов, присутствующих в растительных маслах, была 

оценена и измерена в соответствии с требованиями ГОСТ 30711-2001 для продуктов 

питания. Данная методика специфично устанавливает, как определить и количественно 

оценить уровни афлатоксинов B1 и M1. 
Результаты и обсуждение. Произведен анализ физико-химических характери-

стик дезодорированного растительного масла. В числе измеряемых параметров учиты-

вались кислотное число, перекисное число, цветовая характеристика, степень прозрач-

ности, процентное содержание влаги и летучих компонентов, массовая доля фосфоро-

содержащих соединений, а также концентрация микотоксинов. Все указанные показа-

тели определялись с использованием стандартных методик в соответствии с Техниче-

ским регламентом Таможенного союза (ТР ТС 024/2011). Результаты проведенного ис-

следования представлены в таблице 1. 
В таблице 1 представлены результаты исследования физико-химических свойств 

рафинированных масел. Обычно кислотные показатели таких масел находятся в диапазоне 

от 0,2 до 0,5 мг КОН/г. Однако масла KMR и PM демонстрируют значения кислотности, 

превышающие стандартные показатели, составляя соответственно 0,35 и 0,2 мг КОН/г. Это 

указывает на вероятное наличие свободных жирных кислот в составе CMR и PM, которые 

могут способствовать образованию глицидиловых эфиров. Перекисное число этих масел 
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колеблется от 0,8 до 5,9 ммоль активного кислорода/кг, что в рамках установленной регу-

лятивно-технической документации. Цветовые характеристики, уровень прозрачности, 

массовая доля влаги и летучих веществ, массовая доля фосфорсодержащих веществ, а 

также уровень микотоксинов, отражающий микробиологическую безопасность масел, со-

ответствуют требованиям нормативно-правовых документов. 
 

Таблица 1 – Физико-химические показатели рафинированных масел 
Table 1 – Physic-chemical parameters of refined oils 

Наименование показа-

теля 
Значение показателя 

ПМР Норма РМР Норма КМР Норма ПМ Норма 
Кислотное число, мг 

КОН/г 
0,3 0,4 0,2 0,4 1,0 0,35 0,5 0,2 

Перекисное число, 

ммоль активного кис-

лорода/кг 
4,7 10 6,1 10 5,9 10 0,8 0,9 

Цветное число, мг йода 1 10 2 30 4 18 1 30 
Степень прозрачности, 

фем 
1 2 1 2 1 2 1 2 

Массовая доля влаги и 

летучих веществ, % 
0,01 0,1 0,01 0,1 0,1 0,1 0,09 0,1 

Массовая доля фос-

форсодержащих ве-

ществ, %  
- - - - - - - - 

Содержание микоток-

синов, мг/кг (афлоток-

син В1) 
- - 0,005 0,005 - 0,005 - 0,005 

 

Воздействие атмосферного кислорода на нефть в результате окислительного 

процесса выражается в перекисном числе. Автокаталитическое окисление жиров в ат-

мосфере кислорода имеет место в определенной степени во время добычи и обработки 

жиров. Темп и объем таких окислительных процессов изменяются пропорционально 

количеству глицеридов, присутствующих в жирах, содержащих полиненасыщенные 

жирные кислоты, и степени их ненасыщенности. В результате воздействия кислорода 

на жиры образуются различные продукты распада, которые могут потенциально нега-

тивно влиять на реологические и органолептические свойства жиров. Перекисное число 

служит маркером свежести и пригодности масла для потребления [9, 10], тем самым 

определяя его приемлемость для употребления в пищу. 
После хранения в условиях затемненного склада параметры кислотности и пере-

киси в образце масла выявили лишь незначительное увеличение. В частности, по исте-

чении двух месяцев кислотное и перекисное числа зарегистрировали прирост на 0,04 и 

0,3 единицы соответственно. Однако в условиях экспозиции масла под воздействием 

прямых солнечных лучей или искусственного освещения перекисное число проявляло 

значительное возрастание. В течение месяца хранения перекисное число увеличилось 

на 1,6 ед., а к концу второго месяца – на 3,5 ед., достигнув 11,1 ммоль активного кисло-

рода на 1 кг нефти. Такое значение превышает допустимые пределы, установленные 

техническими регламентами и стандартами, что делает продукт негодным для исполь-

зования. В контрасте с этим при хранении в отсутствии источников света кислотное 

число оставалось стабильным на уровне 0,32 мг КОН на грамм масла спустя два меся-

ца, а перекисное число, которое уже на начальной стадии хранения было достаточно 

высоким, возросло всего на 0,3 единицы. 
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В образцах растительных масел отечественного производства проведен анализ 

показателей окислительной порчи, таких как кислотное число и перекисное число (см. 

рисунок 1). 
 

 
 

Рисунок 1 – Показатели окислительной порчи растительного масла 
Figure 1 – Indicators of oxidative spoilage of vegetable oil 

 

Как можно увидеть из представленного на рисунке 1, выявленные в ходе исследо-

вания величины кислотных чисел не превосходили допустимого порога в 0,6 мг КОН/г. 

Употребление в пищу прогоркшего масла, вероятно, не вызовет немедленного воздействия 

на здоровье, но может существенно уменьшить пищевую ценность продуктов, деструкту-

рируя необходимые жирные кислоты и питательные элементы. Значения перекисного чис-

ла для исследованных образцов масел не превысили допустимые стандарты и находились 

в диапазоне 0,8-6,1. Максимальное значение перекисного числа, не выходящее за рамки 

нормативного показателя, обнаружено у образцов рапсового масла, составляя 6,1 мэкв/кг. 
Заключение. В рамках проведенного исследования были проанализированы физико-

химические показатели ряда растительных масел, включая подсолнечное, рапсовое, кукурузное и 

пальмовое масла. Результаты исследования свидетельствуют о том, что воздействие света оказыва-

ет наибольшее влияние на увеличение значений перекисного числа. Это, в первую очередь, отно-

сится к образцам масел, упакованных в прозрачную бесцветную полимерную тару. Средний пока-

затель перекиси в данном исследовании для масел местного производства не выходил за рамки 

установленных ВОЗ/ФАО пределов, составляя 10 мил-эквивалентов активного кислорода/кг масла. 
Более низкое значение перекиси для масел, вероятно, связано с их более высокой степе-

нью насыщенности, что препятствует процессу окисления, а также наличием антиоксидантов в 

виде витамина E, которые продлевают срок годности. Другой возможной причиной может яв-

ляться то, что масла местного производства требуют дополнительного нагревания для умень-

шения содержания влаги, которая сохраняется в семенах до момента производства. 
Conclusions. As part of the study, the physicochemical parameters of several vegetable oils, 

including sunflower, rapeseed, corn and palm oils, were analyzed. The results of the study indicate 
that exposure to light has the greatest effect on increasing the values of the peroxide number. This 
primarily applies to samples of oils packed in transparent colorless polymer containers. The average 
peroxide index in this study for locally produced oils did not exceed the limits set by WHO/FAO, 
amounting to 10 mil-equivalents of active oxygen/kg of oil. 

The lower peroxide value for oils is probably due to their higher degree of saturation, which 
prevents the oxidation process, as well as the presence of antioxidants in the form of vitamin E, which 
prolong the shelf life. Another possible reason may be that locally produced oils require additional 
heating to reduce the moisture content that persists in the seeds until the moment of production. 
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Summary 
The article presents the results of tests of gel batteries under various operating conditions: in the cold 
at a temperature not exceeding -7.8 C°, and in the heat at a temperature within 22-24 C°. The results of 

the study showed an increase in the reduction of vehicle operating time by 33% of the operating time 
in temperature conditions of 22-24 C°. 

Abstract 
Introduction. The article is devoted to the study of the influence of climatic conditions on promising 
electric transport vehicles used in the tasks of public utilities departments, parks and recreational areas, 
as well as in indoor warehouses and eco-farms. Object. Assessment of the actual indicators of the du-
ration of storage of the operating voltage of the battery under conditions of low temperature in com-
parison with an identical battery under favorable temperature conditions. Tests were carried out both 
with and without load. Materials and methods. When studying the operation of gel batteries under 
various conditions of use, their ability to maintain voltage and electrical capacity was tested. Compara-
tive studies were carried out on the influence of ambient temperature on battery discharge in storage 
mode and under load. The objects of research were 2 traction gel batteries. Results and conclusions. 
The results of tests of gel batteries under various conditions of use are presented: in the cold at a tem-
perature not exceeding -7.8 C° and in the heat at a temperature within 22-24 C°. Their ability to main-
tain voltage and electrical capacity was tested for compliance with the requirements of operation in 
electric transport. An assessment of the actual indicators of the duration of storage of the operating 
voltage of the battery in conditions of low temperature is given in comparison with an identical battery 
in favorable temperature conditions: a reduction in the operating time of the vehicle by 33% of the 
operating time under temperature conditions of 22-24 C°. 
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Актуальность. Статья посвящена изучению влияния климатических условий на перспек-

тивные электротранспортные машины, применяющиеся в задачах ведомств коммунальных хо-

зяйств, парковых и рекреационных зон, а также в закрытых помещениях складов и экоферм. Цель. 
Оценка действительных показателей продолжительности сохраняемости рабочего напряжения ак-

кумулятора в условиях пониженной температуры в сравнении с идентичным аккумулятором при 


