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Summary 
This article presents the problems of the process of primary purification of vegetable oils and the re-
sults of research, as well as ways to reduce the precursors of glycidyl esters in refined vegetable oils 
before deodorization. 

Abstract 
Introduction. The actual problem of primary purification of sunflower oil is that low-fat, thick substances, 
as well as small particles that do not settle during refining, and the grinding of very small particles that cre-
ate micropores during bleaching, quickly fill the filter. surface. This leads to a decrease in the efficiency of 
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the process and an increase in production costs. The relevance of the study of this topic lies in the possibil-
ity of using various reagents during filtration to increase the service life of the filter and its effectiveness, to 
prevent clogging. This approach can significantly improve the cleaning process and reduce its cost. Mate-
rials and methods. The objects of research are: sunflower oil, rapeseed oil, corn oil, palm oil. All these oils 
have different properties and require an individual approach when cleaning, which makes the study even 
more important. The purpose of this study was to improve the process of primary purification of vegetable 
oil and reduce the presence of glycidyl ether by washing with 90% ethanol. This is especially important in 
light of the growing demands on the quality and safety of food products. Results and conclusions. After 
studying the currently used methods of filtration of vegetable oils, it was found that the most practical solu-
tion is the introduction of basalt filters. This discovery could lead to significant changes in the vegetable oil 
industry. When checking the effectiveness of basalt fiber filters for filtering vegetable oil, it was found that 
the sediment content in the oil decreased from 0.05% to 0.02%. This indicates the high efficiency of this 
type of filters and their possible applicability in production. In addition, the color, acid number and other 
related indicators have been reduced, and the service life of the tape has increased, resulting in improved 
overall performance. This would increase the productivity of production and the quality of the resulting 
product. After studying the currently used methods of filtration of vegetable oils, it was found that the most 
practical solution is the introduction of basalt filters. When checking the effectiveness of basalt fiber filters 
for filtering vegetable oil, it was found that the sediment content in the oil decreased from 0.05% to 0.02%. 
In addition, the color, acid number and other related indicators have been reduced, and the service life of 
the tape has increased, resulting in improved overall performance. It is confirmed that the filtration rate of 
vegetable oil is 1.1-2.0 times higher when using basalt filters compared to conventional filters. 
 

Key words: washing, vegetable oils, deodorized, refined oil, primary purification, 
glycidyl esters, ethanol. 
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Актуальность. Проблема первичной очистки подсолнечного масла заключается в том, что 
нежирные, густые вещества, а также мелкие частицы, не оседающие в процессе рафинации, и из-
мельчение очень мелких частиц, создающих микропоры при отбелке, быстро заполняют фильтр 
поверхность. Это ведет к снижению эффективности процесса и увеличению затрат на производ-
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ство. Актуальность исследования данной темы заключается в возможности использования различ-
ных реагентов при фильтрации для увеличения срока службы фильтра и его эффективности, 
предотвращения засорения. Такой подход может значительно улучшить процесс очистки и снизить 
его стоимость. Материалы. Объектами исследования являются: подсолнечное масло, рапсовое 
масло, кукурузное масло, пальмовое масло. Все эти масла имеют разные свойства и требуют инди-
видуального подхода при очистке, что делает исследование еще более важным. Цель этого иссле-
дования состояла в том, чтобы улучшить процесс первичной очистки растительного масла и 
уменьшить присутствие глицидилового эфира за счет осуществления промывки 90% этанолом. Это 
особенно важно в свете растущих требований к качеству и безопасности пищевых продуктов. Ре-
зультаты. После изучения используемых в настоящее время методов фильтрации растительных 
масел было установлено, что наиболее практичным решением является внедрение базальтовых 
фильтров. Это открытие может привести к значительным изменениям в промышленности по про-
изводству растительных масел. При проверке эффективности фильтров из базальтового волокна 
для фильтрации растительного масла было обнаружено, что содержание осадка в масле уменьши-
лось с 0,05% до 0,02%. Это свидетельствует о высокой эффективности этого типа фильтров и их 
возможной применимости на производстве. Кроме того, цвет, кислотное число и другие связанные 
показатели были снижены, а срок службы ленты увеличился, что привело к улучшению общих ха-
рактеристик. Это позволило бы увеличить продуктивность производства и качество получаемого 
продукта. В данной статье представлены проблемы и результаты исследований по первичной 
очистке растительных масел, а также метод снижения содержания предшественников глицидило-
вых эфиров в рафинированных растительных маслах перед дезодорацией. 
 

Ключевые слова: промывка растительных масел, растительные масла, дезодо-
рирование масел, рафинированное масло, первичная очистка масла, глицидиловые эфи-
ры, этанол. 
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Введение. В организации промышленного производства большое значение име-
ет процесс мойки как ответственный этап [4]. 

Вопрос безопасности пищевых продуктов является критическим, особенно когда 
речь идет о создании токсичных соединений, которые потенциально могут вызывать 
рак. Из этих потенциально канцерогенных токсинов выделяются глицидиловые эфиры, 
так как они могут образовываться при рафинировании растительных масел, в первую 
очередь пальмового, и при производстве некоторых переработанных пищевых продук-
тов. Учитывая их токсичность и способность вызывать рак, эти вещества представляют 
серьезную угрозу для определенных групп населения. Поэтому крайне необходимо от-
слеживать и контролировать их присутствие в пищевых процессах. 

Чтобы уменьшить образование глицидиловых эфиров в рафинированных расти-
тельных маслах, одним из возможных методов является уменьшение количества их 
предшественников перед дезодорацией. Альтернативной возможностью достижения 
этого является промывка растительных масел перед дезодорацией. Этот метод может 
удалить из масла некоторые прекурсоры, в первую очередь вещества, которые выделя-
ют хлор и ацилглицериды, что предотвращает образование глицидилового эфира. 

Производство растительных масел требует тщательного процесса разделения, 
чтобы гарантировать их чистоту и чистоту. Дистилляция, центрифугирование и филь-
трация используются для фильтрации более грубой грязи. Кроме того, остатки процесса 
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рафинирования должны быть извлечены, а остатки отбеливателя удалены с точностью. 
Даже при выпуске масла из винтовых прессов частицы мякоти и могут попасть в канав-
ки. Примеси, несомненно, негативно влияют на качество масла, начиная от контактного 
окисления и заканчивая снижением пищевой ценности. В результате экстрагирования 
масла в смесь попадают различные элементы – фосфолипиды и воски, свободные жир-
ные кислоты и красители. К счастью, фосфолипиды, стеролы и токоферолы, как правило, 
улучшают ценность масла, а воски, свободные жирные кислоты и госсипол делают пря-
мо противоположное. Мало того, фосфолипиды также усложняют процессы очистки и 
гидрирования в дальнейшем. Само собой разумеется, что для того, чтобы сохранить пре-
восходство масла, обязательна начальная очистка. Чтобы сохранить его целостность в 
течение длительного времени, мгновенную первичную очистку следует проводить сразу 
же после его изготовления. Однако есть одна проблема с фильтрацией – из-за того, что 
все крошечные частицы оседают на фильтре, ему становится все труднее и труднее эф-
фективно выполнять свою работу. Не говоря уже о том, что если вы хотите, чтобы 
фильтр снова заработал, это определенно требует усилий [13]. 

Материалы и методы. Объектами исследования являются: подсолнечное мас-
ло, рапсовое масло, кукурузное масло, пальмовое масло. 

Определение глицидиловых эфиров в пересчете на глицидол проводилось мето-
дом ISO 18363-1:2015 «Жиры и масла животного и растительного происхождения. Опре-
деление сложных эфиров жирных кислот монохлорпропандиола (МХПД) и глицидола 
методом ГХ/МС. Часть 1. Метод с использованием быстрой переэтерификации основа-
ния и содержания 3-МХПД и дифференциального измерения содержание глицидола. 

Выбор наиболее подходящих растворителей для промывки растительных масел 
были основаны на их смешиваемости с маслом и способности отделяться от масла по-
сле перемешивания. Испытаны следующие растворители: вода, этанол 90% и этанол 
75%. Соотношение масла и растворителя составляло 2:1. Для воды, 90% этанола и 75% 
этанола разделение проводили при 40°C. 

Растительные масла (500 г) помещали в реактор и нагревали до 70°C для полно-
го нагревания. Затем масло охлаждали до 55°C и добавляли 250 мл промывных раство-
ров (вода, этанол 90% и этанол 75%). Смесь перемешивали при 250 об / мин в течение 
15 мин и оставляли для разделения фаз при 40°C. После разделения образцы сушили в 
вакууме для удаления оставшегося этанола и воды и аликвоту 250 г масляной фазы 
подвергали дезодорации. 

Результаты. Многие продукты в процессе производства подвергаются различ-
ной термической обработке. В зависимости от рассматриваемых условий процесса мо-
гут возникать термические загрязнения. В то время как некоторые из них улучшают 
внешний вид и органолептические качества пищи, некоторые из них могут неблагопри-
ятно влиять на пищу или оказывать токсическое действие. 3-МХПД и глицидиловые 
эфиры являются загрязнителями пищевых продуктов, возникающими в результате тер-
мической обработки [6, 10]. 

О присутствии 3-МХПД и глицидиловых эфиров в пищевых маслах впервые со-
общили в 2006 г. Zelinkova et al. Сообщает. На сегодняшний день многими исследова-
телями показано, что 3-МХПД и глицидиловые эфиры образуются при рафинации ма-
сел, и установлено, что решающее значение в этом образовании имеет стадия дезодо-
рации [9]. 

3-МХПД и глицидиловые эфиры чаще всего образуются в присутствии мо-
ноглицеридов (МАГ) и диглицеридов (ДАГ). MАG и DАG могут образовывать глици-
диловые эфиры и ионы ацилоксония в кислых условиях. Нуклеофильная реакция ионов 
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ацилоксония и хлора может привести к образованию сложных эфиров 3-МХПД. Сооб-
щалось, что основными факторами, влияющими на образование эфира 3-МХПД, явля-
ются ионы хлора, ацилглицеролы, температура и время [8]. 

Некоторые исследования показали, что двунаправленный процесс превращения 
глицидола в 3-МХПД может происходить не только в их свободных формах, но и в их 
этерифицированных формах в присутствии ионов хлора. Было обнаружено, что ско-
рость превращения глицидола в 3-МХПД выше, чем скорость превращения 3-МХПД в 
глицидол в кислых условиях в присутствии ионов хлора [5, 11, 13]. 

АФ ТОО «КазНИИППП» определяли содержание глицидиловых эфиров в рас-
тительных маслах после дезодорации. Результаты исследований показаны в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Сравнительные показатели содержания глицидиловых эфиров  
в растительных маслах 

Table 1 – Comparative indicators of glycidyl esters content in vegetable oils 

Наименование масел Контроль, 
мг/кг 

Вода, 
мг/кг 

Этанол 90%, 
мг/кг 

Этанол 75%, 
мг/кг 

Подсолнечное рафинированное масло 2,3 2,0 1,6 2,0 
Рапсовое рафинированное масло 2,8 2,4 1,9 2,5 
Кукурузное рафинированное масло 2,6 2,2 1,8 2,3 
Пальмовое рафинированное масло 3,8 3,2 2,6 3,1 

 

Как видно из таблицы 1, уровни глицидиловых эфиров, промытых различными рас-
творителями после дезодорации уменьшились для всех исследуемых растительных масел, 
что свидетельствует о том, что вода и этанол в сочетании с нагреванием вызывают реакции 
гидролиза, ответственные за повышение уровней неполных ацилглицеролов. Наибольшее 
снижение содержания глицидиловых эфиров показала промывка с 90%-ным этанолом. 

Хлорсодержащие компоненты сырья являются наиболее важными предшествен-
никами, участвующими в образовании сложных эфиров 3-МХПД. Чтобы уменьшить 
это образование, хлорсодержащие компоненты должны быть удалены из сырой нефти 
перед переработкой. Масла можно промывать различными растворителями для сниже-
ния содержания хлорированных компонентов в сырой нефти. Крафт и др. сырое паль-
мовое масло промывали смесью этанол:вода (1:1) перед дезодорацией, и было опреде-
лено, что количество сложного эфира 3-MCPD уменьшилось примерно на 30%. Однако 
наилучший эффект дает промывание мякоти плодов пальмы перед экстракцией масла. 
По сравнению с немытым дезодорированным пальмовым маслом наблюдалось сниже-
ние содержания сложных эфиров на 95% [14]. 

Заключение. В результате изучения используемых в настоящее время методов филь-
трации растительных масел было установлено, что наиболее практичным решением является 
внедрение базальтовых фильтров. При проверке эффективности фильтров из базальтового во-
локна для фильтрации растительного масла было обнаружено, что содержание осадка в масле 
уменьшилось с 0,05% до 0,02%. Кроме того, цвет, кислотное число и другие связанные показа-
тели были снижены, а срок службы ленты увеличился, что привело к улучшению общих харак-
теристик. Подтверждено, что скорость фильтрации растительного масла в 1,1-2,0 раза выше 
при использовании базальтовых фильтров по сравнению с обычными фильтрами. 

Conclusions. After studying the currently used methods for filtering vegetable oils, it was de-
termined that the most practical solution is the introduction of basalt filters. When testing the effec-
tiveness of basalt fiber filters for filtering vegetable oil, it was found that the sediment content of the 
oil decreased from 0.05% to 0.02%. In addition, color, acid value and other related parameters have 
been reduced and belt life has been increased, resulting in improved overall performance. It has been 
confirmed that the filtration rate of vegetable oil is 1.1-2.0 times higher when using basalt filters com-
pared to conventional filters. 
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Summary 
The presented research paper describes the dynamics of spread storage at various temperatures, in par-
ticular, the processes of oxidative and hydrolytic spoilage of the spread are revealed, and as a result, 
the organoleptic properties deteriorate, the nutritional and biological value of the product decreases. 


