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СТАБИЛИЗАЦИЯ ЛЬНЯНОГО МАСЛА РАСТИТЕЛЬНЫМ 
ЭКСТРАКТОМ

Башилов А.В. к.б.н., Шутова А.Г. к.б.н.
Центральный ботанический сад НАН Беларуси

Введение. Льняное масло характеризуется высоким содержанием полиненасыщенных 
жирных кислот типа Омега-3 и Омега-6, главным образом линоленовой кислоты. Употреб-
ление льняного масла в пищу оказывает благоприятное воздействие, а именно нормализует 
функционирование сердечно-сосудистой, желудочно-кишечной, гормональной и других сис-
тем организма. Однако большое содержание полиненасыщенных жирных кислот обуславли-
вает низкую устойчивость льняного масла к прогорканию, что обуславливает невозможность 
его длительного хранения. Введение ингибиторов перекисного окисления в льняное масло 
защищает полиненасыщенные жирные кислоты от перекисной деградации, тем самым пре-
дотвращая масло от порчи.

Известны синтетические ингибиторы перекисного окисления, однако не все они безо-
пасны [1]. Добавление ингибиторов перекисного окисления растительного происхождения в 
продукты, кроме предохранения их от порчи, улучшает полезные питательные свойства бла-
годаря ценным компонентам, содержащимся в этих ингибиторах.

Цель работы: изучить антиокислительные свойства экстрактивных веществ таволги 
вязолистной на перекисное окисление льняного масла.

Материалы и методы. Измельченную воздушно-сухую траву таволги вязолистной ма-
ссой 1 г помещали в колбу объемом 150 мл и вливали 30 мл 90%-ного этилового спирта, по-
сле чего колбу присоединяли к обратному холодильнику и нагревали на водяной бане (при 
температуре 90-100°С) в течение 30 мин, затем полученную смесь отфильтровывали, и твер-
дый остаток снова помещали в колбу, добавляли снова 30 мл 90%-ного этилового спирта и 
снова проводили экстракцию как указано выше. Твердый остаток после второй экстракции 
снова помещали в колбу, вливали 30 мл 90%-ного этилового спирта и снова проводили экст-
ракцию. Полученные, в результате трехкратной экстракции одной и той же навески измель-
ченной воздушно-сухой травы, спиртовые жидкие экстракты охлаждали до комнатной тем-
пературы и удаляли жидкую фазу до получения сухого остатка (сухого экстракта).

Эффективность полученного ингибитора перекисного окисления определяли в про-
цессе хранения льняного масла с разной его концентрацией в масле и льняного масла без 
ингибитора. Уровень накопления гидропероксидов определяли по изменению перекисного 
числа ГОСТ 26593-85. 
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Результаты. Установлено, что противоокислительная способность экстракта таволги 
вязолистной в количестве 0,1 мас.% от массы масла слабо  проявляется, а в количестве 0,2 
мас.% и более она увеличивается, и срок хранения масла достигает 20 месяцев. При даль-
нейшем повышении содержания экстракта его противоокислительная способность падает, и 
при содержании в количестве 0,4 мас.% от массы масла срок хранения масла уменьшается до 
16 месяцев.

Таким образом, использование сухого спиртового экстракта таволги вязолистной зна-
чительно ингибирует перекисное окисление ненасыщенных жирных кислот льняного масла, 
свидетельствуя тем самым о возможности использования упомянутого экстракта в качестве 
ингибитора перекисного окисления льняного масла для увеличения срока его хранения при 
удовлетворительном состоянии других качественных показателей масла. Стабилизированное 
ингибитором, льняное масло дополнительно обогащается физиологически активными вещес-
твами растительного происхождения, содержащимися в таволге. Широкая распространен-
ность таволги вязолистной делает легкодоступной сырьевую базу для приготовления инги-
битора перекисного окисления.

Выводы: экспериментально установлена возможность применения сухого экстракта 
таволги вязолистной, полученного путем экстракции измельченной воздушно-сухой травы, в 
количестве 0,2-0,4% от массы льняного масла в качестве ингибитора перекисного окисления 
льняного масла.
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РАЗРАБОТКА КАРТЫ ДЕФЕКТОВ ДЛЯ ЯБЛОК СВЕЖИХ 

Зенькова М.Л., к.т.н, доц., Молявко-Ким Е.А.
Белорусский государственный экономический университет, г. Минск

Основным документом контроля качества фруктов являются технические норматив-
ные правовые акты (далее ТНПА), которые характеризуют качественные признаки продук-
ции с учетом её принадлежности к помологическому сорту, устанавливают правила ее сор-
тировки и приемки, упаковки, транспортирования, хранения и методы определения качества. 
Отличительной чертой ТНПА на свежие фрукты являются допуски, которые вызваны осо-
бенностями товара, реакцией товара на изменение внешних условий, что значительно влияет 
на изменение качества, в процессе даже кратковременного транспортирования и хранения. 
Определение показателей качества яблок свежих осуществляется в следующем порядке: 
определение загрязненности, выделение экземпляров с дефектами, механическими повре-
ждениями, микробиологическими заболеваниями и пораженные вредителями. Устанавлива-
ется величина отдельных дефектов, после этого определяется форма, размер, однородность. 
Выявленные показатели качества товара сравниваются с нормами, заложенными в ТНПА, и 
определяется степень соответствия продукции тому или иному товарному сорту. Основной 
проблемой при оценке качества свежих фруктов является выявление допустимых и недопу-
стимых дефектов, а также идентификация дефектов.

В данной работе предлагается визуализация дефектов и болезней яблок свежих и 
представление результатов в виде карты дефектов, а также классификация дефектов на допу-
стимые дефекты в пределах товарного сорта и недопустимые дефекты. База данных дефектов 
формируется на основании практического опыта и представляется в виде каталога с фото-
графиями и пояснениями, опираясь на терминологию ТНПА. Это позволяет распознать, по-
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