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На сегодняшний день пищевые растительные масла составляют неотъемлемую 
часть рациона человека. Однако в процессе хранения, под действием температурных 
и световых факторов, в маслах происходят окислительные процессы, приводящие к 
изменению их вкусовых качеств и снижению полезных свойств. В основе этих окис-
лительных процессов лежит генерация активных форм кислорода [1]. Накопление 
АФК в маслах инициирует радикализацию жирных кислот [2]. Для исследования ме-
ханизмов свободнорадикального окисления на сегодняшний день широко применя-
ется метод ЭПР-спектроскопии. Для более эффективного анализа короткоживущих 
свободных радикалов в исследуемые системы вводят спиновые ловушки, формирую-
щие с радикалами долгоживущие, стабильные парамагнитные аддукты [3].  

Окислительная стабильность продукта зависит от его способности предотвра-
щать образование свободных радикалов, и в значительной степени определяется со-
держанием в нем антиоксидантов. Для оценки окислительной стабильности масел ме-
тодом ЭПР-спектроскопии проводится определение уровня его эндогенного антиокси-
дантного потенциала (EAP) [4]. Значение EAP рассчитывается по точке перегиба ки-
нетической кривой накопления спинового аддукта в образце при его нагревании. 
Определение антиоксидантного потенциала позволяет оценить влияние отдельных 
компонентов, стадий производства, типов упаковки и условий хранения на устойчи-
вость продукта к окислению. 

Методом ЭПР-спектроскопии с применением спиновых ловушек была проведена 
оценка окислительной стабильности ряда широко употребляемых в пищу раститель-
ных масел. Среди протестированных образцов наименьшую стабильность продемон-
стрировало подсолнечное. Его эндогенный антиоксидантный потенциал составил 
20 мин, интенсивность сигнала в значительной степени превышала этот же показатель 
в других образцах. EAP рапсового масла составил 40 мин. Наиболее стабильным ока-
залось льняное масло (EAP=50 мин). Дальнейшие исследования по оценке воздей-
ствия антиоксидантов на окислительную стабильность масел проводились на подсол-
нечном масле. При добавлении к нему спиртового экстракта розмарина интенсивность 
ЭПР-сигнала снижалась, по сравнению с контрольным образцом, а значение EAP со-
ставляло 70 мин, при EAP контрольного образца – 50 мин. Значение EAP для образца 
подсолнечного масла с добавлением синтетического аскорбата составило 115 мин, при 
добавлении экстракта шиповника с эквивалентной концентрацией аскорбиновой кис-
лоты – 125 мин. Эндогенный антиоксидантный потенциал контрольного образца со-
ставлял 20 мин. Таким образом, аскорбиновая кислота из экстракта шиповника проде-
монстрировала наибольшую эффективность по увеличению окислительной стабиль-
ности подсолнечного масла. 
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