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У статті досліджено можливість передбачення появи відчуття згіркнення за 

основними показниками окисненості олій – пероксидними та анізидиновими числами. Під час 

окиснення при 28°С та доступі кисню олії накопичували суттєві кількості гідропероксидів 

(до 160-180 ммоль1/2О/кг), однак не з’являлось відчуття згіркнення. Доведено, що по 

кінетиці окиснення олій за даними анізідинових чисел можливо передбачення моменту 

погіршення органолептичних показників олій.  
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Постановка проблеми. У даний час 

перед олієжировою промисловістю встають 

принципово нові завдання, що вирішуються 

не тільки нарощуванням обсягів 

виробництва, але і вимагають якісно нових 

підходів і нових технологічних рішень. 

Основним завданням можна назвати випуск 

якісної та безпечної продукції. Виконання 

цих завдань вимагає глибокого розуміння 

змін, які відбуваються в жирах у процесі їх 

добування, переробляння та зберігання. 

Однією з головних проблем погіршення 

якості та безпеки жирів є їх здатність до 

окиснювального псування [1]. Ця проблема 

також пов’язана з появою так званого 

відчуття згіркнення у жирах, що вже 

окиснюються певний час. Первинні 

продукти окиснення – гідропероксиди не 

несуть негативного внеску в зміну смаку та 

запаху олій [2], однак продукти їх 

перетворення – вторинні продукти 

окиснення, серед яких альдегіди, кетони, 

спити, оксикислоти, епоксидні сполуки тощо 

володіють певним власним смаком та 

ароматом [3]. Одоруючі (ароматичні) 

сполуки слід відрізняти від летких сполук, 

тому що останні не завжди 

характеризуються власним специфічним 

запахом. Харчові продукти різних типів 

мають близько 12 000 летких сполук, однак 

лише близько 5% з них відіграють значну 

роль у формуванні аромату цих продуктів 

[4]. Вони можуть сприйматися нюховою 

системою людини, якщо присутні у 

концентраціях, що перевищують поріг їх 

запаху. 

Аналіз останніх досліджень і 

публікацій. Деградація харчової олії шляхом 

окиснення під час добування, переробляння, 

зберігання та використання давно визнана 

головною проблемою промисловості 

харчових олій [5]. Окиснення харчової олії 

призводить до небажаного смаку, запаху, 

втрати поживних речовин та утворенню 

токсичних сполук. Ці токсичні сполуки 

викликають в организмі людини мутації, 

старіння, інсульт, емфізему, хвороби серця 

та рак [6]. Особливо низький поріг запаху 

притаманний альдегідам, вони є основними 

вторинними продуктами окиснення для 

рослинних олій, представлених на ринку 

України – соняшникової, соєвої, ріпакової, 
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лляної [7]. Відмінності летких речовин 

харчових олій призводять до характерного 

смаку та запаху олій та суттєво 

відрізняються залежно від жирнокислотного 

складу і інших притаманних різним оліям 

характеристик. Незамінні поліненасичені 

жирні кислоти особливо схильні до 

окислення, і їх присутність у харчових 

продуктах пов’язана зі скороченим терміном 

зберігання та зміною їх сенсорного 

сприйняття [8,9]. При низьких температурах 

пероксиди руйнуються з утворенням 

вторинних продуктів окиснення повільно і 

може існувати кореляція між їх вмістом та 

появою відчуття згіркнення. Більшість 

вторинних продуктів мають низьку 

молекулярну масу і є леткими [10].  

Ці молекули формують аромат олій та 

може бути ідентифіковані за допомогою 

твердофазної мікроекстракції в поєднанні з 

газовою хроматографією та мас-

спектрометрією (HS-SPME/GC-MS) [11-13]. 

Слід пам’ятати, що метод не є вичерпним, 

тобто не відображає фактичний склад летких 

сполук у певному продукті, а відносний їх 

вклад. Надає важливу інформацію щодо 

присутності одорантів. Визначення вмісту 

летких у жирах є складною задачею 

внаслідок їх низьких концентрацій, 

одночасної присутностості сполук у 

концентраціях ppm (10−6 %) та ppb (10−9 %) 

та того, що молекули одоруючих належать 

до різних хімічних класів і характеризуються 

широким діапазоном молекулярної маси 

[14]. 

Дані щодо основних одоруючих 

рослинних олій, у тому числі утворених в 

процесі окиснення, наведено у табл. 1. 

Таблиця 1  

Основні леткі рослинних олій та пороги їх сприйняття 

Летка сполука 

(ROAV) 

Поріг 

сприйняття, 

ng/L 

Вміст у окисненій олії, ng/L 
Сенсорні 

характеристики 
соєва лляна рапсова 

1 2 3 4 5 6 

Пентаналь 38 11,5 1,96 1,98 Гострий, мигдальний, 

солодовий 

Гексаналь 51 11,4 23,7 10,17 Трав’янистий 

Гептаналь 48 3,3 - 0,84 Прогірклий, жирний, 

цитрусовий 

Октаналь 9,3 41 42,8 40,37 Мильний, зелений, 

жирний, свіжий 

Нонаналь 12 100 100 100 Цитрусовий, зелений, 

мильний, жирний, 

фруктовий 

Деканаль 4,3 19,1 40,75  

17,1 

Квітковий, 

апельсинова цедра, 

мильний, жирний, 

зелений, свіжий 

2-бутаналь 350 - 0,6 0,11 Гострий 

(Е)-2-пентеналь 1500 - 0,14 0,13 Полуниця, фруктовий, 

яблуко 

(Е)-2-гептеналь 88 3,6 1,2 2,46 Жирний, мильний, 

мигдальний, жирний 

(Е)-2-октеналь 20 4,6 - nd Зелений, горіховий, 

жирний 

(Е)-2-декеналь 3,2 10,3 - 2,42 Помаранчевий 
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Продовження табл. 1
1 2 3 4 5 6 

Бензальдегід 186 1,8 2,65 1,91 Мигдаль, спалений 

цукор 

1-гептанол 3590 0,11 0,05 nd Бальзамічний 

1-гексанол 360 - 0,5 nd Зелений, квітковий 

1-октанол 73 0,52 - 0,53 Хімічний, металевий, 

обпалений 

Оцтова кислота 1384 - 0,26 nd Кислий 

Гексанова 

кислота 

3000 - 0,11 0,02 Кислий, сирний 

Неаноєва 

кислота 

12 10,96 - 9,35 Зелений, жирний 

Додекан 5300 - 0,15 0,064 Бензин 

D-лімонен 718 2,75 1,06 0,38 Лимон, апельсин 

Джерело: Адаптовано з [15] 

 

Всі леткі речовини характеризуються 

різними порогами сприйняття. Альдегіди – 

основні леткі компоненти більшості 

рослинних олій [16]. Згідно з даними табл. 1 

найбільший основний вплив на відчуття 

згіркнення рослинних олій здійснюють 

октаналь, нонаналь, деканаль, (Е)-2-

декеналь, неаноєва кислота. Таким чином, 

переважно альдегіди впливають на 

специфічні смак та аромат різних олій, а 

також зміну їх сенсорних характеристик у 

результаті окиснення [17]. Низький рівень 

гексаналу (приблизно 5 ng mL-1) у результаті 

його низького порогу сприйняття легко 

відрізнити за нюхом [18]. 

Серед інших летких соняшникової олії, 

що присутні в помітних кількостях – спирти, 

вуглеводні, кислоти та кетони. Спирти 

зазвичай утворюються в результаті 

розкладання ненасичених жирних кислот 

[16]. 1-октен-3-ол є основним спиртом 

соняшникової олії. Однак у цілому спирти 

характеризуються високими порогами 

сприйняття, малоймовірно, що вони суттєво 

впливають на сенсорні характеристики олії 

[19]. Ненасичені спирти мають нижчий поріг 

запаху порівняно з насиченими і, таким 

чином, їхній внесок у органолептику олій 

більше [20]. 

Кетони утворюються у результаті 

ферментативного розкладання полінена-

сичених жирних кислот під час деградації 

амінокислот або реакції Майяра. Вміст 

кетонів збільшується в процесі окиснення 

[8].  

Для жирів автоокиснення та 

фотооксігенація, які зумовлені наявністю 

кисню в повітрі, практично неминучі [21]. 

Жири завжди містять певну кількість 

гідропероксидів (знаходячись вже у складі 

насіння олійних), які сприйнятливі до 

розкладання на вторинні продукти 

окиснення, у тому числі на стадії вилучення 

олії з насіння, наприклад при одержанні 

мезги перед пресуванням тощо. 

Термін «згіркнення» (англ. "rancidity") 

використовується для характеристики двох 

різних процесів: окисне згіркнення, 

викликане утворенням продуктів окиснення 

ліпідів та гідролітичне згіркнення, викликане 

гідролізом ліпідів [22]. У жирах та оліях, які 

практично не містять води, має місце окисне 

згіркнення [21]. 

Даних щодо зв’язку між згіркненням та 

вмістом продуктів окиснення на сьогодні 

одержано досить багато [23,24]. Вплив на 

органолептику процесу 

низькотемпературного окиснення вивчений 

недостатньо через його тривалість та більшу 

складність таких досліджень. Основні леткі 

окиснювальні сполуки, що утворюються в 

процесі зберігання олії при температурі 
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навколишнього середовища, частково 

відрізняються від тих, що утворюються при 

високих температурах [25]. 

Мета досліджень – встановлення зв’язку 

між утворенням відчуття згіркнення 

рослинних олій та вмістом в них основних 

продуктів окиснення – гідропероксидів та 

альдегідів, тобто пошук можливості, 

користуючись показниками пероксидне 

число та/або анізидинове число, 

прогнозувати момент згіркнення олій.   

Матеріали і методи дослідження. Як 

об’єкт дослідження були обрані найбільш 

розповсюджені в Україні олії, що належать 

до різних жирнокислотних типів, і, таким 

чином, можуть істотно відрізнятися і по 

кінетиці окиснення і за часом згіркнення. 

Досліджували наступні олії і встановлювали 

початкову кількість ініціаторів окиснення – 

гідропероксидів (значення пероксидного 

числа – ПЧ): олія соняшникова нерафінована 

(ДСТУ 4492:2005), ПЧ=1,7 ммоль 1/2О/кг, 

олія кукурудзяна нерафінована 

(ДСТУ 8808:2003), ПЧ=1,4 ммоль 1/2О/кг, 

олія лляна нерафінована (ДСТУ 150-2002), 

ПЧ=2,8 ммоль 1/2О/кг, олія соєва 

нерафінована (ДСТУ 4536:2006), ПЧ=2,0 

ммоль 1/2О/кг, олія ріпакова нерафінована 

(ДСТУ 8175:2015), ПЧ=1,5 ммоль 1/2О/кг. 

Анізидинове число досліджували згідно з 

ДСТУ ISO 6885-2002. Пероксидне число 

досліджували згідно з ДСТУ 4570:2006. 

Жирнокислотний склад олій досліджували 

методом газорідинної хроматографії згідно з 

ДСТУ ISO 5509-2002.  

Для проведення органолептичної оцінки 

рослинних олій з метою визначення появи 

відчуття згіркнення була сформована 

дегустаційна комісія у кількості 10 осіб (5 

чоловіків, 5 жінок, віком 23-60 років), 

добровільно включених до групи. Учасники 

комісії проходили щонайменше 10 годин 

тренінгу для визначення варіацій 

органолептичних змін у процесі окиснення 

олій. Була розроблена сенсорна панель для 

дослідження відтінків згіркнення: 

«згіркнений» визначався як пов’язаний з 

ароматом жирів тривалого терміну 

зберігання з мильно-металевими ароматами  

(мінімум – смажені картопляні чіпси, 

максимум – лляна олія, що зберігалася 1 

місяць при доступі кисню). Користувалися 5-

бальною шкалою, з варіюванням 1 – 

відсутній (властивий олії соняшнику або 

іншій без сторонніх запахів та присмаку 

гіркоти), 2 – без сторонніх запахів 

задовільний смак, але легка гіркота, 3 – 

злегка кислуватий запах та присмак, 4 – 

кислий запах та присмак з нотами окисненої 

олії, 5 – найсильніший (окиснений, затхлий 

запах окисненої олії або оліфи). Під 

першими проявами згіркнення розуміли 

значення «2» за шкалою. Зразки олій (свіжі 

без проявів згіркнення і ті, що зберігалися 

різний час) поміщали в прозоре скло (чашка 

Петрі), закрите перед подачею та помічене 

кодованими цифрами. Зразки знаходилися 

при кімнатній температурі та аналізувалися 

при денному світлі. Зразки були 

рандомізовані та досліджувалися у різні дні. 

Викладення основних результатів 

дослідження. Найбільш руйнівними, з точки 

зору окиснення, ліпідами є ненасичені 

жирнокислотні компоненти. Наприклад, 

швидкість самоокислення олеїнового, 

лінолевого та ліноленового метилових ефірів 

становить 1:40:100 [26]. Лінолева кислота є 

важливим попередником летких сполук у 

їстівних оліях і легко окиснюється з 

утворенням гексаналю, пентаналю, 

гептаналю та транс-2-гептеналю. Олеїнова 

кислота також є важливим попередником 

окиснення летких сполук, особливо 

нонанальних та октанових. Швидкість 

окисної деградації ліноленової кислоти 

кислота швидша, ніж у лінолевої кислоти та 

олеїнової кислоти, і ліноленова кислота є 

важливим джерелом транс, транс-2,4-

гептадієналю та транс-2-гексеналю у 

продуктах окиснення харчових олій [27]. 

Таким чином, для вірної інтерпретації 

одержаних даних щодо згіркнення олій 

необхідно встановити їх жирнокислотний 

склад. Результати досліджень наведено у 

табл. 2. 
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Таблиця 2 

Жирнокислотний склад досліджуваних олій 

Олія Жирні кислоти, % 

      

Соєва  4,5 3,4 28,2 54,9 9,0 - 

Кукурудзяна  7,3 5,3 44,5 42,9 - - 

Лляна   5,9 3,8 22,6 37,8 28,8 8,5 

Соняшникова   6,2 3,5 20,1 64,2 5,4 0,7 

Рапсова   3,8 1,2 67,2 18,7 8,3 0,8 

Нерафіновані соняшникова та лляна олія 

містять максимальну серед досліджуваних 

олій кількість ненасичених жирних кислот – 

соняшникова олія лінолевої, лляна олія – 

ліноленової (див. табл. 2). 

З метою встановлення впливу кількості 

гідропероксидів на органолептичні 

показники олій досліджували кінетику 

накопичення пероксидного числа в зразках в 

умовах доступу кисню при температурі 

зберігання 28°С. Вимірювання 

гідропероксидів є загальною оцінкою для 

визначення окисного статусу олій [28], 

причому за низьких температур окиснення 

одержують суттєво більш коректні 

результати. На рис. 1 наведено графік 

кінетики окиснення олій за зміною 

пероксидного числа (ПЧ). 

 

 

Рис. 1. Кінетика окиснення олій за зміною пероксидних чисел (в умовах доступу 

кисню повітря, температура зберігання 28°С)

Спостерігається кореляція між 

швидкістю окиснення та вмістом 

ненасичених жирних кислот (див. табл. 2 

та рис. 1). Найбільш швидко накопичує 

гідропероксиди лляна олія, найменш – 

кукурудзяна та соєва, що пов’язано не 

тільки з високим вмістом лінолевої 

кислоти (соєва олія), лінолевої та олеїнової 

кислот (кукурудзяна олія), а також з 

природно високим вмістом антиоксидантів 

у цих оліях. 

У ході дослідження кінетики окиснення 

олій за значеннями пероксидних чисел 

органолептична комісія встановлювала 

зміни у запаху та смаку олій та шукала 

перші прояви відчуття згіркнення. 

Результати наведено у табл. 3. 
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Таблиця 3 

Зв’язок між кількістю гідропероксидів та утворенням відчуття згіркнення олій 

Олія 

 

Перші прояви згіркнення Суттєві зміни в смаку та запаху 

ПЧ, 

ммоль1/2О/кг 

Час зберігання, 

доба 

ПЧ, 

ммоль1/2О/кг 

Час зберігання, 

доба 

Соняшникова 78 80 161 120 

Соєва 79 150 - - 

Ріпакова 45 20 120 50 

Кукурудзяна  65 110 90 150 

Лляна 18 7 59 20 

 

На наш погляд, не виявлено кореляції між 

значеннями пероксидного числа та початком 

згіркнення олій. Навіть при високих 

значеннях пероксидних чисел олії не мали 

характерного запаху згіркнення (соєва, 

ріпакова олії тощо), а лляна олія при 

невисоких значеннях пероксидного числа 

вже суттєво змінила сенсорні 

характеристики – відчуття згіркнення було 

інтенсивним (див. табл. 3). При обраній 

температурі досліджень (28°С) при доступі 

кисню в оліях накопичуються суттєві 

кількості гідропероксидів (більше 100 

ммоль1/2О/кг), що є досить рідким станом 

для олій. У більшості випадків в ході 

переробляння або використання олій 

застосовують високі температури, що 

призводить до швидкого руйнування 

гідропероксидів з утворенням інших 

продуктів окиснення [29]. У випадку 

низькотемпературного окиснення зручно 

слідкувати за впливом гідропероксидів на 

утворення відчуття згіркнення. Так, соєва 

олія взагалі несуттєво змінила свої смак та 

запах, не зважаючи на високі концентрації 

гідропероксидів (більше 150 ммоль1/2О/кг). 

Ці дані співпадають з результатами інших 

досліджень [15]. 

Для встановлення впливу кількості 

продуктів окиснення на відчуття згіркнення 

досліджували кінетику зміни анізидинового 

числа (АЧ) олій, результати наведено на рис. 

2 – 6. АЧ є мірою вмісту вторинних 

продуктів окиснення, таких як альдегіди, α-

алкеналі і β-алкеналі та всі сполуки, які 

здатні реагувати з р-анізидином [30]. Ті 

альдегіди, що впливають на результат АЧ, не 

належать до летких, а мають середню та 

вище молекулярну масу. Однак харчові олії 

вважаються прийнятними для споживання, 

коли АЧ нижче 10 [31]. Це вказує на майже 

відсутність нелетких альдегідів [32]. Тому 

доцільним було б з’ясувати, як значення АЧ 

корелюються з даними органолептичної 

оцінки (коли з’являються низькомолекулярні 

леткі альдегіди в кількостях вище за поріг 

розпізнавання та з’являється відчуття 

згіркнення). 
 

 

Рис. 2. Кінетика окиснення соняшникової олії за зміною анізидинових чисел (в умовах 

доступу кисню повітря, температура зберігання 28°С) 
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Період індукції окиснення соняшникової 

олії за даними АЧ – 70 діб. Перші прояви 

згіркнення були помічені при АЧ = 8,88 

через 80 діб окиснення. 

 

 

Рис. 3. Кінетика окиснення лляної олії за зміною анізидинових чисел (в умовах доступу 

кисню повітря, температура зберігання 28°С) 

 

Період індукції окиснення лляної олії за 

даними АЧ – 6 діб. Перші прояви згіркнення 

були помічені при АЧ = 6,51 через 7 діб 

окиснення. 

 

 

Рис. 4. Кінетика окиснення ріпакової олії за зміною анізидинових чисел (в умовах 

доступу кисню повітря, температура зберігання 28°С) 

 

Період індукції окиснення ріпакової олії 

за даними АЧ – 18 діб. Перші прояви 

згіркнення були помічені при АЧ = 7,43 

через 20 діб окиснення. 

 

 

 

Рис. 5. Кінетика окиснення кукурудзяної олії за зміною анізидинових чисел (в умовах 

доступу кисню повітря, температура зберігання 28°С) 
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Період індукції окиснення кукурудзяної 

олії за даними АЧ – 98 діб. Перші прояви 

згіркнення були помічені при АЧ = 8,48 

через 110 діб окиснення. 

 

 

 

Рис. 6. Кінетика окиснення соєвої олії за зміною анізидинових чисел (в умовах доступу 

кисню повітря, температура зберігання 28°С) 

 

Період індукції окиснення ріпакової олії 

за даними АЧ – 120 діб. Перші прояви 

згіркнення були помічені при АЧ = 10,59 

через 150 діб окиснення. Суттєвого 

згіркнення на досліджуваному часовому 

інтервалі (170 діб) не було виявлено. 

Спостерігається кореляція між моментом 

виходу з періоду індукції за даними 

анізидинових чисел та початком згіркнення 

всіх досліджуваних олій. Період індукції 

олій за анізидиновим числом закінчується 

перед початком погіршення смаку та запаху 

(див. рис. 2-6, табл. 4). Наприклад, для 

соняшникової олії перші прояви відчуття 

згіркнення з’явилися через 80 діб зберігання 

(див. табл. 4), її період індукції (див. рис. 2) 

складав 70 діб. 

Також слід зазначити, що за ступенем 

окисної стійкості за даними змінення і 

пероксидних і анізидинових чисел олії 

можна вистроїти в наступний ряд (по мірі 

зниження стабільності): соєва 

олія>кукурудзяна олія>ріпакова 

олія>соняшникова олія>лляна олія. Має 

місце кореляція між окисною нестабільністю 

олій та вмістом в них ненасичених жирних 

кислот. 

Таблиця 4  

Зв’язок між значенням анізидинового числа та погіршенням сенсорних  

характеристик досліджуваних олій 

Олія 

 

Перші прояви згіркнення Суттєві зміни смаку та запаху 

 

АЧ, у.о. 

Час зберігання, 

доба 

 

АЧ, у.о. 

Час зберігання, 

доба 

Соняшникова 8,88 80 21,42 120 

Соєва 10,59 150 - - 

Ріпакова 7,43 20 26,87 50 

Кукурудзяна 8,48 110 14,53 150 

Лляна 6,51 7 24,25 16 

 

Слід зазначити, що у всіх зразках не 

спостерігається різкого збільшення АЧ, що 

пов’язано з низькою температурою 

зберігання олій та відсутністю швидкого 

руйнування пероксидів (див. рис. 2).  
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Наприкінці досліджуваного інтервалу 

окиснення кількість альдегідів зменшується 

(див. рис. 2 – 6), що, імовірно, пов’язане з їх 

перетворенням на інші продукти окиснення.  

Висновки. Згідно з поставленою метою, у 

статті досліджено зв’язок між утворенням 

відчуття згіркнення рослинних олій та 

вмістом у них основних продуктів окиснення 

– гідропероксидів та альдегідів.  

Рівень окиснення жирів і олій, а також 

супутнє утворення несмаків, врешті-решт 

оцінюється органами почуттів. Однак 

сенсорні оцінки вимогливі до ресурсів і 

громіздкі для виконування (необхідність 

створення дегустаційних комісій для 

виключення суб’єктивних помилок тощо). 

Щоб уникнути цих недоліків, часто 

використовується масив хімічних 

випробувань з метою контролю ходу 

окиснення ліпідів.  Вони включають вміст 

пероксидів (ПЧ), значення анізидину (АЧ), 

значення йоду (IV), значення тіобарбітурової 

кислоти (TBA) та рівні кон’югованих дієнів 

(CD) і гексаналю (Hex), які утворюються під 

час окиснення. З метою зменшення кількості 

необхідних досліджень для прогнозування 

моменту утворення відчуття згіркнення, в 

статті встановлено кореляцію між кінетикою 

окиснення олій за пероксидними і 

анізидиновими числами та моментом 

погіршення їх органолептичних показників. 

Доведено, що вміст гідропероксидів не 

впливає на утворення відчуття згіркнення – 

навіть при високих пероксидних числах 

досліджених олій, вони не змінювали своїх 

органолептичних характеристик. Доведено, 

що користуючись кінетикою зміни 

показника анізидинове число можна 

прогнозувати момент згіркнення олій. 

Згіркнення відбувається після виходу з 

періоду індукції за даними кінетики 

анізидинових чисел. 
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А. А. Демидова. Исследования связи между кинетикой окисления и ухудшением 

сенсорных характеристик растительных масел 

 

В статье исследована возможность предсказания появления ощущения прогорклости по 
основным показателям окислености масел – пероксидным и анизидиновым числам. В результате 
окисления при 28°С и доступе кислорода воздуха накапливались существенные количества 
гидропероксидов (до 160-180 ммоль 1/2О/кг), однако не появлялось ощущение прогорклости. 
Доказано, что по кинетике окисления масел по данным анизидиновых чисел возможно предсказание 

момента ухудшения органолептических показателей масел. 
 

Ключевые слова: окисление, прогорклость, растительные масла, анизидиновое число, 
альдегиды, пероксидное число, гидропероксиды. 
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A. Demydova. Investigation of the relationship between oxidation kinetics and 

deterioration of sensory characteristics of vegetable oils 

 
The article investigates the possibility of predicting the appearance of a feeling of rancidity by the 

main indicators of oil oxidation - peroxide and anisidine numbers. As a result of oxidation at 28 ° C and the 

access of air oxygen, significant amounts of hydroperoxides (up to 160-180 mmol 1/2O/kg) accumulated, but 
the feeling of rancidity did not appear. It is proved that according to the kinetics of oils oxidation according 
to the data of anisidine numbers, it is possible to predict the moment of deterioration of the organoleptic 
characteristics of oils. 

 

Key words: oxidation, rancidity, vegetable oils, anisidine number, aldehydes, peroxide number, 
hydroperoxides. 
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