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Богатства масла грецкого ореха (кис-

лоты ω-3 и ω-6, витамины E и A) сохраняют-

ся лишь при использовании метода холодно-

го прессования. В то же время, масло, не 

прошедшее термическую обработку, быстрее 

подвергается самоокислению и имеет до-

вольно короткий срок хранения. Представля-

ет интерес выяснить, возможно ли устано-

вить подлинность и соблюдение технологии 

получения масла грецкого ореха при помощи 

метода ИК спектроскопии. Были исследова-

ны коммерческие образцы масел от двух раз-

личных производителей, ―A‖ и ―В‖, в срав-

нении с маслом ―C‖, полученным в лабора-

торных условиях UTMдействительно холод-

ным прессованием. В ИК спектрах всех об-

разцов в области частот 1250-1100 см
–1

 про-

являются три пика поглощения функцио-

нальной сложноэфирнойгруппы –CO–O– 

(Рисунок 1). Подобный триплет характерен 

для любых растительныхмасел, поэтому его 

наличие и интенсивность не могут достовер-

но подтвердить их подлинность и качество. Интенсивности полос поглощения групп –

CН3 в области частот 1380 см
–1

 и 1460 см
–1 

косвенно указывают на длину остатков жир-

ных кислот в молекулах триглицеридов. Сравнительный анализ величин поглощения 

показал, что в образцах ―A‖ и ―B‖  присутствуют жирные кислоты с малой молекуляр-

ной массой, не характерные для эталонного масла ―C‖. В коммерческих образцах также 

было обнаружено поглощение при частоте 1410см
–1

 группы–CO–ОНсвободных жир-

ных кислот. Последние факты указывают нанесоблюдение технологии получения оре-

хового масла, заявляемой производителями. Предположительно, помимо холодного 

прессования, была применена дополнительная термическая обработка первичного шро-

та и его повторная выжимка. Следует, однако, отметить, что запах и вкус коммерческих 

образцов ―A‖ и ―B‖ соответствовал маслу ореха. Таким образом, метод ИК спектроско-

пии не позволяет беспрекословно установить подлинность масла грецкого ореха, нояв-

ляется подходящим и перспективным  для обнаружения нарушений в технологии его 

получения.   

Рисунок 1.Фрагменты ИКспектров 

различных образцов масла ореха. 
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