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B последние десятилетия значительно возрос интерес к проб-

леме контролируемого перекисного окисления липидов, посколь-

ку активизация свободнорадикального окисления и так называе-

мый синдром пероксидации лежат в основе пагубного влияния на 

состав косметических  продуктов.  

Под воздействием кислорода, света и тепла липиды подвер-

гаются перекисному окислению в процессе цепных реакций, 

обеспечивающие расширенное воспроизводство свободных ради-

калов, которые инициируют дальнейшее распространение про-

цесса окисления [1,2].  

Основной целью данного исследования является изучение 

процессов каталитического и фотокаталитического окисления 

липидов (абрикосовое масло) и разработка методов стабилизации 

этих процессов с использованием природных антиоксидантов 

(каротиноидов). Для достижения этой цели основной задачей 

было изученние кинетических закономерностей процесса катали-

тического и фотокаталитического окисления липидов (масла 

абрикосовых косточек), используемых для изготовления космети-

ческих кремов, и разработка методов их торможения с использо-

ванием природных каротиноидов.   

На модельных системах был изучен каталитический процесс 

окисления масла абрикосовых косточек в присутствиии реагента 

Фентона  (Рис.1) . 

Установлено, что с увеличением концентрации (H2O2, Рис.1, а) и 

(Fe 2+, Рис.1, б) процесс окисления масла из абрикосовых косточек 

усиливается и увеличивается концентрация образующихся ор-

ганических пероксидов: с 0,5 до 17,7 ммоль/кг  и  0,5 до 16 ммоль/кг 

соответственно. 

Фотокаталитическое окисление протекает в присутствии УФ 

света, сенсибилизаторов и кислорода  с образванием синглетного 
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кислорода. Сенсибилизаторы в синглетном состоянии поглощают 

световую энергию очень быстро (за пикосекунды) и переходят в 

возбуждённое триплетное состояние. Окисление масел ускоряется 

при воздействии света по сравнению с каталитическим  процессом 

(Рис.2). В процессе окисления абрикосового масла был ис-

пользован реагент Фентона и ультрафиолетовые лучи c λ= 365 нм. 

  
а) б) 

Рис.1. Изменение перекисного числа при окислении 

абрикосового масла реагентом Фентона при различной 

концентрации (а) [H2O2], где [Fe2+] = 1*10-4 М, (б) при различной 

концентрации Fe2+, где [H2O2] =1*10-3 М 

Установлено, что с увеличением концентрации (H2O2 – а) и 

(Fe+2 – б) процесс окисления масла абрикосовых косточек усили-

вается и увеличивается концентрация образующихся органических 

пероксидов. Ультрафиолетовое облучение увеличивает концентра-

цию органических пероксидов. При окислении масла в зависи-

мости от концентрации H2O2 и в присутствии ультрафиолетовых 

лучей (УФ 365 нм), перекисное число увеличивается до 25,5 

ммоль/кг, по сравнению с 17,7 ммоль/кг без УФ лучей (Рис.2, а). 

При окислении масла в зависимости от концентрации Fe+2 и в 

присутствии ультрафиолетовых лучей (УФ 365 нм), перекисное 

число увеличивается до 20,5 ммоль/кг по сравнению с 16,0 

ммоль/кг без УФ лучей (Рис.2, б). При  фотокаталитическом 

окислении наблюдается двойной катализ: радикалы ОН могут 

образовываться не только при каталитическом разложении H2O2 

под действием ионов железа, но и под действием ультрафиоле-

товых лучей. 
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а)                  б) 

Рис.2. Сравнение перекисного числа при окислении абрикосового 

масла реагентом Фентона и фотофентона в зависимости от 

концентрации [H2O2], где [Fe+2] =1*10-4 М – (а) и при различной 

концентрации Fe2+, где [H2O2] =1*10-3 М – (б) 

 

 
а)                                                б) 

Рис.3. Изменение перекисного числа при окислении 

абрикосового масла реагентом Фентона, [Fe2+] = 1*10-4М и [H2O2] 

= 1*10-3 М и с добавлением экстракта каротиноидов с 

концентрацией 15 мг/л, (а) и [Fe2+] = 1*10-4 М и [H2O2] = 1*10-3 М 

с добавлением экстракта каротиноидов с концентрацией 15 мг/л и 

под действием УФ лучей (365 нм), (б) 
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Абрикосовое  масло применяется в фармацевтике совместно с 

некоторыми жирорастворимыми препаратами, и на его основе 

изготовляют мази, бальзамы, солнцезащитные  крема и др. Для 

подавления процесса перекисного окисления жирных кислот при 

сохранении этих качеств абрикосового масла  в эксперименталь-

ных исследованиях были использованы aнтиоксиданты (экстрак-

ты каротиноидов ), Рис.3. 

По данным Рис.3 (а) можно заметить, что при добавлении ка-

ротиноидов перекисное число падает. Это говорит о том, что 

антиоксидантные свойства каротиноидов способствуют ингиби-

рованию и  стаблизации процесса окисления в абрикосовом мас-

ле, так как каротиноиды обладают выраженными антиоксидант-

ными свойствами. При окислении масла в присутствии реагента 

Фентона и без каратиноидов перекисное число растет от 0,5 до 

8,5 ммоль/кг, а при окислении с добавлением каратиноидов пере-

кисное кисло растет только до 0,2; при УФ лучах (365 нм) про-

цесс усиливается. Каротиноиды были исследованы на антиокси-

дантную активность и было выявлено, что они обладают антиок-

сидантными свойствами, так как концентрация органических 

пероксидов в исследуемой системе уменьшается.  
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