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Аннотация. При промышленном производстве продуктов питания в процессе переработки и 
хранения животных жиров производители стараются всеми возможными способами продлить 
срок годности своего продукта. Чтобы добиться результата, необходимо определить, что мо-
жет привести к порче продукта. В данной статье рассказывается, какие вещества образуются 
при окислении жиров, какими способами их можно определить, сравниваются  показатели свежей 
колбасы и колбасы с истёкшим сроком годности.  

Окисление приводит к образованию множества разных веществ: перекисей, альдегидов 
и др. Их определяют различными методами, которые направлены на конкретные вещества, 
и от них эти методы получили своё название. 

Как известно, растительное сырьё в своём составе имеет большое количество полез-
ных веществ. Например, это антиоксиданты, флавоноиды и т. д. Эти вещества благо-
творно влияют не только на человеческий организм, но и на физико-химические показатели 
продукта, в который они введены. 

Ключевые слова: жиры, шпик, окисление, антиоксиданты, варёная колбаса, увеличение 
срока годности. 
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Abstract. In the industrial production of food products in the process of processing and storing 
animal fats, manufacturers try to extend the shelf life of their product in every possible way. To 
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achieve the result, it is necessary to determine what can lead to damage to the product. This article 
describes what substances are formed during the oxidation of fats, how they can be determined and 
the comparison of indicators of fresh sausage and sausage with expired shelf life.  

Oxidation leads to the formation of many different substances: peroxides, aldehydes, etc. Which 
are determined by various methods that are aimed at specific substances, and from them these 
methods got their name. 

As you know, vegetable raw materials in their composition have a large number of useful 
substances. For example, these are antioxidants, flavonoids, etc. These substances have a beneficial 
effect not only on the human body, but also on the physico-chemical parameters of the product into 
which it is injected. 

Keywords: fats, lard, oxidation, antioxidants, boiled sausage, increased shelf life. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Чаще всего для повышение питательной 
ценности продукта в него добавляют опреде-
лённое количество животного жира (шпика). 
Шпик ‒ это плотное свиное подкожное сало, 
приготовленное в виде солёного или солёно-
копчёного продукта, которое широко исполь-
зуют в колбасной промышленности для до-
бавления его в мясные рубленые изделия; 
колбасные изделия и т. д. 

Как известно, жиры подвержены окисле-
нию, в результате чего ухудшаются физико-
химические и органолептические показатели 
продукта, в состав которого они входят. 

Одним из факторов, ограничивающих 
срок годности мяса, является окислительная 
порча липидов [1]. Окисление жиров – это 
химический процесс, при котором жиры пере-
ходят в другие соединения (перекиси, сво-
бодные радикалы и др.). Испорченный шпик 
приобретает жёлтый цвет. 

Цель работы: изучить динамику процес-
са окисления жировой фазы варёной колбасы 
в течение 7 дней после вскрытия упаковки. 

 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Объектом исследования стала колбаса 

варёная компании ПАО «Группа Черкизово». 
Были взяты образцы данного продукта с ми-
нимально прошедшим временем от даты из-
готовления, в связи с логистикой исследуе-
мой продукции до Самарского региона 
(21 день после даты изготовления). 

Официальные методы анализа пищевых 
масел и жиров в условиях термического 
окисления условно можно разделить:  

1) на тесты устойчивости липидной мат-
рицы к окислению;  

2) на определение различных инте-
гральных показателей.  

К первым относятся: так называемый 
метод активного кислорода (active oxygen 
method – AOM), индекс стабильности масла 
(Oil Stability Index – OSI) и некоторые другие. 
Вторая группа показателей включает пере-
кисное число (ПЧ), кислотное число (КЧ), ти-
обарбитуровое число (ТЧ), пара-
анизидиновое число (п-АЧ), йодное число 
(ИЧ), общее число окисления (TOTOX), конъ-
югированные диены и триены и др. Некото-
рые из них в соответствии с ТР ТС 024/2011 
относятся к показателям безопасности пище-
вых масел [2]. 

Методика определения степени окисле-
ния животных жиров по перекисному числу 
была взята из статьи [3]. Перекисное число 
отражает степень окисленности жира или 
масла, обусловленную накоплением пере-
кисных соединений (перекисей и гидропере-
кисей) при окислении жира или масла в про-
цессе хранения, особенно активно протека-
ющего на свету. 

Методика определения степени окисле-
ния животного жира по кислотному числу из 
статьи [3] с изменениями для собственных 
объектов. Кислотные числа (КЧ) – количе-
ственные характеристики процесса окисле-
ния жира, количество миллиграмм щёлочи, 
необходимое для нейтрализации всех кислых 
компонентов, содержащихся в 1 г исследуе-
мого вещества.  

Методика определения степени окисле-
ния животного жира по анизидиновому числу 
взята из статьи [4]. Анизидиновое число (АЧ) – 
это количество накопившихся в маслах и жи-
рах продуктов окисления жира: так называе-
мых ненасыщенных альдегидов – вторичных 
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продуктов окисления. Определяется анизи-
диновое число методом фотометрии. 

Методика определения степени окисле-
ния животного жира по тиобарбитуровому 
числу. Тиобарбитуровое число, ТБЧ: физиче-
ская величина, равная массе малонового 
альдегида (МА) в миллиграммах, содержа-
щейся в 1 кг продукта, характеризующая 
окисление ненасыщенных жирных кислот мя-
са. За основу взята методика в статье [5] с 
изменениями для собственных объектов. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЯ 
 

Результаты исследования колбасы с ми-
нимальным и максимальным сроками годно-
сти представлены на рисунках 1–4. 

Если рассматривать колбасу не по сре-
зам, а по краям, то в этом случае показатели 
будут выше, чем внутри из-за перепада тем-
ператур, возникших при логистике и хране-
нии. Исследование было проведено с учётом 
этой особенности (использовались части 
колбас со стороны разреза и из середины для 
исследования в один день) и указаны сред-
ние значения. 

Нельзя оставить без внимания тот факт, 
что производитель, понимая это, указывает 
на упаковке, что целая палка колбасы хра-
нится 3 дня после вскрытия, в то время как 
нарезка всего 48 ч. 

 

 
 

Рисунок 1 ‒ Результаты исследования кислотного числа колбасы  
с минимальным и максимальным сроками годности 

 

Figure 1 ‒ Results of the study of the acid number of sausage with minimum and maximum shelf life 
 

Кислотные значения в большинстве сво-
ём возрастали на протяжении всего времени, 

что свидетельствовало о накоплении кислот в 
составе колбас. 

 

 

Рисунок 2 ‒ Результаты исследования перекисного числа колбасы  
с минимальным и максимальным сроками годности 

 

Figure 2 ‒ Results of the study of the peroxide number of sausage with minimum and maximum shelf life 
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Сразу после вскрытия наблюдались вы-
сокие значения ПЧ, которые уменьшились на 
следующий день. Это связано с тем, что у 

колбасы имелся срез, не защищённый упако-
вочной пленкой от воздействия света, который 
оказывал отрицательное действие на продукт.  

 
 

Рисунок 3 ‒ Результаты исследования анизидинового числа колбасы  
с минимальным и максимальным сроками годности 

 

Figure 3 ‒ Results of the study of the anisidine number of sausage with minimum and maximum shelf life 
 

Анизидиновые числа постепенно воз-
растают в обоих образцах из-за накопления 

продуктов окисления жиров в продукте с те-
чением времени. 

 

 
 

Рисунок 4 ‒ Результаты исследования тиобарбитурового числа колбасы  
с минимальным и максимальным сроками годности 

 

Figure 4 ‒ Results of the study of the thiobarbitur number of sausage with minimum and 
maximum shelf life 

 
На графике виден рост иобарбитурового 

числа, но из-за маленькой скорости роста он 
незначителен. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Из графиков можно сделать вывод, что с 
течением времени в исследуемом продукте 
происходит накопление кислот, альдегидов, 
перекисей, что приводит к порче продукта. 

Полученные значения могут быть ис-
пользованы при разработке способа пролон-
гации срока годности продукта. Например, 
можно разработать рецептуры различных 
смесей из специй или порошков из высушен-
ных выжимок, которые содержат в своём со-
ставе большое количество антиоксидантов, 
которые помогут снизить окислительную спо-

собность продукта и, как следствие, увели-
чить срок хранения продукта после вскрытия. 
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