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Аннотация. Проведены исследования, направленные на изучение процесса пролонгиро-

ванного хранения животных жиров с использованием антиоксидантов природного происхож-

дения. В работе использовали дериваты, полученные от животных в результате охотничьего 

промысла на территории Кемеровской области – Кузбасса в период 2021–2022 гг. Среди та-

ких дериватов особый интерес представляют жиры зимоспящих млекопитающих, таких как 

бурый медведь (лат. Ursus arctos), барсук обыкновенный (лат. Meles meles), сурок степной 

(лат. Marmota bobak). В нетрадиционной медицине жировую ткань этих млекопитающих ис-

пользуют в топленом виде. Уникальный состав жирнокислотного комплекса этих дериватов 

подвержен значительным деструктивным изменениям под воздействием широкого ряда фак-

торов. Поэтому вопрос увеличения сроков хранения топленых жиров, в том числе из нетра-

диционного сырья, по-прежнему остается актуальным. В этой связи цель настоящего иссле-

дования – поиск способов и средств пролонгированного хранения животных жиров с исполь-

зованием антиокислителей природного происхождения. В качестве антиокислителя в работе 

использовали экстракт коры дуба, который вносили в топленый жир перед закладкой на хра-

нение в количестве от 0,05 до 1 % к массе образца, контролируя в процессе хранения показа-

тели окислительной порчи липидов – кислотное и перекисное число стандартными методами 

до хранения, через 1, 2, 6, 12 и 18 месяцев. В результате исследований показано, что добавле-

ние экстракта коры дуба, как источника комплекса природных антиоксидантов, оказывает 

положительное влияние на показатели окислительной порчи липидов, позволяя увеличить 

срок хранения топленых жиров зимоспящих животных до 18 месяцев при сокращении роста 

показателей «кислотное число» на 18–37 %, «перекисное число» на 15–58 % в зависимости от 

вида жира по сравнению с соответствующими контрольными образцами соответственно. 
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Введение 

Жиры по химической структуре относят-

ся к триглицеридам, представляющим собой 

смесь сложных эфиров, образованных из 

трехатомного спирта глицерина и различных 

жирных кислот. Качество жира определяется 

такими физико-химическими показателями, 

как температура плавления и застывания, 

температура дымообразования, кислотное, 

перекисное и йодное число, удельный вес и 

коэффициент преломления, которые зависят 

от химического состава жиров, и влияют не 

только на пищевую и энергетическую цен-

ность, но и на формирование органолептиче-

ских показателей готового продукта. 

Жиры, полученные от промысловых жи-

вотных, содержат в своем составе богатый 

комплекс моно- и полиненасыщенных жир-

ных кислот, которыми, в первую очередь, и 

определяется их пищевая и биологическая 

ценность [1–4]. Однако благодаря наличию 

именно этих соединений топленые жиры в 

процессе получения и хранения подвержены 

глубоким деструктивным изменениям, в пер-

вую очередь, гидролитическим. На глубину и 

скорость протекания этих процессов влияет 

большое количество факторов: температура, 

рН, наличие/отсутствие доступа кислорода и 

света, контакт с металлами и прочее. Процес-

сы гидролиза протекают тем активнее, чем 

выше содержание моно- и полиненасыщен-

ных жирных кислот. Эти соединения подвер-

гаются окислению по месту двойных связей. 

Чем больше двойных связей в радикале жир-
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Abstract. Studies have been conducted aimed at studying the process of prolonged storage of 
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ной кислоты, тем более она подвержена пере-

кисному окислению. Именно поэтому для 

длительного хранения жиров с высокой сте-

пенью непредельности используют дополни-

тельные приемы, позволяющие минимизиро-

вать скорость протекания гидролитических 

процессов. 

Предотвратить и/или замедлить процесс 

окислительной порчи липидов позволяет ис-

пользование антиоксидантов. В отраслях пи-

щевой промышленности в применении анти-

оксидантов, так же как и консервантов, сло-

жились некие отраслевые предпочтения, хотя 

в сегменте антиоксидантов они не столь ярко 

выражены. Эти предпочтения определяются 

многими факторами, в частности, физико-

химическими свойствами продукта, техноло-

гиями его получения, условиями хранения, а 

также желаемым эффектом. Однако по-

прежнему приоритет в выборе технологиче-

ских добавок отдают природным источникам 

[5–13].  

Материалы и методы исследования 

В качестве объектов исследования в рабо-

те использовали образцы подкожного жира 

зимоспящих животных охотничьего промыс-

ла, таких как бурый медведь (лат. Ursus 

arctos), барсук обыкновенный (лат. Meles 

meles), сурок степной (лат. Marmota bobak). 

Образцы топленых жиров получали кондук-

тивным методом при температуре (85 ± 5) °С. 

Полученные образцы хранили при температу-

ре (–18 ± 2) °С. В опыте использовали экс-

тракт коры дуба, изготовленный в условиях 

лаборатории сверхкритической флюидной 

СО2-экстракции КемГУ, как источник при-

родных антиоксидантов, в первую очередь 

галловой кислоты. Состав биологически ак-

тивных компонентов экстракта коры дуба оп-

ределяли в соответствии с методами, описан-

ными в [14–17] . Экстракт добавляли в топле-

ный жир в количествах от 0,05 до 1 %. В про-

цессе хранения определяли показатели окис-

лительной порчи липидов – кислотное и пере-

кисное число стандартными методами, опи-

санными в [18, 19]. Исследования проводили 

в 3–5-кратной повторности, результаты обра-

батывали статистически, данные представле-

ны в виде ±Δ. 

Результаты и обсуждение.  

В процессе заготовки и первичной пере-

работки в сырье активно протекают процессы 

гидролитического распада жиров. Скорость 

этих процессов во многом определяется 

внешними факторами. Ускоряет процесс гид-

ролитического распада жиров повышенная 

температура извлечения при вытопке, контакт 

с ионами металлов, нарушение условий хра-

нения и другое. Под действием этих и/или 

иных факторов ухудшаются органолептиче-

ские свойства жиров, снижается их пищевая и 

биологическая ценность. Особенно быстро 

процессы окислительной порчи протекают в 

жиро-сырье, содержащем высокие концентра-

ции моно- и полиненасыщенных жирных ки-

слот. Для увеличения стойкости пищевых 

продуктов и сокращения скорости гидролиза 

необходимо минимизировать окислительные 

процессы липидной фракции дериватов, в том 

числе путем использования вспомогательных 

средств синтетического и природного проис-

хождения, обладающих антиоксидантными 

свойствами  

В экстракте коры дуба, полученном в ла-

боратории сверхкритической флюидной СО2-

экстракции КемГУ, обнаружено свыше 60 со-

единений различной природы: стероидные 

соединения, углеводороды, спирты, кетоны, 

альдегиды, гликозиды, сложные эфиры, фено-

лы, фураны и прочее (см. рисунок).  

Среди широкого спектра обнаруженных 

соединений особый интерес представляет 

галловая кислота и ее сложные эфиры как ис-

точник антиоксидантов [20–23], содержание 

которых в полученном экстракте колеблется 

от 1,3 до 1,6 %.  

 Образцы топленых жиров смешивали с 

антиокислителем в диапазоне концентраций 

от 0,05 до 1,0 % к массе сырья (жир медведя – 

опыт – 0,5 %, жир барсука – опыт – 0,1 %, 

жир бобра – опыт – 0,8 %, жир сурка – 1,0 %) 

и хранили при температуре (–18 ± 2) °С в те-

чение 18 месяцев, контролируя показатели 

окислительной порчи жиров (см. таблицу).  

Как видно из данных таблицы, внесение 

антиокислителя во всех изучаемых дозиров-

ках оказывает положительное влияние на 

снижение скорости нарастания изучаемых 

показателей для каждого вида жиро-сырья. 

Комплекс природных антиокислителей, вхо-

дящих в состав экстракта, способствует за-

медлению процессов окислительной порчи 

липидов, позволяя тем самым увеличить срок 

хранения топленых жиров зимоспящих жи-

вотных при сохранении органолептических 

показателей. Так, при внесении экстракта ко-

ры дуба рост кислотного числа в жире медве-

дя сократился на 23 %, в жире барсука – на 8– 
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21 %, в жире бобра – на 5–37 %, в жире сурка 

– на 5–18 %. Показатель перекисного числа 

также существенно изменялся при внесении 

антиокислителя. Значение ниже контроля на 

5–15 % в опытных образцах жира медведя, на 

35–58 % – в образцах жира барсука, на 26–

47 % – в образцах жира бобра и на 7–19 % – в 

опытных образцах жира сурка. Значительное 

снижение скорости роста показателей окисли-

тельной порчи липидов наблюдается для всех 

видов топленых жиров, которые изучали в 

эксперименте. 

На основании результатов проведенных 

исследований можно сделать вывод о целесо-

образности использования экстракта коры дуба 

как источника природных антиокислителей 

для пролонгированного хранения животных 

жиров, полученных от охотничьих животных.  
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