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РЕФЕРАТ 
В статье представлены результаты ветеринарно-санитарной экспертизы и 
оценки наружного и внутреннего жира нутрии при различных температурно-
влажностных режимах хранения.  
Материалами для проведения исследования служили пробы наружного жира 
нутрии, отобранные с дорсальной поверхности тела, и пробы внутреннего 
жира, представленные сальником и околопочечным жиром. Всего было ото-

брано 116 проб жира. Для установления сроков хранения наружного и внутреннего жира 
нутрии при различных температурно-влажностных режимах определяли органолептиче-
ские и физико-химические показатели проб жира непосредственно после отбора, а затем 
закладывали их на хранение при следующих условиях: температура + 18 - + 22°С, отно-
сительная влажность воздуха 60-65%; температура 0 - +4 °С, относительная влажность 
воздуха 70-75% и температура -18°С, относительная влажность воздуха 80-85%. Иссле-
дование проб жира, хранившихся при температуре + 18 - +22°С и 0 - +4°С проводили 
ежедневно до получения показателей характерных для несвежего жира, а проб, которые 
хранились при температуре - 18°C один раз в месяц в течение 6 месяцев.  

Органолептическое исследование жира проводили, определяя цвет, запах, про-
зрачность и консистенцию. При проведении лабораторных исследований определяли 
перекисное число по ГОСТ Р 51487-99 «Масла растительные и жиры животные. Метод 
определения перекисного числа»; кислотное число по ГОСТ Р 50457-92 (ИСО 660-83) 
«Жиры и масла животные и растительные. Определение кислотного числа и кислотно-
сти» и качественную реакцию на альдегиды по методу Видмана с резорцином в бензоле. 

В результате проведенных исследований установили, что срок хранения при тем-
пературе + 18°С +22°С и относительной влажности воздуха 60-65% наружного и внут-
реннего жира нутрии составляет 6 суток. При температуре - 18°С и относительной влаж-
ности воздуха 80-85% срок хранения наружного жира - 4 месяца, а внутреннего жира - 5 
месяцев. При температуре хранения 0+40С и относительной влажности воздуха 70-75% 
срок хранения наружного и внутреннего жира нутрии составляет 12 суток.  

ВВЕДЕНИЕ 
Актуальной и важнейшей задачей в 

настоящее время остается обеспечение 
населения страны качественным, без-
опасным продовольствием и сырьем жи-

вотного происхождения. В рамках реше-
ния этой задачи в 2010 году была принята 
Доктрина продовольственной безопасно-
сти Российской Федерации [3;4;6]. Осо-
бое внимание в ней уделяется вопросам 
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увеличения объема производства продук-
тов питания и рационального использова-
ния ресурсов животного происхождения. 
Одним из путей решения этих вопросов 
может быть разведение нетрадиционных 
видов животных, к которым относятся 
нутрия [3;6;7;8]. Кроме мяса и шерсти 
побочным продуктом переработки нут-
рий, может являться жировая ткань, кото-
рая по питательной ценности после мы-
шечной находится на втором месте. 
Взрослые нутрии способны накапливать 
значительное количество подкожного и 
внутреннего жира – до 18% от своей мас-
сы, или 400–600 г на тушку. В жире нут-
рии содержится большое количество ли-
нолевой и линоленовой жирных кислот, 
которые участвуют в липидном обмене, в 
синтезе простагландинов, способствуют 
выведению из организма избыточного 
количества холестерина, повышают эла-
стичность стенок кровеносных сосудов 
[3;5]. В процессе хранения жир, как и мя-
со, подвергается порче под воздействием 
различных факторов, в том числе под воз-
действием микроорганизмов и различных 
условий хранения [9;10;11]. 

Цель исследований заключалась в про-
ведении ветеринарно-санитарной экспер-
тизы и определении допустимых сроков 
хранения наружного и внутреннего жира 
нутрии при различных температурно-
влажностных режимах. 
МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 

 Материалами для проведения иссле-
дования служили пробы наружного жира 
нутрии, отобранные с дорсальной поверх-
ности тела, и пробы внутреннего жира, 
представленные сальником и околопочеч-
ным жиром. Всего было отобрано 116 
проб жира. Для проведения исследований 
определяли органолептические и физико-
химические показатели проб жира непо-
средственно после отбора, а затем закла-
дывали на хранение при различных темпе-
ратурно-влажностных режимах: темпера-
тура + 18 - + 22°С, относительная влаж-
ность воздуха 60-65%; температура 0 - +4 
°С относительная влажность воздуха 70-
75% и температура -18°С, относительная 
влажность воздуха 80-85%. Исследование 

проб жира, хранившихся при температу-
ре + 18 - +22°С и 0 - +4°С проводили еже-
дневно до получения показателей харак-
терных для несвежего жира, а проб, кото-
рые хранились при температуре - 180C 
один раз в месяц в течение 6 месяцев.  

Органолептическое исследование жи-
ра проводили, определяя цвет, запах, про-
зрачность и консистенцию. При проведе-
нии лабораторных исследований опреде-
ляли перекисное число по ГОСТ Р 51487-
99 «Масла растительные и жиры живот-
ные. Метод определения перекисного 
числа»; кислотное число по ГОСТ Р 
50457-92 (ИСО 660-83) «Жиры и масла 
животные и растительные. Определение 
кислотного числа и кислотности» и каче-
ственную реакцию на альдегиды по мето-
ду Видмана с резорцином в бензоле [1;2]. 
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

В результате проведения органолепти-
ческих исследований установили, что 
свежий жир нутрии желто-белого цвета, 
плотной консистенции со специфическим 
запахом.  

Через 6 суток хранения в условиях 
комнатных температур цвет жира изменя-
ется с белого на серовато-белый, конси-
стенция становится мягкой и появляется 
прогорклый запах. Аналогичные измене-
ния происходят через 5 месяцев хранения 
в условиях морозильной камеры. В усло-
виях хранения при температуре 0 - +4 °С 
относительной влажности воздуха 70-
75% цвет жира меняется на 15 сутки, а 
консистенция на 13 сутки. Изменение 
цвета, консистенции жира и появление 
прогорклого запаха являются характер-
ными показателями для жира недоброка-
чественного.  

Основными физико-химическими по-
казателями характеризующими порчу 
жира являются кислотное и перекисное 
числа, качественная реакция на альдеги-
ды. 

Полученные органолептические и физико-
химические показатели из свежеотобранных 
проб жира нутрии были использованы в даль-
нейших исследованиях как контрольные. 

По результатам лабораторных иссле-
дований можно сделать вывод о том, что 
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наружный и внутренний жир нутрии 
остаются свежими в течение 6 суток при 
температуре хранения + 18°С +22°С и 
относительной влажности воздуха 60-
65% (таблица 1). 

Так, положительная реакция на альде-
гиды наружного и внутреннего жира бы-
ла получена через 6 суток хранения в 
условиях комнатных температур. Кислот-
ное число увеличивалось в наружном 
жире в 5,4 раза, а внутреннем жире в 5 
раз и составляло 2,83±0,04 мг КОН/г и 
2,82±0,06 мг КОН/г соответственно. Пе-
рекисное число наружного и внутреннего 
жира нутрии постепенно возрастало. На 7 
сутки хранения оно увеличивалось при-
близительно в 3,1 раз и составляло в 
0,087±0,009 %J в наружном жире и 
0,091±0,008 %J во внутреннем.  

При температуре -18°С и относитель-
ной влажности воздуха 80-85% наружный 
жир сохраняет показатели, характерные 
для свежего жира, в течение 4 месяцев, а 

Показатели 

Кислотное число, мг 
КОН/г 

Перекисное число,%J 
Качественная 

реакция на 
альдегиды 

Наружный 
Внутрен-

ний 
Наружный Внутренний 

Наружный 
Внутренний 

Свежий 
(контроль) 

0,52±0,01 0,56±0,01 0,028±0,002 0,029±0,002 отрицательная 

Срок 
хране-
ние, 

сутки 

1 1,06±0,07* 1,04±0,05* 0,037±0,004* 0,040±0,005* отрицательная 

2 1,19±0,03* 1,21±0,05* 0,042±0,002* 0,043±0,003* отрицательная 

3 1,38±0,09* 1,41±0,08* 0,048±0,006* 0,049±0,006* отрицательная 

4 1,69±0,05* 1,72±0,03* 0,052±0,004* 0,054±0,002* отрицательная 

5 1,95±0,04* 1,98±0,06* 0,055±0,003* 0,058±0,003* отрицательная 

6 2,21±0,05* 2,23±0,05* 0,058±0,004* 0,061±0,004* отрицательная 

7 2,83±0,04* 2,82±0,06* 0,087±0,009* 0,091±0,008* положительная 

8 3,03±0,09* 3,06±0,04* 0,108±0,004* 0,112±0,007* положительная 

9 3,25±0,06* 3,27±0,08* 0,114±0,007* 0,116±0,005* положительная 

* - статистически значимое отличие от контроля при p ≤ 0,05. 

Таблица 1 
Результаты исследования жира нутрии при температуре хранения + 18°

С +220С и относительной влажности воздуха 60-65% (M±m, n=116) 

внутренний жир в течение 5 месяцев 
(таблица 2).  

При хранении жира в условиях моро-
зильной камеры качественная реакция на 
альдегиды была отрицательной во время 
всего периода исследования. Через 4 ме-
сяца хранения в наружном жире кислот-
ное число возрастало в 4,2 раза и состав-
ляло 2,19±0,03 мг КОН/г. Перекисное 
число наружного жира нутрии через 4 
месяцев увеличивалось приблизительно в 
3,75 раза и составляло в 0,105±0,009 %J. 
Кислотное число внутреннего жира через 
5 месяцев хранения увеличивалось при-
близительно в 6,6 раз и составляло 
3,67±0,08 мг КОН/г, а перекисное число 
увеличивалось в 4,4 раза и составляло 
0,129±0,009%J. 

При температуре хранения 0+4°С и 
относительной влажности воздуха 70-
75% наружный и внутренний жир нутрии 
остается свежим в течение 12 суток 
(таблица 3).  
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Показатели 

Кислотное число, мг 
КОН/г 

Перекисное число,%J 
Качественная ре-
акция на альдеги-

ды 

Наружный 
Внутрен-

ний 
Наружный Внутренний 

Наружный 
Внутренний 

Свежий 
(контроль) 

0,52±0,01 0,56±0,01 0,028±0,002 0,029±0,002 отрицательная 

Ср
ок 
хра
не
ни
е, 

ме-
сяц
ы 

1 1,09±0,05* 1,07±0,03* 0,034±0,002* 0,036±0,002* отрицательная 

2 1,25±0,05* 1,28±0,05* 0,039±0,005* 0,037±0,003* отрицательная 

3 1,36±0,06* 1,43±0,04* 0,043±0,006* 0,045±0,006* отрицательная 

4 1,71±0,05* 1,74±0,04* 0,062±0,012* 0,060±0,010* отрицательная 

5 2,19±0,03* 1,98±0,04* 0,105±0,009* 0,092±0,008* отрицательная 

6 3,59±0,05* 3,67±0,08* 0,126±0,007* 0,129±0,009* отрицательная 

* - статистически значимое отличие от контроля при p ≤ 0,05. 

Таблица 2 
Результаты исследования жира нутрии при температуре - 18°С  

и относительной влажности воздуха 80-85% (M±m, n=116) 

Показатели 

Кислотное число, мг 
КОН/г 

Перекисное число, %J 
Качественная 

реакция на аль-
дегиды 

Наружный 
Внутрен-

ний 
Наружный Внутренний 

Наружный 
Внутренний 

Свежий 
(контроль) 

0,52±0,01 0,56±0,01 0,028±0,002 0,029±0,002 отрицательная 

Сро
к 

хра-
нени

я, 
сут-
ки 

3 0,93±0,03* 0,87±0,01* 0,035±0,002* 0,036±0,002* отрицательная 

5 1,02±0,03* 1,0±0,02* 0,037±0,003 0,038±0,004* отрицательная 

7 1,49±0,01* 1,47±0,01* 0,041±0,004* 0,043±0,005 отрицательная 

9 2,18±0,03* 2,14±0,09* 0,047±0,004* 0,046±0,004* отрицательная 

11 2,51±0,09* 2,51±0,07* 0,049±0,004* 0,048±0,005* отрицательная 

13 4,32±0,03* 4,33±0,05* 0,062±0,005* 0,063±0,007* положительная 

15 5,49±0,03* 5,49±0,04* 0,106±0,005* 0,109±0,005* положительная 

* - статистически значимое отличие от контроля при p ≤ 0,05. 

Таблица 3 

Результаты исследования жира нутрии при температуре хранения 

0+40С и относительной влажности воздуха 70-75% (M±m, n=116) 
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Так, положительная реакция на альде-
гиды была получена на 13 сутки хране-
ния. Перекисное число на 13 сутки увели-
чивалось приблизительно в 2,25 раз и 
составляло в наружном жире 
0,062±0,005,%J, а во внутреннем 
0,063±0,007%J. Кислотное число на этом 
же этапе в наружном жире увеличивалось 
в 8,3 раза, а внутреннем жире в 7,7 раз и 
составляло 4,32±0,03 мг КОН/г и 
4,33±0,05 мг КОН/г соответственно. 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ.  

Анализируя полученные результаты 
можно рекомендовать сроки хранения 
наружного и внутреннего жира нутрии 6 
суток при температуре + 18°С +22°С и 
относительной влажности воздуха 60-
65%. При температуре -18°С и относи-
тельной влажности воздуха 80-85% срок 
хранения наружного жира - 4 месяца, а 
внутреннего жира - 5 месяцев. При темпе-
ратуре хранения 0+4°С и относительной 
влажности воздуха 70-75% срок хранения 
наружного и внутреннего жира нутрии 
составляет 12 суток.  
VETERINARY AND SANITARY EX-
AMINATION AND ASSESSMENT OF 
NUTRIA FAT UNDER VARIOUS TEM-
PERATURE, HUMIDITY AND STOR-
AGE CONDITIONS, Kalyuzhnaya T.V. 
"St. Petersburg State Academy of Veteri-
nary Medicine". 
ABSTRACT 

The results of veterinary-sanitary exami-
nation and assessment of the external and 
internal nutria fat under different tempera-
ture and humidity storage conditions are 
represented in the article. 

The research materials were the follow-
ing: samples of external nutria fat, taken 
from the dorsal surface of the body, and 
samples of internal fat, represented by the 
omentum and kidney fat. In total, 116 fat 
samples were taken. To identify the shelf life 
of nutria  were examined external and inter-
nal fat under different temperature and hu-
midity conditions, organoleptic, physical and 
chemical indicators of the fat samples. It was 
done immediately after sampling, and then 
stored under the following conditions: tem-
perature + 18 - + 22°С, relative humidity 60- 

65%; temperature 0 - +4°С, relative humidi-
ty 70-75% and temperature -18°С, relative 
humidity 80-85%. Analyses of fat samples, 
stored at + 18 - + 22°С and 0 - + 4°С, was 
carried out daily til obtaining characteristic 
indicators for stale fat. For the samples, that 
were stored at - 180C, the study was carried 
out once a month during 6 months. The or-
ganoleptic study of fat was performed, deter-
mining the color, smell, clarity and con-
sistency of fat. During the laboratory tests, 
the peroxide value was indicated according 
to the State Standard of the Russian Federa-
tion 51487-99 “Animal and vegetable fats 
and oils. Indication of the peroxide number 
"; acid number according to the State Stand-
ard of the Russian Federation 50457-92 (ISO 
660-83) “Animal and vegetable fats and oils. 
Determination of acid number and acidity” 
and qualitative aldehydes reaction with res-
orcinol in benzene according to the Widman 
Method. As a result of the  studies, it was 
established that the shelf life at temperature 
of + 18°С + 22°С and a relative humidity of 
60-65% of the external and internal nutria fat 
lasts for 6 days. At temperature of 180C and 
a relative humidity of 80-85%, the shelf life 
of external fat lasts for 4 months and 5 
months for internal fat. At a storage tempera-
ture of 0 + 4°C and a relative humidity of 70
-75%, the shelf life of the external and inter-
nal nutria fat lasts for 12 days.. 
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РЕФЕРАТ  
На основе результатов радиа-
ционно-гигиенической пас-
портизации в субъектах Рос-
сийской Федерации, а также 
Федеральной службы по гид-
рометеорологии и монито-

рингу окружающей среды в целом Волго-Вятский регион является благополучным по 


