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Статья посвящена изучению и определению сортовых показа-
телей пищевых топленых жиров, а также изучению органолепти-
ческих методов определения доброкачественности пищевых то-
пленых животных жиров.

К животным жирам относят жиры, получаемые перетапливанием 
жировой и костных тканей наземных и морских животных. Используют 
их непосредственно в пищу и для промышленной переработки [1].

К основным видам животных топленых жиров относят говяжий, 
бараний, свиной, конский, костный и сборный (рис.1). В продажу в не-
больших количествах поступают также жиры свиной, говяжий и бара-
ний в виде внутреннего жира-сырца (1-го и 2-го сортов) и курдючный 
бараний. Свиной жир реализуют соленым и копченым [2]. 

Говяжий топленый жир высшего сорта получают из свежего жи-
ра-сырца крупного рогатого скота. Для получения жира говяжьего 1-го 
сорта используют мороженое сырье и шквару после вытопки жира 
высшего сорта. Цвет жира от бледно-желтого до желтого, вкус и запах 
свойственные данному жиру. В жире 1-го сорта допускается приятный 
поджаристый привкус. Консистенция плотная, твердая, массовая доля 
влаги в жире (в %): высшего сорта - 0,2; 1-го сорта - 0,3.

Бараний топленый жир высшего сорта изготовляют из сальника, 
околопочечного жира и свежего курдюка, жир 1-го сорта - из оставшей-
ся шквары после вытопки жира высшего сорта и жира с кишок и же-
лудка. Жир имеет цвет от белого до бледно-желтого [3]. Вкус и запах 
характерные для жира высшего сорта. В жире 1-го сорта допускается 
приятный поджаристый привкус, консистенция мазеобразная, массо-
вая доля влаги в жире (в %): высшего сорта - 0,2; 1-го сорта - 0,3.
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Свиной топленый жир высшего сорта вырабатывают из вну-
тренней жировой ткани и обрези хрептового шпига; жир 1-го сорта - из 
шквары после вытопки жира высшего сорта, кишечного жира от свиней 
жирной и мясной упитанности [4]. Цвет свиного жира высшего сорта 
белый, допускается бледна-голубой, для 1-го сорта - желтоватый или 
сероватый. Вкус и запах жира высшего сорта без постороннего привку-
са, в жире 1-го сорта допускается приятный поджаристый, консистен-
ция мазеобразная, массовая доля влаги в жире (в %, не более): высшего 
сорта-0,25; 1-го сорта -0,3.

Ветсанэкспертиза пищевых топленых животных жиров проводит-
ся комплексно и состоит из изучения сопроводительных документов, 
осмотра тары и| транспорта, органолептических и лабораторных ис-
следований [5]. При проведении ветсанэкспертизы пищевых топленых 
животных жиров решаются следующие задачи: определение сортовых 
показателей жира, определение доброкачественности (свежести) жира 
и определение видовой принадлежности жира.

При проведении экспертизы мы проводили органолептическое 
исследование  образцов [6] пищевых жиров животного происхождения 
(свиного, говяжьего, бараньего) в исследуемых образцах.

Органолептические методы определения сортовых показателей 
пищевых топленых животных жиров

Вкус и запах  мы определяли при температуре 20°С в нерасплав-
ленном виде. При этом мы обращали внимание на посторонние, не 
свойственные жирам привкусы и запахи [7].

Исследуемые жиры (бараний, говяжий, свиной) не имели посто-
ронних, не свойственных данным жирам привкусов и запахов.

Консистенцию жира мы определяли при надавливании на жир 
шпателем при температуре 20°С. Она может быть твердой, мазеобраз-
ной, жидкой [8].

          
Рисунок 1 – Жир сырец (говяжий, бараний, свиной)
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Результаты исследований. Исследуемые нами жиры:
- свиной жир имел мазеобразную консистенцию при  + 20о С;
- говяжий жир имел твердую консистенцию при + 20о С;
- бараний жир имел твердую консистенцию при + 20о С.
Для определения цвета жир мы намазывали тонким слоем при-

близительно 5 мм на предметное стекло и просматривали в отражен-
ном дневном свете при 20о С. Цвет (оттенок) может быть желтый, свет-
ло-желтый, светло-желтый с зеленоватым оттенком, белого цвета [9].

Результаты исследований. Исследуемые  нами жиры:
- свиной жир имел белый цвет с сероватым оттенком;
- говяжий жир имел белый цвет;
- бараний жир имел белый цвет.
Для определения прозрачности пробирку диаметром 15 мм из 

прозрачного стекла мы заполняли жиром на 150 мм и помещали в во-
дяную баню температурой 70°С до расплавления жира [10]. Прозрач-
ность жира определяли в проходящем дневном свете. 

Результаты исследований. Исследуемые нами жиры:
- свиной жир в расплавленном состоянии был прозрачный;
- говяжий жир в расплавленном состоянии был прозрачный;
- бараний жир в расплавленном состоянии был прозрачный.

        

        
Рисунок 2 – Топленый жир
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ORGANOLEPTIC RESEARCHES OF ANIMAL FATS
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Article is devoted to studying and definition of high-quality indicators 

of food melted fats and also studying of organoleptic methods of determi-
nation of high quality of food melted animal fats.


