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ИЗМЕНЕНИЕ КИСЛОТНОГО ЧИСЛА ЖИРА  

В ПЕРИОД ГАРАНТИРОВАННОГО СРОКА ХРАНЕНИЯ  
В ХЛОПЬЯХ ОВСЯНЫХ «ГЕРКУЛЕС» 

 
Установлено изменение кислотного числа жира в период гарантированного срока хранения, определен 

его показатель. Приведены результаты исследования химического состава хлопьев овсяных «Геркулес» в пери-
од гарантированного срока хранения. Установлено, что в период гарантированного срока хранения происходит 
изменение кислотного числа жира и кислотности, причем их изменение можно описать S-образной кривой, ко-
торую можно разделить на три стадии. Первая стадия (до 30 сут) – индукционный период, когда показатели 
изменяются незначительно, на второй (от 30 до 90 сут) происходит существенное изменение биохимических 
показателей, на третьей (90–132 сут) происходит замедление биохимических процессов. За период хранения 
изменение органолептических показателей не выявлено. 

 
Хлопья овсяные «Геркулес», стойкость при хранении, кислотное число жира, кислотность, химический 

состав. 
 

Введение 
В настоящее время Россия является крупнейшим 

в мире производителем овса. Продукты его перера-
ботки, хлопья овсяные «Геркулес» представляющие 
собой расплющенные, очищенные от оболочки, тер-
мически обработанные и высушенные зерна овса, с 
каждым годом увеличивают свою долю на рынке 
круп в России. Вследствие высокой пищевой ценно-
сти и сбалансированности по содержанию основных 
питательных веществ они занимают значительное 
место в рационе питания человека. Хорошие вкусо-
вые свойства, малое время приготовления определя-
ют высокий покупательный спрос. Овсяные хлопья 
составляют около 10 % общего объема потребления 
круп [1].  

Исследование круп показывает, при длительном 
хранении (в период гарантированного срока хране-
ния) в них происходит изменение как органолепти-
ческих, так и биохимических показателей, что при-
водит к  снижению их качества. 

Изменение биохимических показателей связано с 
изменением состава жира, в том числе накопления 
свободных жирных кислот, окисление которых свя-
зано с прогорканием крупы при хранении. 

В настоящее время на международном рынке 
введен показатель содержания свободных жирных 
кислот, в России этот показатель определен как «ки-
слотное число жира» (КЧЖ), нормы по этому пока-
зателю установлены  для пшеничной муки и крупы 
дробленого и целого риса. Исследования, проведен-
ные в ГНУ ВНИИЗ Россельхозакадемии, позволили 
установить, что КЧЖ достоверно отражает органо-
лептические свойства и показатели качества зерно-
продуктов [2]. 

Целью настоящей работы является определение 
КЧЖ в хлопьях овсяных «Геркулес» в период гаран-
тированного срока хранения. 

 
Объект и методы исследования 
При выполнении работы применялись стандарт-

ные методы исследования. 

Для испытаний были отобраны партии зерна овса 
сорта Корифей, собранного в предгорной зоне Ал-
тайского края в 2012 году, из которых были вырабо-
таны овсяные хлопья. Хлопья были упакованы в 
мешки по 30 кг и отправлены в склад на хранение. 
Для исследования производился отбор проб из пяти 
мешков, из них отбирался средний образец и направ-
лялся на исследования. Все исследования проводи-
лись в 3-кратной повторяемости и обрабатывались 
статистически. В экспериментальной части приведе-
ны средние значения показателей. 

Хлопья овсяные «Геркулес» для хранения были 
выработаны из зерна, соответствующего требовани-
ям ГОСТ 28673-90 [3], по технологии, в которой зер-
но перед шелушением не пропаривалось, пропарива-
ли ядро овса в шнековом пропаривателе непрерыв-
ного действия специальной конструкции перед рас-
плющиванием [4].  

Кислотное число жира определяли по стандарт-
ной методике [5]. 

Упакованные в мешки из полипропилена хлопья 
овсяные «Геркулес» хранились в неотапливаемом 
теплоизолированном складе в течение гарантирован-
ного срока хранения – 4 месяца с 15 ноября 2012 г. 
по 15 марта 2013 г. Контрольные образцы были рас-
положены стоя в один ряд на деревянных решетках. 
Такой способ расположения мешков с исследуемыми 
образцами был определен исходя из того, что при 
расположении мешков по рядам влажность каждого 
ряда при хранении имеет свой показатель. При пере-
мещении  мешка из одного ряда в другой его влаж-
ность менялась в соответствии его расположения в 
ряду, что приводит к значительным погрешностям 
при определении КЧЖ. 

Физико-химические показатели зерна овса, из ко-
торого были выработаны хлопья овсяные для опре-
деления кислотного числа жира, и хлопьев овсяных 
до хранения – хлопья 1 и после гарантированного 
срока хранения – хлопья  2 представлены в табл. 1.  
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Таблица 1
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Как следует из табл. 3, хлопья овсяные «Герку-

лес» в период гарантированного срока по органолеп-
тическим показателям не отличаются от  требований 
нормативной документации. 

Таким образом, проведенные исследования 
хлопьев овсяных «Геркулес» показали, что ориенти-
ровочное значение КЧЖ за период гарантированного 
срока хранения находится в области 30 мг KOH/ 1 г 
жира, при этом динамику изменения показателей 

КЧЖ можно описать S-образной кривой, причем ка-
чество хлопьев на первой стадии наиболее высокое. 
Для определения предельно допустимой величины 
кислотного числа жира необходимо провести допол-
нительные исследования с зерном различного каче-
ства и с различными начальными значениями КЧЖ, 
при различных температурно-влажностных режимах 
хранения, выращенного в различных почвенно-
климатических зонах. 
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SUMMARY 
 

V.A. Marin, А.L. Vereshchagin, I.G. Fomina 
 

CHANGE IN ACIDITY FAT DURING GUARANTEED SHELF LIFE  
OF OAT FLAKES IN «HERCULES» 

 
The change of the acid number of fat during the guaranteed shelf life is defined, its index. The results of the 

study of the chemical composition of oat flakes «Hercules» during the guaranteed shelf life. It is established that 
during the period of storage is guaranteed acid number change acidity and fat, and they can be modified to describe 
an S-shaped curve. Which can be divided into three stages, the first stage (30 days) induction period, when the 
indicators are changed slightly, the second (30 to 90 days), a substantial change of biochemical indices in the third 
stage (90–132 days) – there slowdown biochemical processes. During the storage period the change of organoleptic 
characteristics have been identified. 

 
Oat flakes «Hercules», storage stability, an acid number of fat, acidity, chemical composition, guaranteed. 
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