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Анизидиновое число (АЧ) - показа-
тель качества масел и жиров, характе-
ризующий содержание в них вторич-
ных продуктов окисления (соединений, 
содержащих карбонильную группу, 
прежде всего альдегидов). В настоящее 
время в Украине вступил в силу ДСТУ 
6885 на метод определения апнзндипо-
вого числа в маслах и жирах. Этот стан-
дарт представляет собою перевод со-
ответствующего стандарта ISO [ 1 ]. Аль-
дегид содержащие соединения опасны 
для здоровья человека, являются (хотя 
и в меньшей мере, чем пероксиды) 
инициаторами свободнорадикальной 
реакции окисления. О путях их образо-
вания уже шла речь на страницах жур-
нала [2]. В большинстве стран Запад-
ной Европы этот показатель является 
обязательным, в Украине в ряде вновь 
разрабатываемых стандартов он уже 
вводится (пока для накопления статис-
тических данных), но в ближайшее вре-
мя этот показатель войдет в число обя-
зательных качественных показателей 
масел и жиров. 

Нами изучалось влияние некоторых 
внешних факторов на ошибку при оп-
ределении аннзидинового числа. Так, 
стандарт требует, чтобы определение 
аннзидинового числа проводилось при 
температуре 23±1°С. Надо сказать, что 
такие указания нередко (и совершенно 
необоснованно) игнорируются и изме-
рения выполняются при температуре, 
которая в данный момент создалась в 
помещении лаборатории. Мы прове-
рили, как отклонения от необходимой 
величины температуры скажутся на 
точности измерений. Для этого в од-
ном и том же образце жира проводили 

Таблица 1. 
Величина АЧ в зависимости 
о т т е м п е р а т у р ы и з м е р е н и я 

Интервал АЧ при температуре 
времени, мин. 15'С 23 'С ЗО'С 

5 4,6 6.8 7.8 
10 5.4 6.9 7,9 
15 5.9 7.1 9,1 
30 6.8 7 9,3 
60 6.7 7,1 9.2 
120 6.7 7 8.3 I 

определение величины аннзидинового 
числа при разных температурах (15°С, 
23°С, 30°С) через различные промежут-
ки времени после добавления аннзиди-
нового реагента. Результаты этого экс-
перимента представлены в табл. 1. Как 
видно из этой таблицы, значения АЧ, 
измеренные при разной температуре, 
отличаются между собой. При этом 
если при температурах 23°С и 30"С для 
достижения равновесного состояния 
реакции требуегся ~ десять минут, то 
при 15°С для этого требуется около 
тридцати минут. Однако отклонение от 
стандартной температуры на семь гра-
дусов в большую сторону приводит к 
искажению результата измерений на 
30%, в то время как отклонение от стан-
дартной температуры на восемь гра-
дусов в меньшую сторону, приводит к 
искажению результата измерений лишь 
~ 5%. Это говорит о том, что отклоне-
ние от стандартной температуры в 
большую сторону приводят к большим 
искажениям результата измерений, чем 
отклонения в меньшую сторону. 

В [2] уже говорилось о том, что 
для менее ответственных определе-
ний вместо спектрофотометра мож-
но использовать ФЭК, определив 
предварительно иересчетный коэф-
фициент. Однако для определения 
такого коэффициента необходимо 
знать истинное значение аннзидино-
вого числа образца. В УкрНИИМЖ 
проделана определенная работа и 
показана возможность создания та-
ких образцов. В качестве тестового 
вещества нами был выбран ванилин. 
При необходимости образцы веще-
ства с точно известным значением 
АЧ величиной 3-7 единиц могут быть 
предоставлены заинтересованным 
организациям. В принципе, величи-
на АЧ образца может быть и иной, 
заранее согласованной, а величина 3-
7 единиц наиболее характерна для 
масел и жиров, производимых оте-
чественными предприятиями. 

Представлялось интересным прове-
рить, имеется ли корреляция между ве-

личиной аннзидинового числа и орга-
нолсптическими характеристиками 
жира (масла). Известно, что между со-
держанием пероксидных соединений, 
определяемых перекисным числом 
(ПерЧ). и органолептическими харак-
теристиками связи нет. Так в [3] утвер-
ждается, что высокомолекулярные пе-
роксиды, которые как раз и характер-
ны для окислившихся масел и жиров, 
не обладают вкусом и запахом. Об 
этом косвенно свидетельствует и тот 
факт, что масло с достаточно высоким 
содержанием пероксидов (ПерЧ = 10-
12 ммоль 1/2 О/кг) не имеет прогорк-
лого вкуса и неприятного запаха, ко-
торый появляется после разложения 
пероксидов термического или катали-
тического (например, при адсорбци-
онной очистке). Часто прогорклый 
вкус и неприятный запах жиров свя-
зывают с содержанием в них альдеги-
дов. Для проверки этого положения 
нами был взят образец рафинирован-
ного дезодорированного подсолнеч-
ного масла и подвергнут окислению в 
чашке Петри при комнатной темпера-
туре. Органолептическая оценка опре-
делялась дегустационной комиссией 
из пята человек; результаты оценки от-
дельных дегустаторов усреднялись. По 
ходу эксперимента отбирались пробы 
и в них определяли АЧ и ПерЧ. Для 
удобства сопоставления концентраций 
продуктов АЧ выражали не в безраз-
мерных единицах (по ДСТУ), а в тех 
же единицах, что и ПерЧ. Результаты 
эксперимента представлены в табл. 2. 
Эти результаты обрабатывались, и 
было установлено, что между органо-

Таблица 2. 
Органолептическая оценка 
образца о к и с л я ю щ е г о с я масла 

Время от начала Органолептическая 
опыта, сутки оценка ( И , баллы 

0 
2 
4 
6 
8 
10 

6.9 
6,2 
5.5 
5.3 
4.7 
3.4 
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У сучасні технології 
лсптической оценкой и величиной АЧ 
существует корреляционная зависи-
мость. Эта зависимость может быть 
выражены уравнением: Р - 7,7 - 0,33 
АЧ. Коэффициент корреляции равен 
0,91. Однако из этой же табл. 2 видно, 
что имеется корреляция между Р и 
ПерЧ. Это можно объяснить гем. что 
окисление проводили при комнатной 
температуре в условиях, когда суще-
ственного распада пероксидов не про-
исходило, и потому накопление перок-
сидов и альдегидов проходило симбат-
но. За рубежом для обобщенной ха-
рактеристики степени окисления жи-
ров и масел предлагают пользоваться 

так называемым окислительным чис-
лом (ОЧ). Его определяют как сумму 
АЧ и удвоенного значения ПерЧ. При 
этом АЧ выражают в безразмерных 
единицах. Достоинства такого спосо-
бы выражения окисленносги масла 
весьма сомнительны. Это число не 
учитывает довольно значительного 
количества эпоксидных соединений, 
образующихся в ходе окисления ма-
сел и жиров [2], а кроме того, предла-
гается суммировать величины, выра-
женные в различных единицах. С на-
шей точки зрения, обобщенная харак-
теристика степени окнсленности жи-
ров и масел непременно должна учи-

тывать содержание эпоксидных соеди-
нений в образце, а все суммируемые 
величины должны быть выражены в 
одних единицах. 
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