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Алынған нәтижеден байқағанымыз шӛп 

ӛнімі қосылған құрама жеммен азықтандыру 

ірі қараның асқорыту жұмыстарына жақсы 

әсер етіп олардың салмақтарының ӛсуіне 

әкелді. Зерттеу келе кӛріп отырғанымыздай 

шӛп ӛнімі қосылған құрама жеммен азықтан-

дыру жануардың орта салмағы салыстырып 

қарағанда 33,5 кг  артық болды. 

Зерттеу жұмыстары барысында шӛп 

ӛнімдерінің азотқа бай ӛсімдік екені анық-

талды. Азот белоктың синтезделуіне себепкер. 

Кӛрсетілген нәтижелер бойынша ӛсім-

дік шикізаттарын шӛп ӛнімдерін түйіршік-

телген құрама жемге қолданудың маңызы зор 

және арнайыланған рецепт бойынша ірі қара 

малының азығына қолданудың маңызы зор 

екенін кӛрсетті. 
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В статье представлены материалы по определению жирнокислотного состава молока 

коров голштинской породы АО «Астана-Ӛнім» Акмолинской области в период зимне-стой-

лового содержания. Жирнокислотный состав образца по соотношению массовых долей ме-

тиловых эфиров жирных кислот соответствует соотношению массовых долей метиловых 

эфиров жирных кислот молочного жира коровьего молока, что соответствует ГОСТ. Полу-

чены данные по жирным кислотам в зависимости от породы молочного скота и сезона года. 

Так, по сумме насыщенных жирных кислот составило – 60,35%. Содержание мононенасы-

щенных жирных кислот составило – 28,2%, а по сумме полиненасыщенных жирных кислот 

составило 2,88%.  

 

Мақалада қысқы тұрақтылықты қамтамасыз ету кезеңіндегі Ақмола облысының 

«Астана-Ӛнім» АҚ-ның голштин тұқымды сиырлар сүтінің май қышқылдық құрамын анық-

тау бойынша мәліметтер келтірілген. Үлгінің май қышқылды құрамы ара-қатынасы майлы 

mailto:gera_or@mail.ru


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2018. №2. 

 

 

38 

 

қышқылының метил эфирі массалық қатынасы сиыр сүтінің майлы  қышқылының метил 

эфирі қатынасына сәйкес келеді, бұл МС талаптарына сәйкес келеді. Жыл маусымының сүт-

ті мал тұқымына байланысты май қышқылдары бойынша алынған мәліметтер. Мәселен, 

қаныққан май қышқылдары сиыр сүтінде 60,35% құраған. Моноқанықпаған май қышқылда-

рының қосындысы - 28,2% құрады, ал полиқанықпаған май қышқылдары - 2,88% құрады. 

 

The article presents materials on the determination milk fatty-acid composition of Holsteincows. 

The fatty acid composition of the sample by the ratio of the mass fractions of methyl esters of fatty 

acids corresponds to the ratio of the mass fractions of methyl esters of fatty acids of milk fat of cow's 

milk, which corresponds to GOST. So, on the sum of saturated fatty acids was - 60.35%. The content 

of monounsaturated fatty acids was 28.2%, and the sum of polyunsaturated fatty acids was 2.88%. 

 

Ключевые слова: жирнокислотный состав, газовая хроматография, насыщенные 

жирные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, коровы голштинской породы. 

 

Негізгі сӛздер: май қышқылының қҧрамы, газ хроматографиясы, қаныққан май 

қышқылы, қанықпаған май қышқылы, голштин сиыр тҧқымы. 

 

Key words: fatty acid composition, gas chromatography, saturated fatty acids, unsaturated 

fatty acids, Holstein. 

 

Введение 

Молоко - один из самых ценных про-

дуктов питания человека. По пищевой цен-

ности оно может заменить любой продукт, но 

ни один продукт не заменит молоко.  

Большое значение в питании человека 

имеет молочный жир. Жиры являются источ-

ником энергии и выполняют многообразные 

функции в организме человека. Биологичес-

кая ценность жиров определяется наличием в 

них полиненасыщенных жирных кислот (ли-

нолевой, линоленовой и арахидоновой). Эти 

жирные кислоты не синтезируются в организ-

ме человека.  

Молочный жир содержит недостаточ-

ное количество полиненасыщенных жирных 

кислот. Присутствие в молочном жире значи-

тельных количеств фосфолипидов и витами-

нов (A, D, Е) повышает его биологическую 

ценность. Кроме того, молочный жир, по 

сравнению с другими жирами, лучше усваи-

вается организмом человека. Этому способст-

вуют, во-первых, относительно низкая темпе-

ратура плавления жира (27 - 34°С), во-вто-

рых, нахождение его в молоке в эмульгиро-

ванном состоянии - в виде мелких жировых 

шариков. 

Содержание молочного жира в молоке 

колеблется от 2,8 до 4,5%.  По химическому 

строению молочный жир ничем не отличается 

от других жиров. Он представляет собой 

смесь многочисленных триглицеридов (со-

держание ди- и моноглицеридов составляет 

всего 1,2 - 2,6% всех глицеридов). Триглице-

риды молочного жира содержат, как правило, 

остатки разных кислот [1]. 

В питании человека большое значение 

придается соотношению насыщенных жир-

ных кислот (SAT) и ненасыщенных UNSAT (с 

одной двойной связью – МОNО и двумя и 

более двойными связями – РОLY). По зару-

бежным данным, коровье молоко содержит 

70% SАТ, 25% МОNО и 5% РОLY кислот. 

Липидный состав с более оптимальным содер-

жанием для питания человека молока сос-

тавляет SАТ 30%, МОNО 60%и  РОLY 10% [2].  

Состав жирных кислот молочного жира 

не постоянен и содержание отдельных жир-

ных кислот в нем может меняться. Он зависит 

от кормовых рационов, стадии лактации, се-

зона, географической зоны, породы животных 

и т.д. В составе жира преобладают насыщен-

ные жирные кислоты, среднее количество 

которых составляет 65% (колебания от 53 до 

77%). Содержание ненасыщенных кислот в 

среднем равно 35% (при колебании летом 34-

47%, зимой – 25- 39%) [3].  

Объекты и методы исследований 
Для выполнения поставленной задачи в 

АО «Астана-ӛнім» Акмолинской области 

была сформирована группа коров из 12 голов 

голштинской породы. поголовье коров, моло-

ко которых использовали для исследований, 

находилось в одинаковых условиях содержа-

ния и кормления зимне-стойлового периода. в 
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зимний период от каждой коровы было взято 

молоко.  

Пробоподготовку и определение жир-

но-кислотного состава осуществляли в соот-

ветствии с ГОСТ 32915-2014 «Молоко и мо-

лочная продукция. Определение жирно-кис-

лотного состава жировой фазы методом газо-

вой хроматографии».   

Молоко помещаем в две центрифужные 

пробирки (по 50 см в каждую). Пробирки по-

мещаем в центрифугу и центрифугируем при 

10000 об/мин в течение (15±1) мин. По окон-

чании центрифугирования отбираем верхнюю 

жировую фракцию и помещаем в стакан 

вместимостью 250 см
3
. Добавляем 150 см

3 

гексана, аккуратно перемешиваем и гомоге-

низируем в течение 3-5 мин при частоте 

вращения ножей от 2000 до 5000 об/мин. От-

деляем гексановый слой с растворенным в 

нем жиром и переносим его в круглодонную 

колбу вместимостью 250 см
3
.  Круглодонную 

колбу подсоединяем к ротационному испари-

телю и полностью отгоняем растворитель при 

температуре (70±2)°С. Полученную жировую 

фракцию используем для приготовления 

метиловых эфиров жирных кислот. 

Определение жирно-кислотного состава 

проведено в Казахстанско–Японском иннова-

ционном центре на газовом хроматографе 

ShimadzuGC-2010 Plusс пламенно-иониза-

ционным детектором и капиллярной колон-

кой AgilentJ&WColumnsGP-Sii 88 forFAME 

размером 100 м × 0,25 мм ×0.2 мкл. Газовое 

питание детектора осуществляется от регуля-

тора газовых потоков следующими газами: 

азот, водород и воздух; максимальная темпе-

ратура детектора 260 
0
С; температурные 

параметры: 100
0
С - 5мин, до 210

0
С – 8мин. Со 

скоростью 4
0
С/мин, до 240

0
С - 25мин со 

скоростью 10
0
С/мин; объем вводимой пробы 

– 1 мкл. Поток деление проб 1/40. 

Результаты и их обсуждение 
Биологическая ценность жиров, их лег-

кая переваримость и усвояемость опреде-

ляется содержанием и составом жирных 

кислот (рис.1). 

В нашем исследовании концентрация 

SАТ – 60,35%; концентрация UNSАТ МОNО 

–28,2% соответственно. Что касается полине-

насыщенных жирных кислот, то концентра-

ция РОLY – 2,88% (табл. 1).  

 

 
Рисунок 1 - Хроматограмма молочного жира  
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Таблица 1 – Жирно-кислотный состав молока коров голштинской породы 

 

Условное 

обозначение 

жирной кислоты 

Наименование жирной кислоты по 

тривиальной номенклатуре 

Массовая доля жирной 

кислоты, % от суммы 

жирных кислот по ГОСТ Р 

52253-2004 

Голштинская 

порода 

n=12 

Насыщенные жирные кислоты    

С4:0  Масляная 2,0-4,2 1,88 

С6:0  Капроновая 1,5-3,0 1,71 

С8:0  Каприловая 1,0-2,0 1,18 

С10:0  Каприновая 2,0-3,5 2,88 

С12:0  Лауриновая 2,0-4,0 3,38 

С14:0  Миристиновая 8,0-13,0 10,52 

С16:0  Пальмитиновая 22,0-33,0 28,76 

С18:0  Стеариновая 9,0-13,0 9,73 

С20:0  Арахиновая до 0,3 0,19 

С22:0  Бегеновая до 0,1 0,12 

Мононенасыщенные жирные кислоты  

С14:1  Миристолеиновая 0,6-1,5 1,04 

С16:1  Пальмитоленовая 1,5-2,0 2,26 

С18:1 Олеиновая 22,0-32,0 24,9 

Полиненасыщенные жирные кислоты 

С18:2 Линолевая 3,0-5,5 2,14 

С18:3 Линоленовая до 1,5 0,74 

Насыщенные кислоты 60,35 

Ненасыщенные кислоты (ННЖК) 31,08 

Мононенасыщенные кислоты (МННЖК) 28,2 

Полиненасыщенные кислоты (ПННЖК) 2,88 

Прочие 8,57 

 

В составе триглицеридов жира преобла-

дают насыщенные кислоты, их общее содер-

жание колеблется от 58 до 77% (среднее состав-

ляет 65%), достигая максимума зимой и мини-

мума летом[4]. Из насыщенных жирных кислот 

в молочном жире преобладает пальмитиновая 

кислота (С16:0), что составляет–28,76%.  

Среди мононенасыщенных жирных 

кислот больше всего олеиновой (С18:1), а по-

линенасыщенных –линолевой (С18:2).  

Наибольший интерес представляют по-

линенасыщенные жирные кислоты (иногда их 

называют жировыми витаминами), которые 

входят в состав липидов жировых клеток и 

фосфолипидов и являются наиболее активны-

ми. К активным полиненасыщенным жирным 

кислотам относятся арахидоновая (С20:4), ли-

нолевая (С18:2)и линоленовая (С18:3). Они 

участвуют в клеточном обмене веществ, яв-

ляются факторами роста у детей, обладают 

антисклеротическим действием [5].  

Линолевая (С18:2) и линоленовая кисло-

ты (С18:3) относятся к незаменимым (эссен-

циальным) нутриентам, т.к. не синтезируются в 

организме и поступают только с пищей [6]. 

Содержанию в молочном жире наибо-

лее биологически важных полиненасыщен-

ных жирных кислот в молоке коров гол-

шинской породы составило – 2,88%. 

Как известно, чем больше в составе жи-

ра ненасыщенных жирных кислот, тем мень-

ше температура его плавления, а, следова-

тельно, выше усвояемость [7]. Показатель 

ненасыщенных жирных кислот составил 

31,08%. Уровень оптимальных требований к 

содержанию этих кислот выше – 38-47%. 

Имеются данные о благоприятном 

действии олеиновой кислоты на липидный 

обмен, в частности на обмен холестерина и 

функции желчевыводящих путей[8]. Ее в 

молочном жире коров составило – 24,9%.  

Выводы 

Соотношение метиловых эфиров жирных 

кислот молочного жира голштинской породы 

Акмолинской области показала следующее: 

Соотношение пальмитиновой (С 16:0) к 

лауриновой (С 12:0) – 8,51; стеариновой 

(С18:0) к лауриновой (С12:0) – 2,88; олеино-

вой (С18:1) к миристиновой (С14:0) – 2,37; 

линолевой (С18:2) к миристиновой (С14:0) – 

0,2 и суммы олеиновой (С18:1) и линолевой 
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(С18:2) к сумме лауриновой (С12:0), миристи-

новой (С14:0), пальмитиновой (С16:0) и 

стеариновой(С18:0) составило – 0,5, что пол-

ностью соответствует ГОСТу Р 52253-2004. 

Жирнокислотный состав образца по соотно-

шению массовых долей метиловых эфиров 

жирных кислот соответствует соотношению 

массовых долей метиловых эфиров жирных 

кислот молочного жира коровьего молока. 
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Исследованы изменения комплекса микробиологических показателей – обсемененности 

ТАС, 10
6
; Enterobacteriaceae 10

5
; Coliform 10

5
; уровня E.coli 10

2
  мясного продукта из бройлера 

(85%) с добавлением соевой муки (15%) – (контрольный образец) и в мясном продукте из 

бройлера (85%) с добавлением соевой муки из пророщеных бобов сои (15%) – (исследуемая про-

ба), в период хранения до 7 дней в условиях комнатной темпепературы. Несмотря на рост 

обсемененности продукта, следует отметить, снижения уровня E.coli с 8,5*10
2 

до 4,1*10
2 

в 

процессе хранения в исследуемой пробе, что характеризует подавление развитие патогенной 

микрофлоры. Для обеспечения микробиологической стабильности и качества функциональ-

ного мясного продукта необходимо соблюдать низкий температурный режим, чтобы из-

бежать бактериального разрастания, которое делает мясные продукты небезопасными для 

потребления человеком. 
 

Соя ұны (15%) мен бройлер (85%) еті қосылған ет ӛнімінің (тексеру үлгісі) және кӛк-

теген соя бұршағынан алынған соя ұны(15%) мен бройлер (85%) етінен жасалған ет ӛнімінің 

(зерттеу үлгісі) микробиологиялық кӛрсеткіштердің тұқымдануының жиынтығы Total 


