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ЖИРНОКИСЛОТНИЙ СКЛАД СОСИСОК 

ТОРГІВЕЛЬНИХ МЕРЕЖ м. КИЇВ 
 

У статті наведені результати досліджень сосисок різних торгових марок та 
виробників, які реалізуються в торгівельних мережах м. Київ та області. Методом 
газорідинної хроматографії виявлено та кількісно ідентифіковано 22 жирні кислоти 
(проміжок від С8:0 до С24:1), проте їх відсоток може істотно коливатись 

У зразках сосисок, де згідно етикетки у складі переважає курятина (72–80%) 
спостерігаються низькі показники індексу насиченості ліпідів та суми насичених жирних 
кислот (∑ НЖК). У зразку, де курятина відсутня (яловичина – 30%, свинина – 65%) 
спостерігається найвищий відсотковий вміст Σ моноєнових ненасичених жирних кислот 
(ННЖК), ∑ ω-9 і найнижчий вміст Σ полієнових ННЖК та ∑ ω-6. 

Ключові слова: жирнокислотний склад, сосиски, курятина, свинина, яловичина. 
 
Вступ. Низьке забезпечення населення України м’ясною продукцією 

призвело до дефіциту тваринного білку (33%), що є серйозною підставою для 
розробки науково обґрунтованих шляхів і контролю безпечності та якості не 
тільки сировини, але й технології виробництва м’ясопродуктів [1, 2]. 

На ринку ковбасних виробів України найбільшу частку займають варені 
ковбаси, сосиски та сардельки, на споживання яких припадає 60–65% від всього 
асортименту ковбасних виробів [3].  

У торгівельні мережі м. Київ та області спостерігається надходження 
різноманітних видів варених сосисок від різних виробників. Одним із 
показників якості сосисок є їх жирнокислотний склад, який має відповідати 
жирнокислотному складу сировини з якої вони виготовлені.  
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Жирні кислоти в організмі виконують ряд важливих біологічних функцій 
[4–8]. При чому, жирнокислотний склад ультраструктури мембран клітини 
визначає їх плинність, фізико-хімічні властивості та біологічні особливості. 
Жирнокислотний склад тканин тваринного організму залежить від їх виду, 
періоду онтогенезу, складу раціону, фізіологічного стану, сезону, тощо. 
Натомість жирнокислотний склад рослин залежить від їх виду (сорту), періоду 
вегетації, фізіологічного стану, сезону тощо. При чому крім структурної і 
енергетичної функції ліпіди відіграють істотну регуляторну роль [9–12].  

На етикетках досліджуваних сосисок заявлений високий вміст м’яса 
курятини, свинини, яловичини. Жирнокислотний склад тваринних жирів 
кількісно та якісно відрізняється від жирнокислотного складу рослинних олій 
[10]. В Україні немає нормативних документів, які б регламентували норми 
жирнокислотного складу сосисок. Але дослідження проводилися для того, щоб 
підтвердити присутність тваринних жирів у сосисках та виключити заміну їх 
рослинними жирами. 

Мета роботи вивчити жирнокислотний склад сосисок, які представлені у 
торгівельних мережах м. Київ. 

Матеріали і методи досліджень. Дослідження 12 зразків сосисок 
проведено в Українській лабораторії якості і безпеки продукції АПК НУБіП 
України. Відбір зразків сосисок проводили в торгівельних мережах м. Київ. Їх 
склад представлений згідно етикеток: зразок № 1 – сосиски «Тигреня» («М’ясна 
лавка»; склад: курятина – 40%, яловичина – 10%, свинина – 30%, молоко сухе, 
крупа манна, порошок яєчний, харчові добавки); зразок № 2 – сосиски 
«П’ятачки з сиром» («М’ясна гільдія»; склад: курятина – 8%, яловичина – 17%, 
свинина – 46%, сир твердий, молоко сухе, порошок яєчний, харчові добавки); 
зразок № 3 – сосиски «Молочні» (ТОВ «Глобинський мясокомбінат»; склад: 
яловичина – 30%, свинина – 65%, молоко сухе, порошок яєчний, харчові 
добавки); зразок № 4 – сосиски ««Антошка» (ТОВ «Прем’єр»; склад: 
курятина – 80%, молоко сухе, порошок яєчний, харчові добавки); зразок № 5 – 
«Сосиски» (ТОВ Житомирський м’ясокомбінат; склад: курятина – 8%, 
яловичина – 17%, свинина – 46%, сир твердий, молоко сухе, порошок яєчний, 
харчові добавки); зразок № 6 – «Сосиски з сиром» («Ятрань»; склад: 
яловичина – 44%, свинина – 44%, сир твердий, молоко сухе, порошок яєчний, 
харчові добавки); зразок № 7 – «Сосиски молочні» (ТОВ «Зернопром»; склад: 
яловичина, свинина, молоко сухе, порошок яєчний, харчові добавки); зразок 
№ 8 – «Сосиски молочні» (Укрпромпостач-95; склад: яловичина – 35%, 
свинина – 60%,  молоко сухе, порошок яєчний, харчові добавки); зразок № 9 – 
«Сосиски смачні» («М’ясна гільдія»; склад: курятина, яловичина, свинина, 
крохмаль, рослинні білки, порошок яєчний, харчові добавки); зразок № 10 – 
«Сосиски дитячі» («Алан»; склад: курятина, яловичина, свинина, декстрин, 
молочні білки, вершки рослинні, харчові добавки); зразок № 11 – «Сосиски 
філейні» (ТМ «Бащинський»; склад: курятина – 72%, молоко сухе, харчові 
добавки); зразок № 12 Сосиски лікарські («Фарро Кременчукм’ясо»; склад: 
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яловичина, свинина, молоко сухе, порошок яєчний, харчові добавки). Було 
відібрано по 100 г сосисок кожного виду.  

Після ретельного подрібнення зразків проводили екстракцію ліпідів з 
дослідних зразків сосисок за методом Фолча [13]. Наступним етапом 
підготовки проб було проведення гідролізу та метилювання жирних кислот 
ліпідів, отриманих з об’єднаних проб сосисок [14].  

Аналіз метилових ефірів ЖК проводили на газовому хроматографі Trace 
GC Ultra (США), детектор: полум’яно-іонізаційний; капілярна колонка SPTM –
2560, 100 m x 0,25 mm ID, 0,20 μm film. Умови хроматографування: температура 
колонки 140–240 ºС, температура детектора 260 ºС.  

Аналізування метилових ефірів жирних кислот проводили згідно ДСТУ 
ISO 5508–2001 [15]. 

Ідентифікування жирних кислот проводили за допомогою стандартного 
зразка 37 Сomponent FAME Mix (Supelco), кількісний обрахунок здійснювали 
методом внутрішньої нормалізації і визначали їх вміст у відсотках. 

Статистичну обробку експериментальних даних проводили 
загальноприйнятими методами варіаційної статистики [16].  

Результати досліджень та їх обговорення. В тваринних організмах 
найбільш розповсюдженими у складі ліпідів є пальмітинова (С16:0), олеїнова 
(С18:1 ω9) та лінолева (С18:2 ω6) жирні кислоти. При чому, не дивлячись на те, 
що це домінуючі за вмістом кислоти, їх реальна кількість у ліпідах різних 
сільськогосподарських тварин може істотно відрізнятись [10, 17, 18, 19] 
(табл. 1).  

Таблиця 1 
Вміст окремих жирних кислот в курятині, свинині та яловичині  

 

Кислота Курятина Свинина Яловичина 
Пальмітинова 18–23% 22–25% 20–23% 

Олеїнова 33–37% 46–52% 35–40% 
Лінолева 18–20% 8–13% 20–24% 

 
Зокрема, якщо вести мову про олеїнову та лінолеву кислоту, то між їх 

вмістом у курятині і свинині спостерігаються істотні різниці. Виходячи з того, 
що для сосисок, що виробляються в Україні курятина і свинина є основні 
інгредієнти, абсолютно логічним є визначення жирнокислотного складу 
готового виробу різних підприємств. 

Методом високочутливої газорідинної хроматографії у досліджуваних 
пробах сосисок виявлено та кількісно ідентифіковано 22 жирних кислоти. 
Транс жирних кислот у складі сосисок не виявлено. 

Насичені жирні кислоти представлені 10-ма кислотами: С8:0, max – 0.33 
(2 зр.), min – 0.01 (1, 3, 5, 7, 11, 12 зр.); С10:0 max – 0,76 (2 зр.), min – 0.05 (11 
зр.); С12:0 max – 1,90 (2 зр.), min – 0.07 (11 зр.); С14:0 max – 4,14 (2 зр.), min – 
1,28 (11 зр.); С15:0 max – 0,38 (6 зр.), min – 0.04 (10 зр.); С16:0 max – 26,91 (6 
зр.), min – 20,82 (11 зр); С17:0 max – 0,57 (8 зр.), min – 0,15 (9 зр.); С18:0 max – 
14,38 (1 зр.), min – 6,57 (4 зр.); С20:0 max – 0,19 (7 зр.), min – 0,07 (4, 9 зр.); 
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С21:0 max – 0,67 (1 зр.), min – 0,20 (4 зр.). Ці кислоти є характерними як для 
тваринних жирів, так і для рослинних олій [10]. 

Мононенасичені жирні кислоти представлені 6-ма кислотами: С14:1 
max – 0,77 (5 зр.), min – 0,02 (1 зр.); С16:1 max – 3,88 (5 зр.), min – 2,08 (1 зр.); 
С17:1 max – 0,56 (6 зр.), min – 0,19 (4 зр.); С18:1ω9 max – 41,51 (10 зр.), min – 
33,47 (9 зр.); С20:1ω9 max – 0,88 (1 зр.), min – 0,04 (2 зр.); C24:1 max – 
0,10 (1,9,11 зр.), min – 0,06 (5 зр.). 

Поліненасичені жирні кислоти представлені 6-ма кислотами: С18:2ω6 
max – 29,42 (9 зр.), min – 11,06 (3 зр.); C18:3n6 max – 0,93 (12 зр.), min – 0,35 
(8 зр.); С18:3ω3 max – 0,02 (2,6 зр.), min < 0,01 (7 зр.); С20:2ω6 max – 0,08 
(11,12 зр.), min – 0,01 (3–7 зр.); С20:4ω6 max – 0,54 (8 зр.), min – 0,31 (5 зр.); 
С22:2ω6 max – 0,03 (12 зр.), min – 0,01 (1,3,5–11 зр.). 

Вміст ω-6 жирних кислот у зразках досліджених сосисок коливається від 
11,95 до 30,64% та в окремих випадках був значно нижчий вмісту ω-9 жирних 
кислот (max – на 274% у 3 пр. та min – на 10% у 9 пр.). Сумарний вміст ω-9 
жирних кислот виявлено в межах 44,71–33,82% та представлений олеїновою, 
ейкозаєновою і нервоновою жирними кислотами. 

Омега 3 жирні кислоти були представлені тільки ліноленовою кислотою, 
вміст якої в усіх досліджених зразках сосисок складав 0,01–0,02%. А в зразку 
№7 її вміст був за межею чутливості приладу. 

Загальний сумарний вміст ненасичених жирних кислот (ННЖК) 
коливався від 55,12 до 68,37% (табл. 2). 

Якщо вести мову про вміст окремих жирних кислот у продукті залежно 
від його складу, то слід відмітити, що зразки № 4 та № 11 (відповідно 80% та 
72% м’ясо курки) мають найнижчий вміст насичених жирних кислот за 
окремими позиціями. Зокрема, зразок № 4 мав у своєму складі, порівняно до 
інших, найнижчий відсоток стеаринової, арахінової та генейкозанової 
насичених кислот, а зразок № 11 відповідно до результатів утримував найнижчі 
позиції від каприлової до пальмітинової, за винятком пентадеканової (4 місце 
ззаду). 

Як видно з таблиці 2, індекс насиченості ліпідів та ∑ НЖК були 
найвищими у зразку № 6 (яловичина – 44%, свинина – 44%), а в зразку № 11 
(курятина – 72%) навпаки, спостерігався найнижчий рівень індексу насиченості 
ліпідів та ∑ НЖК.  

 



ВЕТЕРИНАРНА БІОТЕХНОЛОГІЯ 32 (2), 2018 
 

377 

Таблиця 2 
Вміст жирних кислот в сосисках з торгових точок м. Київ, 

M ± m, n = 5, % від суми всіх жирних кислот 
 

№ 

Показники жирнокислотного складу 

∑ НЖК ∑ 
ННЖК 

ΣМоноєнових 
ННЖК 

ΣПолієнови
х ННЖК 

Індекс 
насиченості 

ліпідів 
∑ ω-6 ∑ ω-9 

1 40,47± 
0,54 

59,53± 
0,82 

44,69± 
0,21 

14,84± 
0,37 

0,68± 
0,44 

14,83± 
0,31 

42,21± 
0,12 

2 39,57± 
0,37 

60,43± 
0,14 

38,85± 
0,11 

21,58± 
0,42 

0,65± 
0,51 

21,46± 
0,18 

35,12± 
0,43 

3 40,58± 
0,88 

59,42± 
0,11 

47,36± 
0,42 

12,06± 
0,17 

0,68± 
0,32 

11,95± 
0,24 

44,71± 
0,18 

4 32,67± 
0,32 

67,33± 
0,11 

42,97± 
0,61 

24,36± 
0,22 

0,49± 
0,16 

24,25± 
0,09 

38,71± 
0,12 

5 41,55± 
0,29 

58,45± 
0,08 

43,66± 
0,15 

14,79± 
0,10 

0,71± 
0,06 

14,71± 
0,24 

38,44± 
0,20 

6 44,88± 
0,11 

55,12± 
0,30 

42,49± 
0,52 

12,63± 
0,14 

0,81± 
0,07 

12,52± 
0,11 

38,55± 
0,20 

7 37,74± 
0,24 

62,26± 
0,16 

44,04± 
051 

18,22± 
0,31 

0,61± 
0,07 

18,12± 
0,14 

41,20± 
0,57 

8 39,61± 
0,18 

60,39± 
0,51 

39,58± 
0,21 

20,81± 
0,16 

0,66± 
0,11 

20,70± 
0,30 

36,10± 
0,21 

9 32,06± 
0,13 

67,94± 
0,17 

37,18± 
0,42 

30,76± 
0,15 

0,47± 
0,21 

30,64± 
0,24 

33,82± 
0,18 

10 38,5± 
0,31 

61,4± 
0,44 

44,07± 
0,15 

17,34± 
0,55 

0,63± 
0,09 

17,2± 
0,60 

41,73± 
0,11 

11 31,63± 
0,24 

68,37± 
0,52 

43,85± 
0,39 

24,52± 
0,11 

0,46± 
0,13 

24,40± 
0,24 

41,26± 
0,41 

12 35,32± 
0,22 

64,68± 
0,08 

44,48± 
0,53 

20,20± 
0,17 

0,55± 
0,24 

20,09± 
0,12 

40,98± 
0,33 

 
У сосисках, де переважав вміст свинини спостерігається зниження 

відсоткового вмісту поліненасичених жирних кислот, особливо ейкозадієнової 
(рис. 1). Відмічається також зниження Σ полієнових ННЖК, порівняно до 
зразків у складі яких домінує м'ясо курки.  

Слід також зауважити, що зразок № 3 (яловичина – 30%, свинина – 65%) 
вирізняється найвищим відсотковим вмістом Σмоноєнових ННЖК та ∑ω-9 і 
найнижчим вмістом Σполієнових ННЖК та ∑ ω-6 (рис. 2). 
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Рис. 1. Хроматограми жирнокислотного складу сосисок: 

верхня – зразок №6; нижня – зразок №11. 
 

 

 
Рис. 2. Частина хроматограми жирнокислотного складу сосисок: 

від С18:1 до С24:1; верхня – зразок № 6; нижня – зразок № 11. 
 
Отже, проведені дослідження жирнокислотного складу вказують на 

наявність певної залежності жирнокислотного складу сосисок від заявленого 
складу виробу на етикетці.  

Однак, чітко стверджувати про закономірність встановлених результатів 
зарано, адже слід ще довести експериментально наявність м’яса того чи іншого 
виду у ковбасному виробі.  

Висновки та перспективи подальших досліджень: 
1. Досліджені зразки сосисок не містили транс жирних кислот, що вказує 

на низьку ймовірність використання при їх виготовленні рослинних олій, проте, 
додаткові компоненти складу (сухе молоко, яєчний порошок, тощо) можуть 
істотно впливати на вміст різних жирних кислот в кінцевому продукті. 

2. Результати досліджень сосисок за їх жирнокислотним складом, які 
надійшли для реалізації у торгівельні мережі м. Київ свідчать, що у всіх зразках 
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присутні 22 жирні кислоти (проміжок від С8:0 до С24:1), проте їх відсоток 
може істотно коливатися. 

3. У зразках сосисок, де згідно етикетки у складі переважає курятина (72–
80%) спостерігаються низькі показники індексу насиченості ліпідів та ∑НЖК. 
У зразку, де курятина відсутня (яловичина – 30%, свинина – 65%) 
спостерігається найвищий відсотковий вміст Σ моноєнових ННЖК, ∑ω-9, 
найнижчий вміст Σ полієнових ННЖК та ∑ ω-6. 
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ЖИРНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ СОСИСОК ТОРГОВЫХ СЕТЕЙ г. КИЕВА / 

Мидык С.В., Ушкалов В.А., Данчук В.В., Сысолятин С.В., Никитова А.П. 
 
В статье приведены результаты исследований сосисок различных торговых марок и 

производителей, которые реализуются в торговых сетях г. Киева и области. Методом 
газожидкостной хроматографии обнаружено и количественно идентифицировано 22 
жирные кислоты (промежуток от С8:0 до С24:1), однако их процент может существенно 
колебаться.  

В образцах сосисок, где согласно этикетки в составе преобладает курятина (72–
80%) наблюдаются низкие показатели индекса насыщенности липидов и суммы насыщенных 
жирных кислот (Σ НЖК). В образце, где курятина отсутствует (говядина – 30%, свинина – 
65%) наблюдается наиболее высокое содержание Σмоноеновых ненасыщенных жирных 
кислот (ННЖК), Σ ω-9 и низкое содержание Σполиеновых ННЖК и Σω-6. 

Ключевые слова: жирнокислотный состав, сосиски, курятина, свинина, говядина. 
 
THE FATTY ACID COMPOSITION OF SAUSAGES AT RETAIL MARKET IN 

KYIV / Midyk S.V., Ushkalov V.O., Danchuk V.V., Sysoliatin S.V., Nikitova А.P. 
 
Introduction. The article presents the results of testing the sausages from different brands 

and producers, which are realized in the retail networks of Kyiv and the region. The results of 
testing the lipids derived from the combined samples of sausages also described.  

The goal of the work was to study the fatty acid composition of sausages, which are 
presented in the supermarkets of Kyiv. 

Materials and methods. Analysis of methyl esters of LC was performed on a gas 
chromatograph Trace GC Ultra (USA), detector: flame-ionization; capillary column SPTM-2560, 
100 m x 0.25 mm ID, 0.20 μm film. Chromatography conditions: column temperature 140–240 °C, 
detector temperature 260 °C. The analysis of methyl esters of fatty acids was carried out in 
accordance with DSTU ISO 5508-2001. Identification of fatty acids was performed using a 
standard sample of 37 Component FAME Mix (Supelco), quantitative calculations were carried out 
by internal normalization and determined by their percentage content.  

Results of research and discussion. 22-fatty acids (range from C8: 0 to C24: 1) have been 
detected and quantitatively detected by gas-liquid chromatography, but their percentage may vary 
significantly. The tested sausage samples did not contain trans fatty acids. That’s indicator of a low 
probability of using vegetable oils during their manufacture. However, additional components of 
the composition (dry milk, egg powder, etc.) can significantly affect the content of fatty acids in the 
final product. 
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The content of omega-6 fatty acids is quantitatively higher than omega-3 ones, only by 
linolenic acid are represented.  

Conclusions and prospects for further research. In sausage samples which contained 
chicken as the predominant species, according to the label (72–80%), low levels of lipid saturation 
index and Σ NLC are observed. In the sample where chicken is absent (beef – 30%, pork – 65%), 
the highest percentage content is observed in monoenic NLC and Σ ω-9 and the lowest content of Σ 
polyene NLC and Σ ω-6. 

Keywords: fatty acid composition, sausages, chicken, pork, beef. 
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