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Проблеме транс-изомеров в продуктах питания в настоящее вре-

мя уделяется достаточно большое внимание. В широкомасштабных 

исследованиях, проводившихся во многих странах, показана связь по-

требления трансжиров с развитием сахарного диабета 2 типа, ряда он-

кологических, сердечно-сосудистых, нервных, иммунных заболеваний 

[1]. С другой стороны, обнаружено, что природные транс-изомеры мо-

лочного жира – вакценовая (11-трансоктадеценовая кислота) и румено-

вая (9-цис11-транс-октадекадиеновая) кислоты, оказываются эффек-

тивными против некоторых типов онкологических заболеваний [2]. В 

организме человека поступающая с молочными продуктами вакцено-

вая кислота на 19-25% способна трансформироваться в руменовую 

кислоту. 

 Содержание и состав образованных в рубце крупного рогатого 

скота транс-изомеров как промежуточных продуктов биогидрогениза-

ции ненасыщенных жирных кислот, часть из которых переходит в мо-

лочный жир, зависят от рациона кормления коров [3]. Показано, что 

большее количество биологически активних транс-жирных кислот (ва-

кценовой и руменовой) в молочном жире обнаружено в молоке паст-

бищных коров [4]. 

 Поэтому актуальным является исследование соотношения цис-

транс-изомеров жирных кислот в молоке и молочных продуктах. Кро-

ме того, для контроля качества молочных продуктов, особенно с по-

вышенным содержанием жировой фазы, необходима база данных от-

носительно их жирнокислотного состава.   

В стойловый и пастбищный периоды кормления коров был про-

веден мониторинг жирнокислотного состава молочных продуктов, а 

именно: питьевого молока (2,5% жирности), творога (9% жирности), 

сметаны (25% жирности), сыров сычужных твердых (50% жирности), 

масла сладко- и кислосливочного (82% жирности), изготовленных 

предприятиями молочной промышленности Украины. Образцы про-

дуктов были взяты из розничной торговой сети. 

 Жирнокислотный состав жировой фазы определяли согласно 

ГСТУ ISO 15885 [4] на газо-жидкостном хроматографе «Купол-55» с 
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использованием капиллярной колонки SP
TM

2560 (Supelco) длиной 200 

м. Метиловые эфиры жирных кислот готовили согласно ГСТУ ISO 

15884 [5]. Все образцы продуктов, вошедших в мониторинг, не содер-

жали добавок немолочного жира [6]. 

На рисунке представлено содержание общего количества транс-

изомеров (С14-С18) – жирных кислот и вакценовой кислоты в молоке и 

молочных продуктах. 
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Рисунок – Содержание транс-изомеров в стойловый (а) и пастбищный 

(б) периоды: 1 – молоко; 2 – творог; 3 – сыр твердый; 4 – масло 

сладкосливочное; 5 – масло кислосливочное; 6 – сметана 

Показано, что общее количество транс-изомеров ненасыщенных 

жирных кислот (С14:1 + С16:1 + С18:1 + С18:2) в проанализированных 

продуктах было в 1,5 раза выше в пастбищный период, чем в стойло-

вый. Однако различия в содержании вакценовой кислоты на протяже-

нии года были незначительными (2-7%). По сравнению с молоком со-

держание транс-изомеров в высокожирных продуктах было выше, осо-

бенно в кислосливочном масле.  
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