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ЖИРНОКИСЛОТНИЙ СКЛАД 
ЛІПІДІВ ПАСТ НА ОСНОВІ ІКРИ 
ПРІСНОВОДНИХ РИБ 0 

 
Досліджено вміст ліпідів і їх жирнокислотний склад у пастах на основі 

ікри прісноводних риб. Проведено оцінку відповідності жирнокислотного складу 
ліпідів досліджуваних об’єктів рекомендованим нормам споживання. Установлено, 
що сума жирних кислот окремих груп перевищує рекомендовані норми добової 
потреби людини. Розраховано показники біологічної ефективності ліпідів. 

Ключові  слова:  ікра, паста, ліпіди, жирнокислотний склад, біологічна 
ефективність. 

 
Менчинская А. Жирнокислотный состав липидов паст на основе икры 

пресноводных рыб. Исследовано содержание липидов и их жирнокислотный 
состав в пастах на основе икры пресноводных рыб. Проведена оценка соответствия 
жирнокислотного состава липидов исследуемых объектов рекомендуемым нормам 
потребления. Установлено, что сумма отдельных групп жирных кислот превы-
шает рекомендованное количество суточной потребности человека. Рассчитаны 
показатели биологической эффективности липидов. 

Ключевые  слова:  икра, паста, липиды, жирнокислотный состав, биоло-
гическая эффективность. 

 
Постановка проблеми. На сьогоднішній день в Україні спо-

стерігається порушення харчового статусу населення [1]. У раціонах 
харчування переважають жири тваринного походження, які характери-
зуються домінуючим вмістом насичених жирних кислот і дефіцитом 
есенційних поліненасичених. Таке харчування призводить до виник-
нення захворювань, зокрема серцево-судинних. 

Ліпіди мають важливе значення у харчуванні людини, забезпе-
чують організм енергією, необхідною для обміну речовин, виконують 
роль регулятора обмінних процесів. Вони є структурними елементами 
мембран усіх клітин [2]. Саме тому вмісту ліпідів у харчових про-
дуктах, їх складу та співвідношенню окремих класів приділяють особливу 
увагу. Дослідженню ліпідів гідробіонтів присвячена велика кількість 
робіт, які свідчать про вищу біологічну ефективність морських видів 
порівняно з прісноводними [3–6]. Ось чому поєднання сировини різного 
походження при формуванні полікомпонентних харчових продуктів 
сприятиме підвищенню біологічної ефективності їх ліпідів. 

Розробка паст на основі ікри прісноводних риб є одним із 
актуальних напрямів, пов’язаних із вирішенням проблеми забезпе-
чення харчування населення України біологічно ефективними ліпі-
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дами та комплексної переробки сировини з таких видів прісноводної 
риби, як товстолобик, сазан, короп. Ікра цих риб мало користується 
попитом у натуральному вигляді, оскільки має невеликий розмір 
в діаметрі (1.2–1.5 мм) та сірувато-зелений або коричневий колір. 
Дослідження складу ліпідної складової харчових продуктів на основі 
ікри прісноводних риб висвітлено лише в поодиноких працях 
зарубіжних авторів [7; 8]. 

Сировини, що містить у своєму складі оптимальні співвід-
ношення жирних кислот, не існує. Саме тому при створенні готових до 
вживання харчових продуктів необхідно поєднувати її різні види 
з метою одержання збалансованих за жирнокислотним складом про-
дуктів. Відомо, що джерелом поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) 
родини ω 3 є гідробіонти, а джерелом жирних кислот родини ω 6 – 
рослинні олії [3]. Із урахуванням цього факту доцільним є створення 
полікомпонентних продуктів комбінуванням рибної сировини та 
соняшникової олії. Такими продуктами можуть бути рибні пасти зі 
збалансованою чи поліпшеною ліпідною складовою. 

Мета роботи – визначення біологічної ефективності ліпідів 
паст на основі ікри прісноводних риб. 

Матеріали та методи. Узято зразки паст "Закусочна" [9] й 
"Ікринка" [10], рецептурний склад яких наведено в табл. 1. 

 
Таблиця 1 

Рецептурний склад паст на основі ікри прісноводної риби 

Кількість інгредієнтів у пастах, % Інгредієнт 
"Закусочна" "Ікринка" 

Фарш товстолобика солений пасте-
ризований за Колаковським [11] 15 – 

Ікра сазана солена пастеризована [12] – 40 
Ікра товстолоба солена пастеризована [12] 40 – 
Ікра мойви солена [12] – 15 
Морква [13] – 9 
Буряк [14] 7 – 
Цибуля [15] 1.5 – 
Олія соняшникова рафінована [16] 30 30 
Сіль кухонна сорт "Екстра" [17] 3 3 
Цукор [18] 1.5 1 
Оцет яблучний [19] 2 1 
Гірчиця харчова [20] – 1 
Разом 100 100 

 

Вміст загальних ліпідів визначено за методом Сокслета, 
дослідження їх жирнокислотного складу – хроматографічним методом 
на газовому хроматографі HRGC 5300 (Італія). 

Результати дослідження. Загальний вміст ліпідів у пасті 
"Закусочна" становить 36.6 %, у пасті "Ікринка" − 40.1 %. Функціо-
нальні особливості та біологічна ефективність їх у харчових продуктах 
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визначаються жирнокислотним складом і його відповідністю 
рекомендованим нормам споживання (табл. 2). 

 
Таблиця 2 

Оцінка відповідності жирнокислотного складу ліпідів паст  
рекомендованим нормам їх споживання 

Масова частка жирних кислот  
у пастах, % від суми жирних кислотНазва жирної кислоти 

"Закусочна" "Ікринка" 

Рекомендована 
норма,  

г/добу [21] 
Насичені (НЖК), 22.95 18.64 25 
у т. ч.: 
 - міристинова (С14:0) 

0.30 2.51 – 

 - пeнтадеканова (С15:0) 0.11 0.12 – 
 - пальмітинова (С16:0) 13.38 10.41 – 
 - гептадеканова (С17:0) 0.29 0.27 – 
 - стеаринова (С18:0) 6.68 3.62 – 
 - ізостеаринова (С18:0 iso) 0.04 0.03 – 
 - арахінова (С20:0) 0.35 0.33 – 
 - генеікозанова (С21:0) 0.20 0.18 – 
 - бегенова (С22:0) 1.19 1.17 – 
 - лігноцеринова (С24:0) 0.41 –  
Мононенасичені (МНЖК), 32.79 32.94 30 
у т. ч.: 
 - міристолеїнова (С14:1) 0.02 0.04 – 
 - пентадеценова (С15:1) 0.03 0.02  
 - пальмітоолеїнова (С16:1) 1.20 0.90 – 
 - гептадеценова (С17:1) 0.14 0.13 – 
 - олеїнова (С18:1) 30.84 30.17 – 
 - гондова (С20:1) 0.43 1.68 – 
 - нервонова (С24:1) 0.13 –  
Поліненасичені (ПНЖК), 44.23 48.42 11 
у т. ч.: 
 - гексадекадієнова (С16:2)  0.08 0.09 – 
 - лінолева (С18:2) 38.20 39.10 – 
 - ліноленова (С18:3) 3.54 2.87 – 
 - ейкозотриєнова (С20:2)  0.06 0.05 – 
 - арахідонова (С20:4)  0.65 1.60 – 
 - ейкозопентаєнова (С20:5)  0.60 1.15 – 
 - докозотриєнова (С22:3) 0.03 0.05 – 
 - докозопентаєнова (С22:5) 0.07 0.03 – 
 - докозогексаєнова (С22:6)  1.00 3.51 – 
Не ідентифіковані 0.03 – – 

 

Аналіз складу жирних кислот показав, що в розроблених про-
дуктах переважають поліненасичені жирні кислоти: у пасті "Ікринка" 
їх навіть на 4.2 % більше, ніж у пасті "Закусочна". Сума МНЖК 
займає друге місце і становить понад 32 % в обох видах паст. Вміст 
насичених жирних кислот у пасті "Закусочна" дещо вищий, ніж у пасті 
"Ікринка". 
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Домінуючою фракцією серед ПНЖК в обох зразках є незамінна 

лінолева кислота, вміст якої в пастах перебуває практично на одному 
рівні і становить більше за третину суми жирних кислот. Значну частку 
ПНЖК складають біологічно ефективні ліноленова та докозогекса-
єнова жирні кислоти. Вміст арахідонової та ейкозопентаєнової жирних 
кислот у досліджуваних зразках незначний, однак їх вдвічі більше 
в пасті "Ікринка", ніж у пасті "Закусочна". Ці кислоти забезпечують 
ріст і розвиток клітин шкіри, міцність та еластичність кровоносних 
судин, нормалізують обмін холестерину [22–24]. 

Головним представником МНЖК є олеїнова, вміст якої в обох 
зразках паст майже 30 %. Установлено, що МНЖК виступають джерелом 
енергії, входять до складу клітинних мембран, покращують еластич-
ність артерій і шкіри [25; 26]. 

Серед НЖК переважає пальмітинова кислота, масова частка 
якої в пасті "Закусочна" на 3 % більша, ніж у пасті "Ікринка". Відомо, 
що пальмітинова кислота підвищує синтез ліпопротеїнів. Значну част-
ку (6.7 % − у пасті "Закусочна", 3.6 % − у пасті "Ікринка") становить 
стеаринова жирна кислота, яка сприяє зниженню рівня холестерину 
в крові [26]. 

Для засвоєння ліпідів важливим показником є не лише вміст 
окремих груп жирних кислот, а також їх співвідношення, що ха-
рактеризує біологічну ефективність ліпідів (табл. 3). 

 
Таблиця 3 

Показники біологічної ефективності ліпідів паст  
на основі ікри прісноводної риби 

Співвідношення Зразок 
НЖК:МНЖК:ПНЖК ПНЖК:НЖК С18:2:С18:1 С18:2:С18:3 ω 6:ω 3

Ідеальний 
жир [27; 28] 1:1:1 0.2–0.4 >0.25 >7.0 10:1–4:1

Паста 
"Закусочна" 1:1.42:1.92 1.93 1.24 10.79 7.5:1 

Паста 
"Ікринка" 1:1.7:2.6 2.6 1.29 13.62 5.4:1 

 
Співвідношення НЖК:МНЖК:ПНЖК не відповідає вимогам 

щодо ідеального жиру: в обох варіантах паст вміст ПНЖК вдвічі 
перевищує рекомендовані співвідношення відповідно добової потреби 
споживання [24; 27; 28]. Ліпіди паст "Закусочна" та "Ікринка" також 
характеризуються високим рівнем МНЖК (1.42 і 1.7 % відповідно). За 
показниками співвідношення жирних кислот С18:2:С18:1 і С18:2:С18:3 обидва 
зразки паст відповідають ідеальному жиру. Співвідношення жирних 
кислот родин ω 6:ω 3 для пасти "Закусочна" становить 7.5:1, для пасти 
"Ікринка" – 5.4:1, при рекомендованому від 4:1 до 10:1, що свідчить 
про високу біологічну ефективність ліпідів розроблених паст [27; 28]. 
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Висновки. Особливості жирнокислотного складу ліпідів паст на 

основі ікри прісноводних риб товстолобика й сазана визначаються 
високим вмістом сумарної кількості ПНЖК, що вдвічі перевищує 
рекомендовану добову потребу людини. За вмістом цих кислот 
і есенційних – лінолевої та докозагексаєнової − пастоподібні продукти 
відносяться до харчових продуктів, що містять функціональні інгре-
дієнти з вираженим ефектом нормалізації ліпідного обміну в організмі 
людини. 

Перспективи подальших досліджень пов’язано з визначенням 
умов і термінів зберігання розроблених пастоподібних продуктів 
і характеристики біологічної цінності їх білкової компоненти. 
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Menchyns'ka A. Fatty acid composition of lipids of paste-like food on a base 

of fresh water fish roe. 
Background. Animal fats prevail in a dietary structure of Ukrainian population; 

they are characterized by dominant content of saturated fatty acids and deficit of essential 
polyunsaturated acids. This nutrition type causes diseases in particular cardiovascular ones. 

Development of pastes based on freshwater fish roe is one of the priority areas 
related to solving the problem of providing nutrition of Ukrainian population with 
biologically effective lipids and complex processing of raw materials of these types of 
freshwater fish like silver carp, common carp, carp. 

The aim of the research is to determine a biological effectiveness of lipids of 
paste-like food substance on a base of freshwater fish roe. 

Material and methods. The materials of research were samples of paste-like 
food substance (spreads) – Zakusochna spread [9] and Ikrynka spread [10]. Total content 
of lipids was determined by Soxhlet method. The research of lipids of fatty acid composition 
was conducted by chromatographic method by a gas chromatograph HRGC 5300. 

Results. The total content of lipids in Zakusochna spread is 36.6 %, in Ikrynka 
spread – 40.1 %. An analysis of fatty acid content showed that polyunsaturated fat acids 
prevail in paste-like food substance. Ratio between saturated fatty acids (SAFA) : mono-
unsaturated fatty acids (MUFAs) : polyunsaturated fatty acids (PUFAs) doesn’t satisfy 
requirements of an ideal lipid. According to the ratio of fatty acids С18:2:С18:1 і С18:2:С18:3 
both spreads satisfy requirements of an ideal lipid. The ratio of fatty acids of families 
ω6:ω3 for Zakusochna spread contents is 7.5:1, for Ikrynka spread – 5.4:1, under the 
condition of recommended 4:1–10:1, that testifies high lipid biological effectiveness of 
the developed spreads. 

Conclusion. By the content of polyunsaturated fatty acids and essential acids 
(linolic and docosahexaenoic acids) the developed spreads are foodstuffs that have functional 
ingredients with notable effect of lipid exchange normalization in a human body. 

Keywords:  roe, spread, lipid, fatty acid composition, biological effectiveness. 
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