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Аннотация 

Проведены исследования по установлению поло-

жительного влияния консервов из скумбрии 

дальневосточной на организм человека. В кон-

сервах из скумбрии натуральных и с добавле-

нием масла изучен состав жирных кислот 

и определены пищевые индексы качества липи-

дов. Установлено, что в липидах консервов пре-

обладает группа полиненасыщенных жирных 

кислот. Консервы из скумбрии дальневосточной 

являются источниками эйкозапентаеновой 

и докозагексаеновой кислот. На основе пищевых 

индексов качества липидов обоснована потен-

циальная способность консервов снижать уро-

вень холестерина в крови человека, а также ин-

тенсивность образования тромбов в сосудах. 
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Research has been conducted to establish the 
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in the lipids of canned food. Canned Far Eastern mackerel are sources of 

eicosapentaenoic and docosahexaenoic acids. Based on food lipid quality indices, 

the potential ability of canned food to reduce cholesterol levels in human blood, as 

well as the intensity of blood clot formation in blood vessels, is substantiated. 

 

Введение 

В дальневосточных морях в последние годы отмечены высокие за-

пасы скумбрии дальневосточной Scomber japonicus (японская, японо-

морская, курильская). Наибольшие скопления скумбрии в период про-

мысла отмечаются в Южно-Курильской зоне, но крупные косяки её 

встречаются в Японском море, в зал. Петра Великого и у южного Саха-

лина, единичные стайки доходят даже до юго-восточной Камчатки 

и Охотска. Наибольшие её уловы наблюдаются в сентябре–ноябре, но 

рекомендуемые объёмы к вылову не осваиваются. Так, к вылову скум-

брии дальневосточной в последние 3 года рекомендовано 260 тыс. т, но 

общий её вылов составил в 2021 г всего 34,417 тыс. т, в 2022 г. — 

50,486 тыс. т [1]. Скумбрия поступает на рынок в мороженом виде, за-

тем на береговых предприятиях её используют для производства кон-

сервов, пресервов, копчёной и солёной продукции.  

Длина скумбрии дальневосточной может достигать до 50 см 

(редко 60), а максимальная масса — до 1,5 кг. В зависимости от размера 

и веса тела [2] дальневосточную скумбрию относят к двум категориям: 

мелкая — менее 20 см, крупная — более 20 см. Крупная скумбрия пре-

обладает в уловах в сентябре–ноябре, по сравнению с мелкой она харак-

теризуется меньшим содержанием белков (18,4%) и более высоким — 

липидов (до 23%). Содержание жира в мясе скумбрии, особенно поло-

возрелой, закономерно возрастает с увеличением массы рыбы [3]. Неза-

висимо от его количества жирно-кислотный состав липидов мелко- 

и крупноразмерной скумбрии близок. Содержание полиненасыщенных 

жирных кислот (ПНЖК) в липидах скумбрии составляет более 30% от 

суммы жирных кислот, основная часть из них представлена ПНЖК се-

мейства омега-3. 

Современная популярность рыбных продуктов в значительной 

мере связана с содержанием в них омега-3 жирных кислот, в том числе 

эйкозапентаеновой (ЭПК) и докозагексаеновой (ДГК) кислот. Однако 

скумбрия дальневосточная, как богатый источник ПНЖК омега-3, 

а также продукты на её основе с этой точки зрения не рассматривались. 

Одним из способов доставки потребителю ценных липидов является 

производство массовой продукции, например, консервов, при производ-

стве которых потери ПНЖК не превышают 5-10%, исключаются окис-

лительные и гидролитические процессы и накопление продуктов пере-

кисного окисления липидов при хранении [4].  

Цель настоящей работы — оценка потенциального положитель-

ного воздействия на организм человека липидного компонента консер-

вов из скумбрии дальневосточной. 
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Материалы и методы исследований 

Для проведения исследований были использованы консервы из 

мороженой скумбрии дальневосточной длиной тела до 20 см (мелкой) 

и более 20 см (крупной), срок хранения при температуре минус 18 С 

составлял 2,5 мес. Из скумбрии промышленной партии каждой размер-

ной группы были получены консервы в соответствии с ГОСТ 7452-2014 

“Консервы из рыбы натуральные. Технические условия” и ГОСТ 13865-

2000 “Консервы рыбные натуральные с добавлением масла. Техниче-

ские условия”.  

Для определения состава жирных кислот общие липиды перево-

дили в метиловые эфиры жирных кислот [5] и далее анализировали ме-

тодом газожидкостной хроматографии на хроматографе Shimadzu GC-

14В с использованием капиллярной колонки SupelcowaxTM10 в изотер-

мическом режиме при температуре 190 С, температурах инжектора 

и пламенно-ионизационного детектора 250 С. В качестве газа-носителя 

использовали гелий. Идентификацию жирных кислот проводили с ис-

пользованием индексов эквивалентной длины цепи [6], а их содержа-

ние — по площадям пиков с помощью базы обработки данных Shimadzu 

Chromatopac C-R4A. 

Для определения диетической значимости жирового компонента 

консервов из скумбрии дальневосточной рассчитывали пищевые ин-

дексы качества липидов (или “липидные индексы здоровья” — health 

lipid indices) по рекомендуемым методам [7–11]. В основу расчёта ин-

дексов качества липидов положены соотношения между отдельными 

насыщенными и ненасыщенными жирными кислотами.  

Статистическую обработку данных, полученных при выполнении 

экспериментов в 3-кратной повторности, проводили общепринятыми 

математическими методами путём подсчёта величины среднего значе-

ния и стандартной ошибки среднего. 

 

Результаты исследования и их обсуждение  

В изготовленных для исследований консервах содержание жира 

различалось в зависимости от ассортимента и размерно-массового со-

става скумбрии дальневосточной. В консервах натуральных, включаю-

щих рыбу, соль и специи, массовая доля жира составляла: из крупной 

скумбрии – 15,5 %, из мелкоразмерной – 8,0 %. В консервах с добавле-

нием масла содержание жира составляло: из крупной скумбрии 18,1 %, 

из мелкой – 10,7 %.  

Массовая доля жирового компонента и его составляющих в экспе-

риментальных консервах из скумбрии дальневосточной приведена 

в табл. 1. В составе натуральных консервов жировой компонент пред-

ставлен только липидами скумбрии. В консервах натуральных с добав-

лением масла из крупной рыбы соотношение рыбного жира и раститель-

ного масла составило 83,4:16,6, из мелкоразмерной — 72,0:28,0.  

Жирнокислотный состав липидов консервов находится в зависи-

мости от состава жирных кислот компонентов, входящих в рецептуру 

продуктов. Состав жирных кислот натуральных консервов 
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соответствует составу сырья — скумбрии дальневосточной. По соотно-

шению отдельных групп жирных кислот липиды крупной и мелкой 

скумбрии близки [3]. В табл. 2 показано, что ПНЖК являются преобла-

дающей группой в общей сумме жирных кислот в консервах. В нату-

ральных продуктах из крупной скумбрии они достигают 37,67%, мел-

кой — 38,99% от общей их суммы. Основная часть ПНЖК (около 

86,0%) в натуральных консервах из скумбрии представлены жирными 

кислотами семейства омега-3. Содержание жирных кислот семейства 

омега-6 в натуральных консервах значительно меньше — всего 9,0-9,3% 

от суммы ПНЖК. Самым важным и общепризнанным в мире показате-

лем пищевой ценности липидов, способствующим снижению риска раз-

вития многих неинфекционных заболеваний, является присутствие 

в них ЭПК и ДГК [12]. 

Таблица 1 
Содержание жира и его составляющих в консервах из скумбрии 

 

 

Наименование показателя 

Консервы из скумбрии дальневосточной 

натуральные 
натуральные  

с добавлением масла 

Крупная Мелкая Крупная мелкая 

Общее содержание жира, % 15,5±1,8 8,0±1,1 18,1±2,1 10,7±1,2 

Жир скумбрии, %  15,5±1,8   8,0±1,1 15,1±1,6 7,7±1,0 

Масло подсолнечное, % – – 3,0 3,0 

 

Таблица 2 
Состав жирных кислот в консервах из скумбрии дальневосточной,  

% от общей суммы жирных кислот 

 

Жирная кислота 

Содержание в натуральных консервах 

из скумбрии 
из скумбрии  

с добавлением масла 

крупная мелкая крупная мелкая 

14:0 6,72 5,95 4,11 3,65 

i-15:0 0,32 0,22 0,15 0,14 

15:0 0,50 0,67 0,42 0,39 

16:0 14,14 14,60 11,81 11,67 

i-17:0 0,23 0,32 0,19 0,16 

ai-17:0 0,14 0,17 0,12 – 

17:0 0,43 0,61 0,40 0,36 

i-18:0 0,29 0,30 0,20 0,16 

ai-18:0 0,10 – – – 

18:0 2,65 3,29 3,37 3,48 

19:0 0,23 0,34 0,24 0,22 

20:0 0,18 0,13 1,48 1,37 

22:0 – – 0,20 0,24 

 насыщенных 25,93 26,60 22,69 21,84 
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Жирная кислота 

Содержание в натуральных консервах 

из скумбрии 
из скумбрии  

с добавлением масла 

крупная мелкая крупная мелкая 

14:1  0,12 0,12 – – 

16:1 n-7 3,97 3,85 2,67 2,41 

16:1 n-5 0,46 0,40 0,26 0,22 

18:1 n-9 9,84 10,70 13,79 15,69 

18:1 n-7 1,96 2,23 1,66 1,45 

18:1 n-5 0,78 0,65 0,47 0,37 

19:1 n-9 – – 0,10 0,12 

20:1 n-11 7,67 5,95 3,94 3,33 

20:1 n-9 1,95 2,13 1,97 1,50 

20:1 n-7 0,14 0,20 0,11 – 

20:1 n-5 0,14 0,15 0,10 – 

22:1 n-11 8,04 7,36 5,35 3,96 

22:1 n-9 0,51 0,59 0,46 0,30 

 мононенасыщенных 35,58 33,97 30,88 29,35 

16:2 n-7 0,11 0,15 – – 

16:2 n-4 1,10 1,11 0,76 0,62 

16:3 n-4 0,45 0,49 0,33 0,29 

16:3 n-3 0,15 0,11 – – 

16:4 n-1 0,21 0,11 0,11 – 

18:2 n-6 2,07 1,95 20,34 26,89 

18:3 n-9 – – 0,21 0,49 

18:2 n-4 – – 0,11 – 

18:3 n-6 0,16 0,14 0,13 0,15 

18:3 n-3 1,83 1,70 1,14 1,10 

18:4 n-3 7,13 5,00 3,59 3,30 

20:2 n-6 0,43 0,58 0,33 0,46 

20:3 n-6 – 0,21 0,14 – 

20:4 n-6 0,52 0,74 0,48 0,40 

20:3 n-3 0,16 0,19 – 0,10 

20:4 n-3 1,30 1,24 0,85 0,78 

20:5 n-3 (ЭПК) 8,95 8,65 5,74 5,12 

21:5 n-3 0,41 0,25 0,29 0,25 

22:5 n-6 0,20 – 0,22 – 

22:5 n-3 1,36 1,21 0,86 0,68 

22:6 n-3 (ДГК) 11,13 15,16 9,80 8,07 

 ПНЖК 37,67 38,99 45,43 48,70 

n-3 32,42 33,51 22,27 19,40 

 n-6 3,38 3,62 21,64 27,90 

 ЭПК и ДГК 20,08 23,81 15,54 13,19 
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Соотношения отдельных групп жирных кислот в консервах из 

скумбрии с добавлением масла отличаются от натуральных продуктов, 

что обусловлено присутствием в них липидов подсолнечного масла. Со-

гласно справочным табличным данным о химическом составе пищевых 

продуктов, в подсолнечном масле содержание ПНЖК составляет 59,8% 

от общей суммы жирных кислот, представленных преимущественно 

представителем кислот семейства омега-6 — линолевой кислотой 

(18:2 n-6) [13]. Несмотря на то, что группа ПНЖК в липидах этих кон-

сервов также является преобладающей (45,4–48,7% от общей суммы 

жирных кислот), содержание в ней жирных кислот семейства омега-3 

значительно ниже (39,8–49,0% от суммы ПНЖК), чем в натуральных 

продуктах за счёт повышения количества омега-6 ПНЖК (47,6–57,3% от 

суммы ПНЖК), вносимых с растительным маслом.  

Интересным, с диетологической точки зрения, представляется 

наличие в консервах из скумбрии среди кислот семейства омега-3 до-

вольно значительных количеств (до 7,1% от общей суммы жирных кис-

лот в натуральных консервах из крупной рыбы) стеаридоновой кислоты 

(18:4 n-3), что свойственно для липидов скумбрии [3]. Эта жирная кис-

лота является метаболическим предшественником ЭПК и ДГК и спо-

собна конвертироваться в последние в организме человека гораздо бо-

лее эффективно, чем альфа-линоленовая кислота — первый представи-

тель в метаболизме омега-3 жирных кислот [14, 15]. Установлено, что 

стеаридоновая кислота проявляет сходные с ЭПК физиологические эф-

фекты и обладает сильнейшим защитным действием, в том числе про-

тивораковым [15, 16]. 

В пересчёте на 100 г количество ПНЖК семейства омега-3 в со-

держимом натуральных консервов из скумбрии дальневосточной нахо-

дится в пределах от 2,9 г до 5,0 г, а сумма ЭПК и ДГК в продукте из 

мелкой рыбы составляла 1,9 г, из крупной — 3,1 г. В консервах с добав-

лением масла содержание ПНЖК омега-3 составляет 2,1–4,0 г/100 г про-

дукта, сумма ЭПК и ДГК — 1,4–2,8 г/100 г. Рекомендуемый уровень су-

точного потребления ПНЖК омега-3 для человека составляет не менее 

3 г, а биологически значимых жирных кислот (ЭПК и ДГК) — 0,8–1,6 г 

[17]. Следовательно, независимо от размерности используемой скум-

брии дальневосточной, содержимое всех ассортиментов консервов в ко-

личестве 100 г способны удовлетворить суточную потребность орга-

низма человека в этих веществах. 

Для характеристики качества и диетической значимости жирового 

компонента, обусловленных положительным воздействием его на здо-

ровье человека, были определены пищевые индексы качества липидов 

(табл. 3), или, как их называют в научной литературе, липидные ин-

дексы здоровья (health lipid indices) [9, 11, 18]. В основу расчётов этих 

показателей положены соотношения отдельных групп жирных кислот. 

Высокий уровень насыщенных жирных кислот в питании обуслов-

ливает повышение общего уровня холестерина и липопротеинов низкой 

плотности в крови человека, что приводит к образованию холестерино-

вых бляшек и тромбов в сосудах. Основными жирными кислотами, 
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обладающими самым мощным холестерин повышающим (проатероген-

ным) действием, являются лауриновая (С12:0), миристиновая (С14:0) 

и пальмитиновая (С16:0). Ненасыщенные жирные кислоты, наоборот, 

способны снизить уровень холестерина в крови человека и риск разви-

тия сердечно-сосудистых заболеваний [19, 20]. 

Таблица 3 
Пищевые индексы качества липидов для консервов 

из скумбрии дальневосточной 

 

Пищевые индексы 

качества липидов 

Консервы натуральные 

из скумбрии 
из скумбрии 

с добавлением масла  

крупная мелкая крупная мелкая 

ПНЖК/НЖК 1,43/1,0 1,44/1,0 1,99/1,0 2,22/1,0 

IA (атерогенности) 0,57 0,54 0,37 0,34 

IT (тромбогенности) 0,19 0,19 0,21 0,10 

H/H (гипохолестери-

немический) 
2,32 2,76 3,76 4,23 

FLQ (общий индекс каче-

ства липидов) 
21,13 25,06 16,35 13,88 

n-3/n-6 9,59/1,0 9,25/1,0 1,03/1,0 0,71/1,0 

 

Соотношение ПНЖК/НЖК даёт первичную оценку качества ли-

пидного профиля пищевого продукта. Известно, что высокое значение 

этого показателя характеризует полезное воздействие жирового компо-

нента [21]. Продукты с соотношением ПНЖК/НЖК ниже 0,45 счита-

ются нежелательными для питания человека из-за их способности вы-

зывать нарушение холестеринового обмена. Значение ПНЖК/НЖК для 

консервов из скумбрии дальневосточной показывает значительное пре-

вышение группы ПНЖК над количеством насыщенных жирных кислот, 

что говорит о потенциальном положительном влиянии липидов на орга-

низм человека.  

Липидный профиль консервов из скумбрии дальневосточной ха-

рактеризуется низкими значениями индексов атерогенности (IA) и тром-

богенности (IT). Известно, что чем ниже значения этих показателей, тем 

выше диетическая ценность липидов [8].  

Индекс атерогенности (IA) показывает взаимосвязь между суммой 

насыщенных и ненасыщенных жирных кислот и характеризует атероген-

ный потенциал жирных кислот продукта [8, 11]. Более низкие значения 

индекса указывают на способность продукта снижать уровень холесте-

рина и липопротеинов низкой плотности в плазме человека. Для мясных 

продуктов IA составляет 0,16–1,41, для сливочного масла — 2,13, мяса 

кеты — 0,92, хека — 1,02 [22], икры тунца — 0,69–0,76 [23]. Липидный 

профиль консервов из скумбрии дальневосточной характеризуется низ-

кими значениями индексов IA, в том числе для натурального ассорти-

мента — 0,54–0,57, натуральных с добавлением масла — 0,34–0,37. 
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Индекс тромбогенности (IT) характеризует тромбогенный потен-

циал жирных кислот в продуктах питания, т.е. способность их влиять на 

свёртываемость крови и здоровье человека [8, 11, 24, 25]. Чем выше зна-

чение индекса, тем выше скорость тромбообразования. Значение IT для 

консервов из скумбрии дальневосточной также очень низкие (0,10–

0,21), что обусловлено значительным преобладанием в липидах ненасы-

щенных жирных кислот (72,9–77,74%). Показатели IT значительно ниже 

таковых для многих пищевых продуктов. Согласно сведениям литера-

туры, величина IT для мяса кеты составляет 0,86, хека — 0,76 [23], для 

рыбных жиров и рыбных продуктов находится в пределах 0,14–0,87, 

мясных продуктов — 0,29-1,69, сливочного масла — 2,87 [8]. 

Индекс H/H для консервов из скумбрии дальневосточной нахо-

дился в пределах от 2,32 до 4,23. Этот показатель представляет собой 

соотношение жирных кислот гипохолестеринемических (18:1 + ПНЖК 

n-3 + ПНЖК n-6) и гиперхолестеринемических (14:0 + 16:0) и характе-

ризует влияние жирнокислотного состава продуктов на общий уровень 

холестерина в крови человека. Наиболее высокие значения показали ли-

пиды консервов из скумбрии с добавлением масла. Это обусловлено 

тем, что в этом ассортименте сумма ПНЖК n-3 и ПНЖК n-6 самая вы-

сокая. Повышенное значение индекса H/H характеризует высокую цен-

ность жирового компонента, а также способность его снизить риск раз-

вития нарушений холестеринового обмена у человека [7–9]. Для мяса 

и мясопродуктов этот показатель составляет 1,27–2,78. 

Общий индекс качества липидов (FLQ) показывает долю основ-

ных ПНЖК омега-3 (ЭПК и ДГК) в общей сумме жирового компонента 

продукта. Чем выше его значение, тем выше диетическая ценность по-

следнего и потенциальное влияние на развитие коронарной болезни 

[24]. FLQ в пищевых продуктах находится в пределах от 13,01 до 36,37 

[8]. В консервах с добавлением масла величина FLQ ниже, чем в нату-

ральных, содержащих только скумбрию дальневосточную, так как 

в масле отсутствуют ЭПК и ДГК.  

Показательным индикатором пищевой ценности жира и эффектив-

ности жирных кислот для снижения риска развития сердечно-сосуди-

стых заболеваний является соотношение жирных кислот n-3:n-6 [25]. 

В нашей стране рекомендовано в суточном рационе соотношение от 1:5 

до 1:10. Согласно рекомендациям Продовольственной и сельскохозяй-

ственной организации ООН (Food and Agriculture Organization) соотно-

шение (n-3:n-6) в рационе человека не должно превышать 1:5, а рацио-

нальное их соотношение — 1:2–1:3 [26]. В консервах из скумбрии даль-

невосточной с добавлением масла соотношение этих жирных кислот 

близко 1:1, а в натуральных — ПНЖК омега-3 превышает количество 

омега-6 жирных кислот в 9 раз. Вместе с тем, в научной и медицинской 

литературе не встречается сведений о негативном влиянии такого соот-

ношения ПНЖК на организм человека.  

Таким образом, жировой компонент консервов из скумбрии даль-

невосточной характеризуется пищевыми индексами качества липидов, 
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обосновывающими потенциальное защитное действие их на организм 

человека. 

 

Выводы 

Результаты проведённых исследований показали, что жирность 

консервов из скумбрии дальневосточной находится в зависимости от 

размерного состава рыбы. В натуральных консервах из крупной рыбы 

содержание жира составляет 15,5±1,8%, мелкоразмерной — 8,0±1,1%; 

в консервах с добавлением масла — 18,1±2,1% и 10,7±1,2%. 

Состав жирных кислот одного ассортимента консервов из скум-

брии дальневосточной, независимо от её размерно-массового состава, 

близок. Преобладающей группой жирных кислот в липидах консервов 

являются ПНЖК. В натуральных консервах основная часть ПНЖК 

(около 86,0%) из скумбрии представлены жирными кислотами семей-

ства омега 3. В консервах из скумбрии с добавлением масла доля ПНЖК 

омега-3 составила всего 39,8–49,0% от суммы ПНЖК, повысилось со-

держание омега-6 жирных кислот (47,6–57,3% от суммы ПНЖК). Сумма 

ЭПК и ДГК в содержимом натуральных консервов из мелкой скумбрии 

составляла 1,9 г/100 г, из крупной — 3,1 г/100 г продукта; в консервах 

с добавлением масла — 1,4–2,8 г/100 г продукта, соответственно. 

Пищевые индексы качества липидов характеризуют потенциаль-

ную способность консервов из скумбрии дальневосточной снижать уро-

вень проатерогенных жирных кислот и холестерина, подавлять образова-

ние бляшек и интенсивность тромбообразования в кровеносных сосудах.  
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