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Аннотация. Сельдь тихоокеанская является одним из основных промысловых видов 
рыб, рекомендуемый объем вылова которой составляет около 500 тыс. т. Содержание жира 
в сельди тихоокеанской может достигать 18,0 %. Жир ее представляет богатый источник 
полиненасыщенных жирных кислот семейства омега-3. В данной статье исследован липид-
ный спектр сельди тихоокеанской и изготовленных из нее традиционных видов консервов 
(натуральных и натуральных с добавлением масла). Содержание жира в натуральных кон-
сервах из сельди составляло 15,3 %, в консервах с добавлением масла – 21,4 %, в том числе 
7,0 % из которых представлены подсолнечным маслом. Основной класс липидов в сельди 
и в консервах представлен триацилглицеринами (67,9–73,1 %). Превалирующей группой 
жирных кислот в липидах сельди и консервах на ее основе являлись мононенасыщенные 
(более 50,0 % от общей суммы жирных кислот). В 100 г содержимого консервов количе-
ство полиненасыщенных жирных кислот n-3 достигало 2,2–2,4 г, сумма эйкозапентаеновой 
и докозагексаеновой кислот составляла 1,7–2,2 г/100 г продукта. Такой уровень указанных 
кислот в продуктах позволяет удовлетворить физиологические потребности организма че-
ловека на 70,0–93,0 %, а в эссенциальных жирных кислотах – на 100 %. Для оценки по-
ложительного воздействия консервов согласно рекомендуемых методов были определены 
пищевые индексы качества липидов. Их расчет показал способность консервов на основе 
сельди тихоокеанской проявлять диетические свойства при использовании в питании, ока-
зывать потенциальное положительное воздействие на холестериновый обмен и скорость 
тромбообразования в сосудах человека.

Ключевые слова: сельдь тихоокеанская, жир, биологическая эффективность, полине-
насыщенные жирные кислоты, пищевые индексы качества липидов
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Abstract. Pacific herring is one of the main commercial fish species, the recommended catch 
volume of which is about 500.0 thousand tons. The fat content in Pacific herring can reach 18.0%. 
Its fat is a rich source of omega-3 polyunsaturated fatty acids. In this work, the lipid spectrum of 
Pacific herring and traditional types of canned food made from it (natural and natural with added 
oil) was studied. The fat content in natural canned herring was 15.3%, in canned food with added 
oil – 21.4%, including 7.0% of which are sunflower oil. The main class of lipids in herring and 
canned food is triacylglycerols (67.9–73.1%). The predominant group of fatty acids in the lipids 
of herring and canned products based on it were monounsaturated (more than 50.0% of the total 
amount of fatty acids). In 100 g of the canned product contents, the amount of polyunsaturated 
fatty acids n-3 reached 2.2–2.4 g, the sum of eicosapentaenoic and docosahexaenoic acids was 
1.7–2.2 g/100 g of product. This level of these acids in the products makes it possible to meet the 
physiological needs of the human body by 70.0–93.0%, and in essential fatty acids – by 100%. To 
assess the positive impact of canned products according to the recommended methods, food indi-
ces of lipid quality were determined. Their calculation showed the ability of canned products based 
on Pacific herring to exhibit dietary properties when used in nutrition, to have a potential positive 
effect on cholesterol metabolism and the rate of thrombus formation in human vessels.

Keywords: Glutea pallasii, fat, biological efficiency, polyunsaturated fatty acids, food qual-
ity indices of lipids

Acknowledgments: the authors started this work together with our colleague, Candidate of 
Chemical Sciences Konstantin Gennadyevich Pavel; his data on the composition of lipids and fatty 
acids in Pacific herring and canned food were used in the work; respected specialist and excellent 
chemist K. G. Pavel passed away on June 21, 2024; we are grateful to him for many years of suc-
cessful cooperation.

For citation: Shulgina L. V., Yakush E. V., Butenko A. R. Canned Pacific herring products 
and their importance in human nutrition. Dal'nevostochnyi agrarnyi vestnik. 2025;19;3:84–95. (in 
Russ.). https://doi.org/10.22450/1999-6837-2024-19-3-84-95.

Введение. Сельдь тихоокеанская 
(Clupea pallasii Valenciennes in Cuvier et 
Valensiennes, 1847) является одним из 
основных промысловых видов пелагиче-
ских рыб в дальневосточных морях. Ее 
запасы очень значительные и в послед-
ние годы позволяют вылавливать около 
500,0 тыс. тонн рыбы [1].

Сельдь тихоокеанская относится к 
высокожирным рыбам, при этом содержа-
ние жира в ней может достигать до 18,0 % 
и более [2]. Основная часть жира сельди 
локализуется в ее тушке. Жирность сель-
ди тихоокеанской закономерно возрастает 
в период нагула и снижается в предне-
рестовом и нерестовом состоянии рыбы. 
Наибольшее содержание жира отмечается 
в рыбе старших возрастов и большего раз-
мера тела. Вода и белки в пищевых тканях 
сельди имеют меньшие колебания, чем 
количество жира. Белки мышечной ткани 
сельди тихоокеанской содержат весь на-
бор аминокислот. Аминокислотный состав 
белков сельди, определяющий биологиче-
скую ценность рыбы, аналогичен их соста-

ву в пищевых тканях других морских рыб. 
Лимитирующими аминокислотами в ее 
мышечной ткани являются серосодержа-
щие. Основной класс липидов сельди пред-
ставлен триацилглицеринами, содержание 
которых достигает не менее 70,0 % от их 
общей суммы; вторыми по количеству 
выступают фосфолипиды – до 10,0 % [2]. 
Состав жирных кислот сельди тихоокеан-
ской зависит от биологического состояния 
рыбы, ее возраста, периода и района про-
мысла. Преобладающей группой жирных 
кислот в сельди тихоокеанской являются 
мононенасыщенные (МНЖК).

Основные уловы сельди тихооке-
анской направляются на производство 
консервов, пресервов и продукции с по-
ниженным содержанием воды. Известно, 
что высокотемпературное консервирова-
ние жирных видов рыб является одним из 
щадящих способов обработки в отноше-
нии липидов [3]. Было показано, что при 
стерилизации жирной рыбы снижение 
содержания полиненасыщенных жирных 
кислот (ПНЖК) за счет термогидролиза не 
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превышало 5–7 %. Это связано с тем, что 
консервы стерилизуют в закрытых банках 
под вакуумом при температуре, составля-
ющей 115–120 оС, что значительно ниже 
температуры кулинарной обработки (180–
220 оС). В консервах отсутствует кислород, 
инактивированы микробные и тканевые 
ферменты, поэтому при их стерилизации 
и хранении не происходит окислительных 
процессов, исключается накопление про-
дуктов перекисного окисления липидов. 
Рыбные консервы хранятся длительное 
время (до 36 мес.) в нерегулируемых тем-
пературных условиях без изменения каче-
ства. Поэтому их производство является 
одним из рациональных способов пере-
работки больших объемов промысловых 
рыб, а также важным способом доставки 
потребителю ценных рыбных липидов.

Поскольку наиболее массовыми ви-
дами консервов, выпускаемыми из сельди 
тихоокеанской, являются натуральные и 
натуральные с добавлением масла, то осо-
бый интерес представляет жировой ком-
понент этих продуктов и их значение в 
питании человека.

Целью работы явилось изучение 
липидного профиля традиционных видов 
консервов из сельди тихоокеанской, а 
также оценка его положительного воз-
действия на здоровье человека.

Материалы и методы исследова-
ний. Для получения консервов были ис-
пользованы мороженая сельдь тихооке-
анская и изготовленные из нее консервы. 
Рыба была заморожена в блоках массой по 
10,0 кг; срок хранения составлял не более 
2 месяцев при температуре минус 18 оС.

Подготовку проб к анализу и опре-
деление содержания воды, белков, жира и 
минеральных веществ осуществляли стан-
дартными методами в соответствии с тре-
бованиями ГОСТ 7636–85 «Рыба, морские 
млекопитающие, морские беспозвоноч-
ные и продукты их переработки. Методы 
анализа».

Изучение фракционного состава ли-
пидов проводили методом тонкослойной 
хроматографии на аналитических пла-
стинках «Sorbfil» (Сорбполимер, Россия) в 
системе растворителей гексан/диэтиловый 
эфир/уксусная кислота – 70:30:2 (по объе-
му) в качестве элюента. Для проявления 
хроматограмм применяли 10-процентный 
спиртовой раствор фосфорномолибде-

новой кислоты с последующим нагрева-
нием пластинок при температуре 110 оС. 
Идентификацию отдельных классов ли-
пидов проводили методом сравнения с 
нанесенными на пластинку стандартны-
ми соединениями. Для количественного 
определения использовали программное 
обеспечение ImageJ [4, 5].

Для изучения состава жирных кислот 
липиды переводили в метиловые эфиры 
жирных кислот [6], которые после очист-
ки препаративной тонкослойной хрома-
тографией анализировали на хроматогра-
фе Shimadzu GC-14В с использованием 
капиллярной колонки SupelcowaxTM 10 
(30,0 м × 0,32 мм при толщине пленки 
0,25 мкм, Supelco) и пламенно-ионизаци-
онного детектора при температуре колон-
ки 190 оС и температуре инжектора и де-
тектора 250 оС. В качестве газа-носителя 
использовали гелий со скоростью потока 
1 мл/мин и делителем потока 1/60. Иден-
тификацию жирных кислот проводили с 
использованием индексов эквивалентной 
длины цепи [7]. Содержание отдельных 
жирных кислот определяли по площадям 
пиков с помощью базы обработки данных 
Shimadzu Chromatopac C-R4A.

Для оценки биологической эффек-
тивности липидного компонента консер-
вов из сельди тихоокеанской использова-
ли рекомендуемые показатели, включая 
соотношения полиненасыщенных и насы-
щенных жирных кислот, суммы полинена-
сыщенных жирных кислот (n-3) и суммы 
полиненасыщенных жирных кислот (n-6). 
Также применялись пищевые индексы ка-
чества липидов (healh lipid indices): атеро-
генный (AI), тромбогенный (TI), гипохоле-
стеринемический (H/H), общего качества 
липидов продукта (FLQ). В основу их рас-
четов положены соотношения отдельных 
групп и индивидуальных жирных кислот, 
которые выполняют различную физио-
логическую функцию и обусловливают 
положительное воздействие на организм 
человека [8–11].

Для обеспечения достоверности по-
лученных экспериментальных данных 
аналитические определения проводили в 
трехкратной повторности с последующей 
обработкой полученных результатов ме-
тодами математической статистики с ис-
пользованием современных программных 
средств.
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Результаты исследований и их об-
суждение. Консервы из сельди тихоокеан-
ской изготовлены в соответствии с требо-
ваниями ГОСТ 7452–2014 «Консервы из 
рыбы натуральные. Технические условия» 
и ГОСТ 13865–2000 «Консервы рыбные 
натуральные с добавлением масла. Тех-
нические условия». Состав традиционных 
видов консервов из сельди тихоокеанской 
приведен в таблице 1.

Технологический процесс изготовле-
ния консервов включал размораживание и 
подготовку рыбы, материалов и тары; фа-
сование, эксгаустирование и закатывание 
банок; стерилизацию и охлаждение, мой-
ку и сушку консервов. Соответствующие 
операции выполнялись согласно техно-
логических инструкций по производству 
рыбных консервов [12].

Изготовленные консервы из сельди 
тихоокеанской представляли собой про-
дукты, которые по качеству соответство-
вали требованиям вышеуказанных госу-

дарственных стандартов; по показателям 
безопасности – Техническому регламенту 
Евразийского Союза 040/2016 «О безопас-
ности рыбы и рыбной продукции».

При изучении липидного спектра 
консервов для сравнения исследовали 
мышечную ткань сырой сельди тихооке-
анской. Данные по содержанию жира и 
фракционный состав липидов приведены 
в таблице 2. В проведенном нами иссле-
довании содержание жира в мышечной 
ткани сырой сельди тихоокеанской и в 
натуральных консервах из нее составляло 
15,9 и 15,3 % соответственно; в консервах 
с добавлением масла – 21,4 %, в том числе 
7,0 % за счет подсолнечного масла.

Преобладающим классом липидов 
как в сырой сельди, так и в консервах из 
нее, являлись триацилглицерины (табл. 2). 
В рыбе и в консервах отмечено высокое 
содержание свободных жирных кислот, 
что по-видимому, свойственно для сельди 
тихоокеанской. Содержание фосфолипи-

Таблица 1 – Норма закладки на одну банку консервов из сельди тихоокеанской
Table 1 – Standard per can of Pacific herring preserves

Компоненты
Содержание в одной банке консервов

натуральных натуральных
с добавлением масла

Сельдь тихоокеанская (кусочки), г 247,0 240,0
Масло подсолнечное, г – 7,0
Соль, г 3,0 3,0
Перец душистый, шт. – 1
Перец черный, шт. 1 1
Лавровый лист – 1

Таблица 2 – Состав липидов мышечной ткани сельди тихоокеанской и консервов
Table 2 – Lipid composition of muscle tissue of Pacific herring and canned fish

В процентах (in percent)

Класс липидов
Содержание

в сырой 
сельди 

в консервах 
натуральных

в консервах натуральных 
с добавлением масла

Общее содержание жира, г 15,9±0,7 15,3±0,7 21,4±0,9
Триацилглицерины 69,2±1,9 73,1±1,2 67,9±1,8
Моно- и диацилглицерины 1,8±0,3 2,3±0,6 4,1±0,7
Свободные жирные кислоты 11,9±3,4 12,5±2,3 13,7±3,1
Стерины 6,8±1,4 5,7±1,2 5,2±1,6
Эфиры стеринов 0,8±0,3 0,5±0,2 1,4±0, 9
Полярные липиды 
(фосфолипиды) 8,9±0,5 5,1±0,7 4,2±0,4
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дов в сельди составляло 8,9 %, тогда как 
в консервах их число было значительно 
ниже (4,2–5,1 %). Снижение фосфолипи-
дов в изготовленных консервированных 
продуктах обусловлено потерей влиянием 
температуры стерилизации на высоконе-
предельные липиды.

Состав жирных кислот в липидах мы-
шечной ткани сырой сельди тихоокеанской 
и в консервах приведен в таблице 3. Как 
видно, в рыбе и в консервах на ее основе 
соотношения отдельных жирных кислот 
были близкими. Но в жирно-кислотном 
спектре консервов из сельди отмечены 
различия, обусловленные как действием 
высокой температуры на них, так и присут-
ствием в составе содержимого продуктов 
растительного масла.

Содержание насыщенных жирных 
кислот (НЖК) в сырой сельди тихоокеан-
ской составляло 28,46 % от общей суммы 
жирных кислот. В готовых консервах их 
количество оказалось несколько выше: в 
натуральных – 30,93 %, натуральных с до-
бавлением масла – 29,88 %. Известно, что 
НЖК с длинной цепью, в том числе лау-
риновая (C12:0), миристиновая (тетраде-
кановая, C14:0) и пальмитиновая (гексаде-
кановая, C16:0), обладают способностью 
повышать концентрацию холестерина в 
крови человека [13, 14]. Другие НЖК явля-
ются биологически нейтральными или бы-
стро окисляются в печени до ацетил-КоА. 

Группа МНЖК как в липидах сырой 
сельди, так и в консервах доминировала; 
ее доля составляла более 50,0 % от общей 
суммы жирных кислот. Среди них отмече-
но высокое содержание олеиновой кисло-
ты (18:1 n-9), которая очень необходима 
организму человека для нормального об-
мена веществ, поддержания энергии и по-
строения клеточного скелета.

Основной группой среди ПНЖК в 
липидах сельди тихоокеанской и изготов-
ленных из нее консервов являлись жирные 
кислоты семейства омега-3 (ПНЖК n-3). 
В этой группе преобладали эйкозапента-
еновая (ЭПК, 20:5 n-3) и докозагексаено-
вая (ДГК, 22:6 n-3) кислоты, обладающие 
высокими диетическими свойствами [15]. 
В консервах из сельди с добавлением мас-
ла содержание ПНЖК было выше, чем в 
ассортименте без масла. В них доминиро-
вала линолевая кислота (18:2 n-6), относя-
щаяся к семейству омега-6 (ПНЖК n-6). 

Она является основной жирной кислотой 
подсолнечного масла.

Содержание основных групп жир-
ных кислот в 100 г мышечной ткани сель-
ди тихоокеанской и изготовленных из нее 
консервов приведено в таблице 4.

Массовая доля жира в консервах из 
сельди с добавлением масла составляла 
21,4±0,9 % и была выше, чем в консервах 
без масла (15,3±0,7 %). Соответственно 
содержание всех отдельных групп жир-
ных кислот в консервах с добавлением 
масла превышает их количество в ассор-
тименте «консервы натуральные». Сумма 
ПНЖК и ПНЖК n-6 в консервах с добав-
лением масла значительно превышает та-
ковую в натуральном продукте в резуль-
тате повышения линолевой кислоты (18:2 
n-6) из подсолнечного масла. Количество 
ПНЖК n-3 в этом ассортименте, наоборот, 
несколько ниже, что обусловлено мень-
шей нормой закладки сельди в продукт.

Известно, что рекомендуемый уро-
вень суточного потребления ПНЖК n-3 
для человека составляет 3 г, а эссенциаль-
ных жирных кислот (сумма ЭПК и ДГК) – 
0,8–1,6 г [16, 17]. В соответствии с данны-
ми таблицы 4, оба варианта традиционных 
видов консервов из сельди тихоокеанской 
способны удовлетворить физиологиче-
ские потребности организма человека 
в ПНЖК n-3 на 70,0–93,0 %, тогда как в 
ЭПК и ДГК – полностью.

Для оценки положительного влияния 
жирового компонента сельди тихоокеан-
ской и изготовленных из нее консервов на 
здоровье человека были определены пока-
затели их биологической эффективности, 
приведенные в таблице 5. В основу расче-
тов этих показателей (health lipid indices) 
положены соотношения отдельных групп 
жирных кислот, которые выполняют раз-
личную физиологическую функцию [8–11].

Показатель ПНЖК/НЖК традици-
онно используется для первичной оцен-
ки питательной ценности продуктов, по-
скольку он характеризует положительное 
воздействие на здоровье человека только 
ПНЖК, но не учитывает полезное влия-
ние МНЖК [8]. Известно, что продукты 
с соотношением ПНЖК/НЖК ниже 0,45 
считаются нежелательными для питания 
человека из-за их способности вызывать 
нарушение холестеринового обмена [18]. 
Несмотря на то, что липиды сельди и из-
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Таблица 3 – Состав жирных кислот в липидах сельди тихоокеанской и в консервах из нее
Table 3 – Composition of fatty acids in lipids of Pacific herring and canned products from it

В процентах от общей суммы жирных кислот
(in percent of the total amount of fatty acids)

Жирная кислота
Содержание 

в сырой сельди в консервах 
натуральных

в консервах натуральных 
с добавлением масла

12:0 0,14 0,21 0,15
14:0 7,65 8,40 7,90
i-15:0 0,26 0,35 0,28
15:0 0,45 0,39 0,46
ai-16:0 0,33 0,30 0,38
16:0 17,58 18,91 18,41
i-17:0 0,17 0,12 0,14
ai-17:0 0,17 0,15 0,11
17:0 0,11 0,30 0,13
i-18:0 0,21 0,26 0,21
18:0 1,28 1,41 1,55
20:0 0,11 0,13 0,16
Сумма НЖК 28,46 30,93 29,88
14:1 n-9 0,11 0,10 0,10
14:1 n-7 0,13 0,15 0,12
14:1 n-5 0,23 0,25 0,22
16:1 n-7 10,58 11,0 10,34
16:1 n-5 0,37 0,39 0,36
18:1 n-9 19,13 19,60 20,08
18:1 n-7 4,56 4,60 4,34
18:1 n-5 0,58 0,52 0,50
20:1 n-11 1,82 1,91 1,78
20:1 n-9 5,55 5,65 5,31
20:1 n-7 0,38 0,31 0,17
22:1 n-11 4,97 5,11 4,81
22:1 n-9 1,36 1,23 1,16
22:1 n-7 0,15 0,11 0,10
24:1 n-9 0,62 0,44 0,65
Сумма МНЖК 50,54 51,37 50,04
16:2 n-6 0,11 0,09 0,07
16:2 n-4 1,75 1,47 1,38
16:3 n-3 0,53 0,47 0,44
16:4 n-1 0,24 0,21 0,18
18:2 n-6 1,19 1,04 5,65
18:3 n-9 0,10 0,07 0,03
18:3 n-3 0,57 0,52 0,48
18:4 n-3 1,51 1,27 1,19
20:4 n-6 0,27 0,23 0,22
20:4 n-3 0,43 0,39 0,36
20:5 n-3 6,69 5,86 5,40
21:5 n-3 0,17 0,12 0,08
22:5 n-3 0,37 0,31 0,29
22:6 n-3 6,23 5,55 5,03
Сумма ПНЖК 20,16 17,6 20,08
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готовленных из нее консервов характери-
зуются повышенным содержанием НЖК, 
первичные их показатели качества не отно-
сятся к уровням, характеризующим небла-
гоприятное влияние на организм человека.

Одним из достоверных показателей 
высокой ценности жира и эффективности 
жирных кислот в отношении сердечно-со-
судистых заболеваний является соотно-
шение количества ПНЖК n-3 и ПНЖК n-6. 
Известно, что употребление в пищу про-
дуктов, содержащих большее количество 
ПНЖК n-3 относительно ПНЖК n-6, бла-
гоприятно сказывается на здоровье чело-
века [8, 19]. Согласно рекомендаций Про-
довольственной и сельскохозяйственной 
организации ООН, величина указанного 
соотношения в рационе человека должна 
составлять не менее 1/5, а рациональным 

значением считается 1/3–1/2, для пациен-
тов с заболеваниями сердечно-сосудистой 
системы – 1,0/1,5 [20]. Для липидов сель-
ди тихоокеанской и консервов из нее эти 
показатели очень высокие, что указывает 
на потенциальную возможность проявле-
ния как профилактического, так и лечеб-
ного эффекта данных продуктов.

Индекс атерогенности (IA) харак-
теризует взаимосвязь между количеством 
проатерогенных (С12:0, С14:0 и С16:0) и 
антиатерогенных (МНЖК + ПНЖК) жир-
ных кислот в продуктах [8]. Для организма 
человека очень полезно потребление про-
дуктов с более низким значением индекса 
атерогенности, так как они способствуют 
снижению уровня холестерина и липопро-
теинов низкой плотности в плазме крови 
и предотвращают образование бляшек 

Таблица 4 – Содержание отдельных групп жирных кислот в сельди тихоокеанской и 
в консервах
Table 4 – Content of individual groups of fatty acids in Pacific herring and in canned food

Жирная кислота

Содержание
в сельди 

тихоокеанской
в консервах 

натуральных
в консервах натуральных 

с добавлением масла
% г на 100 г 

продукта % г на 100 г 
продукта % г на 100 г 

продукта
Жир, г – 15,9±0,7 – 15,3±0,7 – 21,4±0,9
Сумма НЖК 28,46 4,52 30,93 4,73 29,88 6,39
Сумма МНЖК 50,54 8,03 51,37 7,85 50,04 10,70
Сумма ПНЖК 20,16 3,20 17,60 2,69 20,08 4,30
Сумма ПНЖК n-3 16,50 2,62 14,41 2,20 13,27 2,84
Сумма ПНЖК n-6 1,57 0,25 1,36 0,20 5,94 1,27
Сумма ЭПК и ДГК 12,92 2,05 11,10 1,70 10,06 2,26

Примечание: проценты рассчитаны от общей суммы жирных кислот.
Таблица 5 – Пищевые индексы качества липидов сельди тихоокеанской и 
традиционных видов консервов из нее
Table 5 – Food quality indices of lipids of Pacific herring and traditional types of canned 
products from it

Пищевые индексы
качества липидов

Значения индексов

сельдь консервы 
натуральные

консервы натуральные 
с добавлением масла

ПНЖК/НЖК 0,70 0,57 0,67
Сумма ПНЖК n-3/сумма ПНЖК n-6 10,50/1 10,58/1 2,23/1
IA (атерогенности) 0,70 0,78 0,72
IT (тромбогенности) 0,30 0,37 0,40
H/H (гипохолестеринемия/гиперхолестеринемия) 1,45 1,20 1,40
FLQ (общий индекс качества липидов) 13,30 11,64 10,64
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в сосудах. Индексы атерогенности для 
сельди тихоокеанской и консервов из нее 
находятся в пределах 0,7–0,78, что ниже  
многих продуктов и сопоставимо с индек-
сами для некоторых видов рыб и диетиче-
ского мяса животных [11, 13]. Например, 
для мяса кеты этот индекс составляет 0,92, 
хека – 1,02.

Индекс тромбогенности (IT) характе-
ризует влияние жирных кислот на сверты-
ваемость крови и указывает на склонность 
к образованию тромбов в сосудах [8, 13]. 
Продукты, липиды которых имеют низкие 
значения данного индекса, способствуют 
снижению тромбообразования в сосудах и 
риску развития заболеваний сердечно-со-
судистой системы. Известно, что способ-
ностью снижать скорость образования 
тромбов в сосудах обладают ненасыщен-
ные жирные кислоты (МНЖК + ПНЖК).

В сельди тихоокеанской общая сум-
ма соответствующих кислот составляла 
70,0 %, в консервированных продуктах на 
ее основе – 68,97–70,12 %. Высокое содер-
жание ненасыщенных жирных кислот в 
консервах обусловливает низкие значения 
IT (0,37–0,4). Ранее проведенные опреде-
ления показали, что для рыбных жиров 
величина данного индекса находится в 
пределах 0,14–0,87, мясных продуктов – 
0,29–1,69, молочных – 0,39–4,65 [11].

Гипохолестеринемический индекс 
(Н/Н) характеризует взаимосвязь между 
гипохолестеринемическими (18:1 + сумма 
ПНЖК n-3 + сумма ПНЖК n-6) и гиперхо-
лестеринемическими (14:0 + 16:0) жирны-
ми кислотами. Он позволяет более точно 
оценить влияние жирно-кислотного соста-
ва продуктов на метаболизм холестерина 
и развитие сердечно-сосудистых заболе-
ваний [8]. Повышенное значение данного 
индекса характеризует способность сни-
зить риск развития нарушений холестери-
нового обмена у человека. Данный индекс 
для ранее исследованных рыб находился 
между 0,65 и 2,46 [11, 18]. Значение его 
для сельди тихоокеанской и традицион-
ных видов консервов на ее основе состав-
ляло от 1,2 до 1,45, что характеризует по-
тенциальное положительное действие их 
жирового компонента на метаболизм хо-
лестерина в организме человека.

Индекс качества липидов мышечной 
ткани (FLQ) представляет собой процент-
ное содержание ЭПК и ДГК от общего 

количества липидов. Чем выше значение 
этого индекса, тем выше качество источ-
ника липидов в рационе (рыбы, мяса или 
других продуктов) [21]. Для консервов 
из сельди тихоокеанской эти показатели 
близки и находились в пределах от 10,64 
до 11,64. Они были выше, чем для многих 
продуктов, в которых присутствуют ЭПК 
и ДГК в небольших количествах или от-
сутствуют полностью [11]. Таким обра-
зом, жировой компонент традиционных 
видов консервов на основе сельди тихо-
океанской характеризуется показателями 
качества липидов, обосновывающими их 
потенциальное защитное действие на ор-
ганизм человека.

Заключение. Проведенные исследо-
вания показали, что традиционные виды 
консервов из сельди тихоокеанской (на-
туральные и натуральные с добавлением 
масла) характеризуются высоким содер-
жанием жира и являются богатыми источ-
никами ненасыщенных жирных кислот.

Содержание МНЖК в консервах на 
основе сельди тихоокеанской достига-
ло 50,0–51,3 % от общей суммы жирных 
кислот, ПНЖК – 17,6–20,0 %. Превали-
рующей группой (не менее 70,0 %) явля-
лись ПНЖК n-3, в том числе ЭПК и ДГК. 
Количество ПНЖК n-3 в 100 г содержи-
мого консервов составляло 2,2–2,8 г, что 
способно обеспечить физиологические 
потребности организма человека в них на 
70–93 %, а в эссенциальных жирных кис-
лотах, включающих ЭПК и ДГК, – полно-
стью (1,7–2,2 г на 100 г продукта).

Пищевые индексы качества липи-
дов показали способность консервов из 
сельди тихоокеанской проявлять диети-
ческие свойства при использовании в ра-
ционе питания. Показатели ПНЖК/НЖК 
и (сумма ПНЖК n-3/сумма ПНЖК n-6) 
в липидном профиле сельди и консервов 
свидетельствуют о способности их ока-
зывать защитный эффект в отношении 
сердечно-сосудистых заболеваний. Низ-
кие значения индексов атерогенности и 
тромбогенности, а также высокие значе-
ния общего индекса качества липидов и 
гипохолестеринемического показателя 
характеризуют потенциальное положи-
тельное воздействие консервов из сельди 
тихоокеанской на холестериновый обмен 
и скорость тромбообразования в сосудах 
человека.
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