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СОСТАВ ЛИПИДОВ И ЖИРНЫХ КИСЛОТ В МЫШЕЧНОЙ ТКАНИ 
ЯПОНСКОЙ СКУМБРИИ SCOMBER JAPONICUS 

Проведены исследования липидов мышечной ткани японской скумбрии разных раз-
мерных групп. Содержание липидов в мелкой скумбрии (размером тела до 20 см) составляет 
в среднем 8,5 ± 0,5 %, в крупной (размером более 20 см) — 23,2 ± 1,2 %. Установлено, что 
липиды скумбрии характеризуются высоким содержанием фосфолипидов: в мелкой рыбе их 
количество достигает 14,9 %, в крупной — 8,4 %. При анализе жирных кислот установлено, 
что группа ненасыщенных кислот составляет в крупной рыбе 77,5, в мелкой — 74,5 % общего 
количества жирных кислот. Содержание мононенасыщенных жирных кислот в мелкой рыбе 
составляет 34,5, в крупной — 37,9 %, полиненасыщенных — соответственно 36,2 и 36,6 % 
общей суммы ненасыщенных жирных кислот. Основная часть ПНЖК (85,0–86,2 %) пред-
ставлена жирными кислотами семейства n-3, среди которых доминируют докозагексаеновая 
и эйкозапентаеновая. В группе ПНЖК обнаружена стиоридовая жирная кислота (18:4 n-3) 
из семейства n-3. По данным ряда авторов, эта жирная кислота оказывает сильнейшее по-
ложительное воздействие на организм человека. Особенности состава липидов и жирных 
кислот скумбрии японской обусловливают их большую ценность. 100 г мышечной ткани 
скумбрии японской любых размерных групп позволяет удовлетворить суточную потреб-
ность организма взрослого человека в этих ценных липидах.
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Composition of fatty acids of lipids in muscle tissue of chub mackerel is determined, 
in dependence on its body size. For the small-sized mackerel (< 20 cm), the lipids content 
is evaluated as 8.5 ± 0.5 % of the body weight, whereas for the large-sized fish (> 20 cm) it 
is 23.2 ± 1.2 %. The lipids of mackerel are distinguished by high portion of phospholipids 
that reaches 14.9 % for the small-sized fish and 8.4 % for the large-sized fish. The portion of 
unsaturated fatty acids is 74.5 % for the small-sized fish and 77.5 % for the large-sized fish. 
The portions of monounsaturated and polyunsatuarted fatty acids are 34.5 % and 36.2 % for 
the small-sized fish and 37.9 % and 36.6 % for the large-sized fish, respectively. The main 
part of the polyunsaturated fatty acids (85.0–86.2 %) is represented by the fatty acids of fam-
ily n-3, among which docosahexaenoic (DHA) and eicosapentaenoic (EPA) acids dominate; 
stiоridovoic fatty acid of this family (18:4 n-3) is presented, as well, that is essential for a 
human organism functioning. High biological value is determined for the lipids of chub 
mackerel, taking into account their chemical composition. Daily demands of an adult human 
body for these valuable unsatuarated fatty acids could be satisfied with 100 g of meat of chub 
mackerel, irrespectively on its size.

Key words: chub mackerel, small-sized fish, large-sized fish, lipid, phospholipid, poly-
unsaturated fatty acid, fatty acid family n-3, eicosapentaenoic acid, docosahexaenoic acid.

Введение
Пищевая и биологическая ценность рыбного жира определяется составом липи-

дов и жирных кислот [Левачев, 1999]. В живом организме функция липидов сводится 
к снабжению энергией клеточных процессов, формированию клеточных мембран, 
участию в межклеточной и внутриклеточной сигнализации, они служат предшествен-
никами стероидных гормонов, желчных кислот, простагландинов и фосфоинозитидов. 

Наиболее значимым классом липидов для организма человека являются фосфо-
липиды, в которых содержатся жирные кислоты, фосфорная кислота и дополнительная 
группа атомов, содержащая, как правило, азот. Фосфолипиды необходимы для роста, 
развития и функционирования организма человека [Ушкалова, 2003]. Они входят в 
состав клеточных оболочек, имеют большое значение для проницаемости и обмена 
веществ между клетками и внутриклеточным пространством, участвуют в регулирова-
нии холестеринового обмена, предотвращают накопление холестерина в организме, в 
связи с чем входят в состав многих лекарственных препаратов для лечения заболеваний 
сердечно-сосудистой системы и печени. 

Физиологическая роль жирных кислот зависит от структуры их молекулы. Насы-
щенные жирные кислоты (НЖК) обладают низкой реакционной способностью, их био-
логическое значение cводится к обеспечению организма человека энергией. Основной 
функцией мононенасыщенных жирных кислот (МНЖК) является активация обменных 
процессов и поддерживание гомеостаза в организме человека. Полиненасыщенные 
жирные кислоты (ПНЖК) являются компонентами мембранных фосфолипидов каждой 
клетки, ковалентными модуляторами белковых структур, регуляторами экспрессии 
генов, предшественниками для синтеза биологически активных липидных медиаторов 
[Bell, Tocher, 2009; Lands, 2009]. 

Наиболее значимыми для организма человека являются ПНЖК семейств омега-3 
(n-3) и омега-6 (n-6). Жирные кислоты n-3 являются предшественниками обширного 
ряда различных липидных медиаторов, регулирующих метаболические пути и воспа-
лительные реакции [Гроза и др., 2012; Запорожская, Гаммель, 2012]. Выполняя свои 
физиологические функции, n-3 жирные кислоты, особенно эйкозапентаеновая (ЭПК — 
20:5 n-3) и докозагексаеновая (ДГК — 22:6 n-3), обеспечивают в организме проявление 
антиатерогенного, гипотензивного, противовоспалительного, гипокоагуляционного, 
липотропного, антиаритмогенного, гиполипидемического, антитромботического и 
антиоксидантного действия [Lewis, 2013]. Важным свойством жирных кислот n-3 
является их влияние на иммунные процессы [Cunningham-Rundles, 2003; Нетребенко, 
Щеплягина, 2006; Гайковая, 2010]. 

Известно, что ПНЖК n-3 и n-6 являются физиологическими конкурентами [Син-
чихин, Мамиев, 2010]. Жирные кислоты n-3 конкурентно замещают в мембранах клеток 
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и метаболических путях арахидоновую кислоту (20:4 n-6), что приводит к торможению 
ее превращения в простагландины, стимулирующие рост опухолей. Этим обусловлено 
выраженное онкопрофилактическое действие n-3 жирных кислот.

ПНЖК для человека являются незаменимыми, или эссенциальными, так как их 
организм получает только с пищей, а сам не синтезирует [Bell, Tocher, 2009; Lands, 
2009]. Физиологическая потребность в них для взрослых составляет 1–2 % от калорий-
ности суточного рациона [МР 2.3.1.1915-04; Sanz París et al., 2012]. В соответствии с 
рекомендуемыми уровнями потребления пищевых и биологически активных веществ 
адекватный уровень потребления n-3 составляет 1,5 г, в том числе ЭПК — 0,7 г/сут, 
ДГК — 0,8 г/cут. Пониженное потребление данных веществ постепенно приводит к 
изменению жирно-кислотного состава в клеточных мембранах, к различным наруше-
ниям их функций и возникновению различных заболеваний и расстройств [Hibbeln et 
al., 2006; McNamara, Carlson, 2006; Robert, 2006; Plourde, Cunnane, 2007; Harris et al., 
2009; Saldanha et al., 2009; Wall et al., 2010]. 

Широкий спектр клинико-фармакологических эффектов n-3 ПНЖК, включающий 
способность к торможению развития различных заболеваний, указывает на необходи-
мость изучения объектов с повышенным содержанием ценных липидов. 

Ценным сырьем для получения продуктов с повышенным содержанием липидов, 
богатых ПНЖК семейства n-3, являются жирные рыбы дальневосточных морей. В ра-
ботах ученых ТИНРО-центра приведены сведения о составе жирных кислот лососевых 
рыб, сайры тихоокеанской и других видов [Акулин, Первунинская, 1974; Швидкая, 
1992; Акулин и др., 1995; Шульгина и др., 2017а, б]. Японская скумбрия осталась за 
пределами внимания как возможный источник n-3 жирных кислот. Вместе с тем, со-
гласно классификации И.П. Леванидова [1968], она также относится к группе жирных 
рыб. Допустимый объем изъятия скумбрии японской в водах дальневосточных морей 
составлял примерно 130,0 тыс. т*.

Основные уловы японской скумбрии направляются на производство консервов.
Цель настоящей работы — оценить пищевую ценность, состав липидов и жирных 

кислот японской скумбрии разных размерных групп в связи с рациональным исполь-
зованием.

Материалы и методы
Для проведения исследований использовали образцы мороженой японской скум-

брии из промышленных партий, изготовленной по ГОСТ 32366. Рыба была заморожена 
в блоках по 10 кг, срок хранения мороженых образцов составлял не более 2 мес. при 
температуре минус 18 оС. После размораживания блока отбирали из различных мест 
пробы рыбы массой не менее 0,3 кг и составляли из них объединенную пробу. 

Для проведения сравнительных исследований по составу липидов и жирных 
кислот была использована мороженая печень минтая, изготовленная по ОСТ 15-441 в 
условиях РТМС «Млечный путь» (ООО «Магеллан»). Срок хранения печени минтая 
составлял 1 мес. при температуре минус 18 оС.

Подготовку проб к анализу и определение массовой доли жира и других компо-
нентов в составе мышечной ткани рыбы и печени минтая проводили по ГОСТ 7636-85.

Для исследования фракционного состава липидов использовали метод тонкослой-
ной хроматографии на аналитических пластинках «Sorbfil» («Сорбполимер», Россия) в 
системе растворителей гексан : диэтиловый эфир : уксусная кислота — 70 : 30 : 2 (по 
объему) в качестве элюента. Для проявления хроматограмм применяли 10 %-ный спир-
товой раствор фосформолибденовой кислоты с последующим нагреванием пластинок 
при 110 оС. Идентификацию отдельных классов липидов проводили методом сравнения 
с нанесенными на пластинку стандартными соединениями. Для количественного опре-

* Состояние промысловых ресурсов Дальневосточного рыбохозяйственного бассейна: 
материалы к прогнозу общего вылова гидробионтов на 2017 г. Владивосток: ТИНРО-центр, 
2017. 139 с.
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деления применяли программное обеспечение ImageJ (National Institute of Health, США, 
v.1.47) [Schneider et al., 2012; Laggai et al., 2013].

Для определения состава жирных кислот общие липиды переводили в метиловые 
эфиры жирных кислот [Carreau, Dubacq, 1978], которые после очистки препаративной 
тонкослойной хроматографией анализировали на хроматографе Shimadzu GC-16A 
(Япония) с использованием капиллярной колонки SupelcowaxTM 10 (30,0 х 0,32 мм, 
толщина пленки 0,25 мкм, Supelco, США) и пламенно-ионизационного детектора при 
температуре колонки 190 оС и температуре инжектора и детектора 240 оС. В качестве 
газа-носителя использовали гелий со скоростью потока 1 мл/мин и делителем потока 
1/60. Идентификацию жирных кислот проводили с использованием индексов эквива-
лентной длины цепи [Christie, 1988]. Содержание отдельных жирных кислот опреде-
ляли по площадям пиков с помощью базы обработки данных Shimadzu Chromatopac 
C-R4A (Япония).

Результаты и их обсуждение
Размерный состав в промышленных партиях японской скумбрии определяли по-

сле размораживания и измерения длины и массы. Согласно ГОСТ 1368 рыбу размером 
менее 20 см относили к категории мелкой, более 20 см — к крупной. Было установлено, 
что доля мелкоразмерной скумбрии японской в промышленных партиях достигает не 
менее 15 %. Для производства натуральных консервов она не используется. В этой 
связи для оценки пищевой и биологической ценности мелкой скумбрии и обоснования 
использования ее в технологии консервов дальнейшие исследования химического со-
става, липидов и жирных кислот проводили в зависимости от размера рыбы.

Результаты исследования размерного и массового состава японской скумбрии 
приведены в табл. 1. Установлено, что выход тушки из крупной и мелкой скумбрии 
различается незначительно. Это обусловливает целесообразность использования мел-
кой скумбрии в консервном производстве, так как при разделке рыбы для натуральных 
консервов хребтовые и реберные кости не удаляются. 

Таблица 1
Размерно-массовый состав японской скумбрии

Table 1
Size-weight composition of chub mackerel

Рыба Длина, см Масса, г
Выход, % от массы целой рыбы

Тушка Филе Отходы

Крупная 20,1–34,6
30,1

109,6–476,2
332,2

64,4–72,2
68,9

58,6–67,2
62,0

37,1–40,3
38,3

Мелкая 18,1–20,0
19,0

93,0–131,0
107,9

60,6–67,7
65,9

48,5–56,9
48,7

37,0–42,8
39,3

Примечание. Над чертой — разброс значений; под чертой — среднее значение.

Результаты исследований химического состава мышечной ткани японской скумб-
рии показали (табл. 2), что крупная рыба по сравнению с мелкой характеризуется 
меньшим содержанием белков и более высоким — липидов. Скумбрия, содержание 
жира в которой составляет 23,0 %, согласно классификации И.П. Леванидова [1968]
относится к группе особо жирных рыб, а мелкая (8,5 %) — жирных рыб. По калорий-
ности мясо мелкой скумбрии относится к группе среднеэнергетического сырья (165 
ккал/693 кДж), а крупной — высокоэнергетического (282 ккал/1186 кДж). 

Результаты исследования состава липидов в мышечной ткани японской скумбрии 
в зависимости от размерных групп приведены на рисунке. Установлено, что основным 
классом липидов мяса скумбрии являются триацилглицериды, содержание которых в 
крупной рыбе составило 77,5 %, в мелкой — 74,5 %. Липиды скумбрии отличаются 
высоким содержанием фосфолипидов, причем в мелкой рыбе их доля (14,9 %) в 1,8 
раза выше, чем в крупной (8,4 %). При сравнении состава липидов мышечной ткани 
скумбрии и печени тресковых рыб, из которой в настоящее время получают пищевой 
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и медицинский рыбный жир [Дворянинова и др., 2016], установлено, что содержание 
фосфолипидов в мышечной ткани скумбрии превышает в 2–3 раза таковое в печени 
минтая и трески. Повышенное количество фосфолипидов указывает на высокую актив-
ность липидов скумбрии и обусловливает высокую биологическую ценность.

Состав липидов в мышечной ткани японской скумбрии, %: ТГ — триацилглицериды; СЖК — 
свободные жирные кислоты; СТ — стерины; ДГ — диацилглицериды; ФЛ — фосфолипиды

Main classes of lipids from muscular tissue of chub mackerel, %: ТГ — triacylglycerides; СЖК —  free 
fatty acids; СТ — sterols; ДГ — diacylglycerides; ФЛ — phospholipids

Содержание свободных жирных кислот (8,6 %) и стеринов (5,2 %) в липидах 
крупной скумбрии выше, чем мелкой (соответственно 5,0 и 3,4 %), однако в крупной 
практически отсутствуют стерины (0,2 %). 

При изучении жирнокислотного состава липидов мышечной ткани японской 
скумбрии установлено, что преобладающими являлись ненасыщенные жирные кис-
лоты, общая сумма которых в мелкой рыбе составила 70,82, в крупной — 74,65 %. 
Достоверных различий по содержанию НЖК в липидах мышечной ткани крупной 
(25,07 % от общей суммы жирных кислот) и мелкой (26,96 %) скумбрии не отмечено 
(табл. 3). В группе насыщенных жирных кислот преобладали пальмитиновая (16:0) и 
миристиновая (14:0) кислоты, содержание которых составляло соответственно 53,3 и 
23,8 % от суммы насыщенных жирных кислот. 

В зависимости от размера и массы рыбы отмечены некоторые различия в содержа-
нии ненасыщенных жирных кислот. Содержание МНЖК в липидах крупной скумбрии 
составило 37,97 %, что больше, чем в липидах мелкой рыбы (34,54 %). В этой группе 
преобладали олеиновая кислота (18:1 n-9), изомеры эруковой (22:1 n-11) и гадолеиновой 
(20:1 n-11) кислот в липидах как мелкой, так и крупной рыбы. Особый интерес пред-
ставляет изомер эруковой кислоты, содержание которого в мелкой скумбрии состави-
ло 21,8 % от суммы МНЖК, в крупной — 26,3 %. По данным иностранных авторов 

Таблица 2
Химический состав и энергетическая ценность мышечной ткани японской скумбрии  

разных размерных групп, %
Table 2

Chemical composition and energy value of muscle tissue for chub mackerel  
of certain size groups, %

Показатель
Скумбрия

Мелкая Крупная
Вода 68,4 ± 3,3 57,2 ± 3,0
Белок 22,1 ± 1,3 18,4 ± 1,7
Жир 8,5 ± 0,5 23,2 ± 1,2
Минеральные вещества 1,4 ± 0,2 1,2 ± 0,1
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Таблица 3
Состав жирных кислот в липидах мышечной ткани японской скумбрии  

разных размерных групп, % от общей суммы жирных кислот
Table 3

Composition of fatty acids in the lipids from muscle tissue of chub mackerel,  
% of summary fatty acids

Жирная кислота
Скумбрия

Мелкая Крупная
13:0 0,16 0,16
14:0 6,04 7,35

i-15:0 0,33 0,35
ai-15:0 0,11 –

15:0 0,66 0,52
i-16:0 0,12 –
16:0 14,37 13,00

i-17:0 0,34 0,25
ai-17:0 0,17 0,18

17:0 0,58 0,40
i-18:0 0,33 0,28
18:0 3,18 2,13
19:0 0,39 0,27
20:0 0,18 0,18

S НЖК 26,96 25,07
16:1 n-7 3,82 3,94
16:1 n-5 0,39 0,61
17:1 n-9 0,51 0,45
18:1 n-11 – 0,11
18:1 n-9 9,97 8,07
18:1 n-7 2,17 1,62
18:1 n-5 0,74 0,90
19:1 n-9 0,11 –
20:1 n-11 5,74 9,47
20:1 n-9 2,52 2,03
20:1 n-7 0,20 0,13
20:1 n-5 0,16 0,15
22:1 n-11 7,52 9,98
22:1 n-9 0,69 0,51
S МНЖК 34,54 37,97
16:2 n-4 1,18 1,13
16:4 n-3 0,11 –
16:4 n-1 0,24 0,13
18:2 n-9 – 0,10
18:2 n-6 1,73 1,79
18:2 n-4 0,12 0,10
18:3 n-6 0,17 0,16
18:3 n-3 2,06 1,55
18:4 n-3 8,69 5,23
20:2 n-6 0,22 0,27
20:3 n-9 0,41 0,82
20:3 n-6 – 0,29
20:3 n-3 0,16 0,18
20:4 n-6 0,43 0,67
20:4 n-3 1,43 1,12
20:5 n-3 8,33 7,98
21:5 n-3 0,48 0,46
22:2 n-6 0,13 0,15
22:4 n-6 – 0,23
22:5 n-3 0,98 1,29
22:6 n-3 9,41 13,03
S ПНЖК 36,28 36,68
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[Aherne et al., 1976; Corner, 1983; Sauer, Kramer, 1983], сама эруковая кислота (22:1 
n-9) снижает ценность рыбного жира, так как негативно влияет на организм человека, 
вызывая нарушения липидного обмена. Но в липидах японской скумбрии независимо 
от размерной группы ее крайне мало. Изомер эруковой кислоты (22:1 n-11), наоборот, 
способствует нормализации обменных процессов в организме человека, что также 
повышает ценность липидов скумбрии.

По содержанию ПНЖК липиды крупной и мелкой японской скумбрии близки 
(соответственно 36,68 и 36,28 %). Их доля в липидах мышечной ткани мелкой скумб-
рии самая большая от общей суммы жирных кислот. В скумбрии 85,0–86,2 % ПНЖК 
представлены жирными кислотами семейства n-3, содержание n-6 (7,3–10,2 %) в 8–10 
раз меньше. Основная часть ПНЖК n-3 в липидах скумбрии представлена докозагек-
саеновой и эйкозапентаеновой кислотами. 

В крупной скумбрии содержание ДГК составляло 13,01 % от общей суммы жирных 
кислот. Ее доля в сумме ПНЖК n-3 достигала 35,45 %. В мелкой рыбе ДГК составляло 
9,41 % от общей суммы жирных кислот и 25,90 % — от суммы ПНЖК n-3. Содержание 
ДГК в рыбе обусловливает высокую эффективность ее липидного компонента, так как при 
оценке фармпрепаратов и БАД к пище в последнее десятилетие акцентируется большое 
внимание на этом показателе. 

Содержание ЭПК в липидах крупной скумбрии составило 7,98 %, мелкой — 8,33 % 
от общей суммы жирных кислот, что меньше по сравнению с количеством ДКГ (соответ-
ственно 13,03 и 9,41 %). Доля ЭПК среди ПНЖК n-3 составляла в мелкой рыбе — 22,96 %, 
в крупной — 21,76 %.

В составе жирных кислот семейства n-3 липидов скумбрии обнаружено высокое со-
держание стиоридовой жирной кислоты (18:4 n-3), ее количество в крупной рыбе составило 
5,23 %, в мелкой — 8,69 % от общей суммы жирных кислот. Известно, что стиоридовая 
кислота является метаболическим предшественником ЭПК, в которую она способна пре-
образовываться в организме человека. По данным иностранных авторов [Bernal-Santos et 
al., 2010], она оказывает сильнейшее положительное воздействие на организм человека, 
проявляя различные эффекты, в том числе антираковый. Безусловно, присутствие стио-
ридовой жирной кислоты указывает на высокую ценность липидов японской скумбрии.

При пересчете количества жирных кислот семейства n-3 и суммы ЭПК и ДГК на 
порцию продукта установлено, что 100 г мышечной ткани японской скумбрии разных 
размерных групп позволяет удовлетворить суточную потребность организма взрослого 
человека в этих ценных липидах. Рекомендуемая суточная норма их потребления составляет 
1,5 г [МР 2.3.1.1915]. В липидах мелкой рыбы общая сумма ПНЖК семейства n-3 составила 
2,6 г/100 г мяса, в крупной — 7,3 г/100 г, а содержание ЭПК и ДГК — соответственно 1,8 
и 4,1 г/100 г мяса. 

При сравнении состава жирных кислот липидов мышечной ткани японской 
скумбрии и печени тресковых рыб, в настоящее время представляющей основной ис-
точник пищевого и медицинского жира, установлено (табл. 4), что содержание ПНЖК 
в липидах мышечной ткани скумбрии (36,28–36,68 %) выше, чем в печени минтая и 

Таблица 4
Сравнительная характеристика состава жирных кислот липидов мышечной ткани скумбрии  

и печени тресковых рыб, % от суммы жирных кислот
Table 4

Comparative characteristics of fatty acids composition in lipids from muscles of chub mackerel  
and from liver of Gadidae fish, % of summary fatty acids

Жирные кислоты
Скумбрия Печень

Мелкая Крупная Минтай Треска 
[Дворянинова и др., 2016]

Насыщенные 26,96 25,07 21,57 17,41
Мононенасыщенные 34,54 37,97 56,26 53,20
Полиненасыщенные 36,28 36,68 19,23 25,55
Сумма ЭПК+ДГК 21,01 17,74 15,57 21,85
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трески (соответственно 19,23 и 25,55 %). Сумма ЭПК+ДГК в мышечной ткани мелкой 
скумбрии (21,01 %) близка их количеству в печени трески (21,85 %) [Дворянинова и 
др., 2016]. В липидах крупной скумбрии их содержание составляло 17,74 %, что выше, 
чем в липидах печени минтая, — 15,57 %. Приведенные данные показывают, что скумб-
рия разных размерных групп представляет собой богатый источник жирных кислот 
семейства n-3 и не уступает традиционным источникам — печени тресковых рыб.

Выводы
Японская скумбрия разных размерных групп различается по содержанию в ней ос-

новных пищевых веществ — белков и липидов. Содержание белков в крупной скумбрии 
(длина более 20 см) составляет 18,4 ± 1,7 %, в мелкой (длина тела менее 20 см) — 22,1 ± 
1,3 %; липидов — соответственно 23,2 ± 1,1 и 8,5 ± 0,5 %. Высокий выход тушки мелкой 
скумбрии (65,9 %) обусловливает перспективность ее использования в консервном про-
изводстве.

Основным классом липидов мышечной ткани японской скумбрии являются три-
ацилглицериды, содержание которых находится в пределах 74,5–77,5 % независимо от 
размера рыбы. В липидах скумбрии установлено высокое содержание фосфолипидов, 
причем в мелкоразмерной рыбе (14,9 %) их больше, чем в крупной (8,4 %).

Содержание ПНЖК в мелкой рыбе составляет 36,28 %, в крупной — 36,68 % от 
общей суммы жирных кислот; МНЖК — соответственно 34,54 и 37,97 %. Основная часть 
ПНЖК в липидах скумбрии японской (85,0–86,2 %) представлена жирными кислотами 
семейства n-3, среди которых доминируют ДГК и ЭПК. 

В группе ПНЖК установлено высокое содержание стиоридовой жирной кислоты 
(18:4 n-3), которая в организме человека является предшественником ЭПК. Ее содержание 
в мелкой рыбе (8,69 %) не уступает количеству в ней ЭПК (8,33 %). 

Содержание жирных кислот семейства n-3 в мышечной ткани японской скумбрии 
разных размерных групп (2,6 г/100 г — в мелкой и 7,3 г/100 г — в крупной) позволяет удов-
летворить суточную потребность организма взрослого человека в этих ценных липидах.

Особенности состава липидов и жирных кислот обусловливают высокую ценность, 
лечебную и профилактическую значимость японской скумбрии, которая является одним 
из богатых природных источников фосфолипидов и ПНЖК семейства n-3. 
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