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По пищевой ценности рыба стоит в ряду наиболее ценных продуктов питания. Белок рыбы вклю-
чает в себя все незаменимые аминокислоты, именно этим определяется ее особая ценность как одного из 
наиболее высококачественных источников белка. Между тем, в различные периоды жизненного цикла хими-
ческий состав мышечной ткани рыб подвержен значительным колебаниям. Наиболее сильно выражены эти 
изменения в нерестовый период, когда происходит переключение на генеративный обмен. Проведенные нами 
исследования пищевой ценности мяса африканского клариевого сома в нерестовый период показали, что по 
содержанию белка этот вид рыб попадает в категорию белковых продуктов, содержащих полный спектр 
незаменимых аминокислот; по содержанию жира в мышечной ткани  его можно отнести к сортам жирной 
рыбы. По результатам наших исследований, мышечная масса этого вида рыб содержит высокий уровень 
моно- и полиненасыщенных жирных кислот и характеризуется высоким уровнем линолевой кислоты, относя-
щейся к незаменимым жирным кислотам. Содержание линолевой кислоты в мышцах клариевого сома намно-
го выше, чем в мышцах горбуши. В икре клариевого сома содержание линолевой кислоты в семь раз выше, чем 
в икре горбуши. Икра клариевого сома также содержит большое количество олеиновой кислоты, играющей 
важную роль в профилактике сердечно-сосудистых заболеваний. Полученные результаты свидетельствуют 
о высокой пищевой ценности и уникальности мяса африканского клариевого сома даже в период нереста. 

Исследования выполнялись при поддержке РФФИ, проект 18-016-00127

Введение 
Мясо рыбы по пищевой и биологической 

ценности является одним из наиболее востребо-
ванных продуктов питания. Это обусловлено тем, 
что оно содержит значительное количество био-
логически активных веществ: полиненасыщенных 
жирных кислот, незаменимых аминокислот, фер-
ментов, витаминов [1].

В большинстве своем мясо рыбы является 
естественным источником ненасыщенных жирных 
кислот, что делает его весьма ценной составляющей 
противосклеротической диеты. Знание химическо-
го состава рыб необходимо в целях рационального 
использования рыбных ресурсов в пищевых, лечеб-
ных и других целях.

В сравнительном аспекте по химическому 
составу мясо рыбы характеризуется значительны-
ми отличиями от мяса продуктивных животных. Пи-
щевая ценность мяса рыб определяется видовыми 
характеристиками, образом жизни (пелагические, 
донные, проходные, полупроходные), средой оби-
тания (морские, пресноводные), особенностями 

метаболизма, полом, возрастом, физиологическим 
состоянием рыбы и другими факторами [2, 3].

Химический состав мяса рыб обусловлен 
особенностями их годового цикла, который в за-
висимости от видовой принадлежности и условий 
разведения подразделяют на определенные пе-
риоды (преднерестовый нагул, нерест, посленере-
стовый нагул).

Таким образом, необходимо отметить, что в 
различные периоды жизненного цикла химический 
состав мышечной ткани рыб подвержен значитель-
ным колебаниям. Иногда эти изменения могут быть 
весьма значительными. В связи с этим, по мнению 
ряда авторов, отмечается изменение пищевой цен-
ности рыбы [4, 5, 6]. Поэтому важно знать периоды 
наиболее высокой пищевой ценности при выращи-
вании товарной рыбы в УЗВ. Именно в эти периоды 
необходимо завершать цикл выращивания и пере-
ходить к реализации живой рыбы потребителю.

Наиболее постоянной величиной является 
суммарное содержание влаги и жира в мясе рыб 
различных видов.
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Белок мяса рыбы включает в себя все неза-
менимые аминокислоты, этим определяется осо-
бая ценность рыбы как одного из наиболее высо-
кокачественных источников белкового питания [7, 
8, 9].

Одним из наиболее важных компонентов 
питательности и энергетической ценности рыбы 
является жир. Согласно литературным данным, 
этот показатель варьирует в достаточно широких 
пределах по сравнению с другими составляющи-
ми. Например, если содержание сырого протеина 
в филе рыб разных видов изменяется в пределах 
6…28%, то содержание сырого жира имеет более 
широкий диапазон колебания между предельны-
ми величинами: от 0,1 до 67 % [10, 11].

Такая вариабельность может быть обуслов-
лена различными факторами: видовыми различи-
ями рыб, обеспеченностью кормовыми ресурса-
ми, особенностями обмена веществ, полом, воз-
растом, физиологическим состоянием и другими 
причинами.

При этом зачастую одноименные рыбы, вы-
ловленные в разных акваториях, имеют разную 
жирность, обусловленную как особенностями 
кормообеспечения, так и абиотическими фактора-
ми среды, например, температурой воды. Научно 
доказано, что чем ниже ее температура, тем боль-
ше содержание жира в мышечной ткани рыбы.

С увеличением размера и возраста рыбы ко-
личество жира в ней также увеличивается.

Преднерестовый период в большинстве 
своем характеризуется резким снижением жира 
в мышечной ткани рыб. Это обусловлено тем, что 
большая его часть накапливается в половых про-
дуктах, главным образом, в икре. Причем, у сам-
цов содержание жира подвержено меньшим ко-
лебаниям, чем у самок, так как в гонадах самцов 
его гораздо меньше.

В зависимости от содержания жира в мыш-
цах рыб их условно подразделяют на четыре груп-
пы:

- нежирные (тощие) – до 2 % жира (треско-
вые, окуневые, щука, горбылевые, зубатка синяя и 
многие другие океанические рыбы);

- среднежирные – от 2 до 6% жира (зубатка 
полосатая, зубатка пятнистая, многие карповые, 
некоторые лососевые, большинство камбаловых, 
сом и др.);

- жирные – от 6 до 20% жира (большинство 
осетровых, европейские и дальневосточные лосо-
севые, а также другие);

- очень жирные – более 20% жира (угорь, 
минога, шемая, рыбец азовский, хамса, крупные 
сельди и др.).

Наряду с этим прослеживается следующая 
закономерность: чем жирнее рыба, тем меньше в 
ее тканях воды.

Цель исследования – оценить особенности 
жирно-кислотного состава  мяса и икры африкан-
ского клариевого сома в нерестовый период.

Задачи исследования:
1. Выявить содержание воды, сырого про-

теина и жира в мясе и икре самок африканского 
клариевого сома в нерестовый период. 

2. Провести оценку жирно-кислотного со-
става мяса и икры африканского клариевого сома

Объекты и методы исследований
Объектом исследования послужили самки 

африканского клариевого сома. Для анализа нами 
было отобрано по 10 проб икры и мяса половозре-
лых самок африканского клариаса.

Анализ химического состава мяса и икры 
рыбы проводили в соответствии с ГОСТ 7636-85. 
Липиды выделяли модифицированным методом 
Блайя-Дайера. Фракционный состав липидов 
определяли методом хроматографии в тонком 
слое силикагеля.

Исследования проводили на базе сертифи-
цированной учебно-научно-испытательной ла-
боратории по определению качества пищевой и 
сельскохозяйственной продукции ФГБОУ ВО «Са-
ратовский ГАУ им. Н.И. Вавилова».

Результаты исследований
Нами было установлено, что по содержа-

нию жира в мясе - 6,1% африканский сом относит-
ся к жирным сортам рыб. 

Исследования содержания жира мы про-
водили в нерестовый период. За период нереста 
рыба теряет до 30 % всех питательных веществ. 
Метаболизм в этот период переключается на ре-
продукцию. Пищевая полноценность после не-
реста восстанавливается у различных видов рыб 
в разные сроки. В среднем на это необходимо от 20 
до 60 суток. Содержание жира в икре африканского 
клариевого сома в период нереста составляет 16,58 
+ 0,31 % (рис.1).

Необходимо отметить, что липидам гидро-
бионтов присущи специфические особенности, что 
кардинально отличает их от липидов растений и жи-
вотных. Липиды рыб характеризуются преобладани-
ем в них лабильных высоконенасыщенных жирных 
кислот.

На следующем этапе работы нами был прове-
ден анализ жирно-кислотного состава мышц и икры 
самок африканского клариевого сома. Результаты 
анализа показали, что во всех образцах зарегистри-
ровано высокое содержание линолевой кислоты, ко-
торая относится к незаменимым жирным кислотам. 
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Мышцы африканского 
клариаса содержат 23,3 %, а 
икра 15,2 % линолевой кислоты. 
Необходимо отметить, что со-
держание линолевой кислоты в 
икре африканского клариевого 
сома превышает аналогичный 
показатель икры и мышечной 
ткани горбуши. В икре горбуши 
содержится 2,3 % линолевой 
кислоты. Это в семь раз мень-
ше, чем в икре клариевого сома 
(рис. 2).

В икре африканского кла-
риевого сома содержится значи-
тельное количество олеиновой 
кислоты - 29,8 %. Для сравнения 
в икре горбуши (красной икре) 
эта кислота содержится в коли-
честве 21,7%, а в икре минтая – 
15,03%.

Нами был проведен ана-
лиз сбалансированности жирно-
кислотного состава икры и мяса 
африканского клариевого сома.

Согласно рекомендациям 
института питания РАМН, опти-
мальное соотношение омега-6 
и омега-3 составляет 9…10:1.

Нами были получены 
следующие результаты. Соотно-
шение омега-6 и омега-3 в икре 
африканского клариевого сома 
составило 50:1, в мышцах – 7:1 
(рис. 3).

Таким образом, икра аф-
риканского клариевого сома 
обладает сбалансированным 
жирно-кислотным составом. Ис-
пользование ее в качестве функ-
ционального продукта питания 
позволит полностью удовлет-
ворить потребность организма 
в полиненасыщенных жирных 
кислотах, профилактировать за-
болевания сердечно-сосудистой 
системы, тем самым улучшить 
качество жизни населения.

Полученные нами резуль-
таты исследования химического 
состава мышц и икры африкан-
ского клариевого сома свиде-
тельствуют о высокой пищевой ценности предста-
вителей этого вида рыб. Мышцы и икра клариево-

го сома содержат весь спектр аминокислот, в том 
числе в достаточном количестве незаменимые 
аминокислоты.

Рис. 1 - Химический состав мяса и икры самок клариевого 
сома в период нереста

Рис. 2 - Содержание жирных кислот в мясе и икре африкан-
ского клариевого сома

Рис.3 -  Содержание омега-3 и омега-6 жирных кислот в мыш-
цах и икре африканского сома
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Исследования жирно-кислотного состава 
мышц и икры также подтвердили высокую пище-
вую ценность африканского сома, позволяющего 
отнести его к продуктам функционального пита-
ния, снижающих риск сердечно-сосудистых забо-
леваний.

Линолевая кислота играет чрезвычайно 
важную роль в обеспечении физиологических 
процессов человека. Она не вырабатывается в ор-
ганизме, следовательно, ее источником для чело-
века являются продукты питания. Чрезвычайная 
важность этой кислоты определяется в первую 
очередь тем, что она участвует в формировании 
фосфолипидов клеточных мембран [12].

Регулярное поступление линолевой кисло-
ты в организм снижает риск сердечно-сосудистых 
заболеваний. Согласно исследованиям, проведен-
ным Институтом питания РАМН, более 80 % насе-
ления РФ испытывает недостаток в данной кисло-
те, что ведет к тромбозу коронарных сосудов. Ис-
следования, проведенные в Японии, выявили, что 
повышенное потребление линолевой кислоты, от-
носящейся к классу омега-3-полиненасыщенных 
жирных кислот, связано с уменьшением уровня 
маркеров воспаления, таких как C-реактивный бе-
лок [13, 14].

Научно доказано, что линолевая кислота 
оказывает долгосрочное положительное влияние 
на профилактику сахарного диабета второго типа 
[15, 16].

Олеиновая кислота может синтезироваться 
организмом в клетках печени, а может поступать 
в организм с продуктами питания. Она является 
одной из самых легко усвояемых организмом че-
ловека.

Олеиновая кислота выполняет две жизнен-
но важные функции:

- энергетическую (выделяет энергию при 
распаде);

- пластическую (принимает участие в по-
строении биологических мембран, из которых со-
стоит скелет растительных и животных клеток).

Олеиновая кислота имеет еще одно назва-
ние - «Омега-9». Биологическое значение этой 
кислоты для организма человека заключается в 
том, что ее потребление препятствует развитию 
атеросклеротических бляшек на стенках кровенос-
ных сосудов. При этом сводится к минимуму риск 
развития атеросклероза, инфаркта миокарда или 
инсульта. Олеиновая кислота оказывает влияние 
на регуляцию нервной, эндокринной и пищевари-
тельной систем, поддерживает иммунитет и улуч-
шает усвоение глюкозы, что снижает риск разви-
тия гипергликемии. По результатам исследований 

американских ученых, Омега-9 является одним из 
самых мощных средств в борьбе с раком молоч-
ной железы. Недостаток олеиновой кислоты мо-
жет вызвать развитие артроза и артрита.

На основании проведенных исследований 
мы пришли к выводу, что в период нереста, когда 
превалирует генеративный обмен, пищевая цен-
ность клариевого сома не снижается. Результаты 
наших исследований имеют важное значение для 
развития икорного производства африканского 
клариевого сома и дают ответ на вопрос, можно 
ли получать икру без ущерба для параллельного 
производства товарной рыбы [16]. 

Выводы
Полученные нами результаты свидетель-

ствуют, что использование самок африканского 
сома в качестве продуцентов икры-сырца не ска-
зывается на качестве мяса производимой рыбы. 
Вполне понятно, что нерест видоизменяет обмен 
веществ, придавая ему специфические особенно-
сти. Однако пищевая ценность товарной рыбы в 
этот период остается высокой. Можно сделать за-
ключение, что и в нерестовый период клариевый 
сом является продуктом питания функционально-
го назначения по содержанию незаменимых жир-
ных кислот и незаменимых аминокислот.

По содержанию жира в мышцах и икре аф-
риканского клариевого сома этот вид  можно от-
нести к жирным сортам рыб.

Мышцы африканского клариевого сома бо-
гаты полиненасыщенной линолевой жирной кис-
лотой, а икра - олеиновой (Омега-9) кислотой.

Икра африканского клариевого сома обла-
дает сбалансированным жирно-кислотным соста-
вом, что позволяет использовать его в профилак-
тических целях, для лечебного питания как про-
дукт функционального назначения, обогащенный 
омега -9, омега- 6 и омега - 3 жирными кислотами.

Проведенные исследования показали, что 
по химическому составу мясо африканского кла-
риевого сома относится к категории деликатесных 
продуктов, которые могут успешно использовать-
ся в диетическом и детском питании.
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CONTENT OF FATTY ACIDS IN MUSCLES AND SPAWN OF AFRICAN SHARPTOOTH CATFISH IN SPAWNING PERIOD

Shadyeva L.A., Romanova E.M., Romanov V.V., Shlenkina T.M.
FSBEI HE Ulyanovsk State Agrarian University

432017, Ulyanovsk, Novyi Venets Boulevard, 1, tel.: 8 (8422) 55-95-38, e-mail: vvr-emr@yandex.ru

Key words: African sharptooth catfish, spawning period, fats, fatty acids.
According to nutritional value, this fish is among the most valuable food products. The fish protein includes all essential amino acids, which 

determines its special value as one of the highest quality protein sources. However, chemical composition of the fish muscle tissue is subject to 
significant fluctuations in different periods of its life cycle. These changes are most marked during spawning period, when there is a switch to 
generative exchange. Our studies of nutritional value of African sharptooth catfish meat during spawning period showed that in terms of protein 
content this species of fish gets into category of protein products which contain a full spectrum of essential amino acids; as for the fat content in 
muscle tissue, it can be classified as a fatty fish variety. According to our research results, the muscle weight of this fish species contains a high 
level of mono- and polyunsaturated fatty acids and is characterized by a high level of linoleic acid, which is an essential fatty acid. The content 
of linoleic acid in the muscles of sharptooth catfish is much higher than in the muscles of pink salmon. The content of linoleic acid in spawn of 
sharptooth catfish is seven times higher than in that of pink salmon. Spawn of sharptooth catfish also contains a large amount of oleic acid, which 
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plays an important role in prevention of cardiovascular diseases. The results indicate high nutritional value and unique character of meat of African 
sharptooth catfish, even during spawning.
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