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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПЕЧЕНИ ТИХООКЕАНСКИХ ЛОСОСЕЙ  
В ТЕХНОЛОГИИ КОНСЕРВОВ 

  
 
Исследовано качество мороженой печени из горбуши и кеты при хранении и консервировании. Установ-

лено, что интенсивное промывание печени лососевых рыб проточной водой способствовало сохранению ее ка-
чества в течение 4 месяцев хранения. Разработаны новые виды консервов из мороженой печени лососей, вклю-
чающие мясо и молоки рыб, растительное сырье и вкусовые добавки.  

 
Тихоокеанские лососи, печень, химический состав, хранение, технология, консервы, качество.   

 
Введение 
Кета и горбуша являются основными промысло-

выми видами лососевых рыб дальневосточных морей. 
Запасы их остаются очень значительны, ежегодный 
объем добычи составляет от 350,0 до 500,0 тыс. тонн 
[1]. Обработка тихоокеанских лососей при производ-
стве соленой, мороженой и консервированной пище-
вой продукции связана с накоплением значительных 
объемов пищевых отходов с различным химическим 
составом, так называемого вторичного сырья. Особое 
внимание привлекает печень лососей, которая состав-
ляет 1,5–3,8 % от общей ее массы рыбы в зависимости 
от ее биологического состояния. С учетом этого в ре-
зультате разделки лососей ежегодно формируется не 
менее 10 тыс. тонн печени, которую можно использо-
вать для получения массовой продукции. 

Вопрос комплексной и рациональной переработ-
ки тихоокеанских лососей является очень актуаль-
ным и сопряжен с решением вопроса по использова-
нию их печени при производстве пищевой продук-
ции. Рациональное пищевое использование печени 
кеты и горбуши при получении продуктов основного 
производства может значительно повысить коэффи-
циент использования биоресурсов и рентабельность 
рыбоперерабатывающих предприятий. 

Печень тихоокеанских лососей по химическому 
составу значительно отличается от печени других 
промысловых рыб дальневосточного бассейна, на-
пример, тресковых. Так, содержание жира в печени 
лососей в различные периоды годового цикла со-
ставляет от 1 до 5 %, у трески и минтая – от 15 до  
85 % [2, 3]. Содержание белков в печени лососей 
составляет не менее 17–20 %, у тресковых рыб – не 
более 6 %. Печень лососевых рыб очень богата фер-
ментами, в связи с чем рекомендована в качестве 
сырья для получения некоторых ферментных препа-
ратов, необходимых для проведения биохимических 
исследований и для получения биологически актив-
ных добавок к пище [4, 5].  

Одним из основных направлений пищевого ис-
пользования печени промысловых рыб является про-
изводство консервов, для получения которых необ-
ходимо сырье в больших количествах. Поскольку на 
современных добывающих и перерабатывающих 
судах технологические линии по производству кон-
сервов отсутствуют, печень рыб, как правило, для 

дальнейшей переработки заготавливают в мороже-
ном виде и хранят при температуре –18 оС в течение 
1 месяца, при температуре –25 оС – не более 2 меся-
цев [6]. Небольшой срок хранения печени рыб с вы-
соким содержанием жира обусловлен изменением ее 
качества в связи с активными гидролитическими и 
окислительными процессами в липидах [7].  

Печень тихоокеанских лососей до настоящего 
времени практически не используется при производ-
стве массовой пищевой продукции. Одной из основ-
ных причин невостребованности печени лососей для 
получения консервов является быстрое проявление 
выраженной горечи при хранении. Другой немало-
важной причиной являются значительные отличия ее 
химического состава от печени других рыб, которые 
обусловливают различные изменения в сырье при 
хранении и переработке и не позволяют применять 
традиционные технологии в производстве консервов.  

Известно [7], что горький вкус получаемых про-
дуктов из печени лососевых рыб обусловлен высо-
ким содержанием в ней  желчных кислот и мочеви-
ны. Кроме того, большая насыщенность печени кро-
вью при хранении приводит к образованию в ней 
веществ, придающих неприятный вкус и запах пече-
ночным продуктам. 

В этой связи вопрос рационального использова-
ния печени лососевых рыб в производстве консервов 
является открытым, а исследования, направленные 
на совершенствование технологий консервирования 
продуктов из печени лососей, очень актуальными.   

Целью настоящих исследований явилось изуче-
ние показателей качества печени тихоокеанских ло-
сосей и разработка новых видов консервов с ее ис-
пользованием. 

 
Материалы и методы исследования 
Основным объектом исследования являлась пе-

чень горбуши и кеты. Дополнительными объектами 
служили сырье и материалы, которые являлись ком-
понентами в составе консервов из печени лососей.  

Изучение органолептических показателей печени 
и консервов из нее проводили с учетом рекоменда-
ций Т.М. Сафроновой [8]. Определение общего хи-
мического состава осуществляли по традиционным 
методикам [9]. Определение классов липидов прово-
дили в соответствии с методикой В.Е. Васьковского 



                 ISSN 2074-9414. Техника и технология пищевых производств. 2013. № 3            67 
 

с соавторами [10]. Состав липидов определяли сле-
дующим образом: смесь липидов фракционировали 
тонкослойной хроматографией на селикагеле (пла-
стинки «Silufol», Чехия) в системе растворителей 
гексан-диэтиловый: уксусная кислота (70:30:1, по 
объему). Далее пятна проявляли 10 %-ной серной 
кислотой в этаноле до полного сжигания органиче-
ских веществ, пластинки сканировали на сканере 
«Epson Perfaction 4490 Photo» и вычисляли содержа-
ние каждого индивидуального пятна на хромато-
грамме в процентах, используя специализированную 
программу обработки данных «Image J 143». Состав 
жирных кислот (ЖК) анализировали, используя газо-
жидкостный хроматограф «Shimadzu GC-16A» (Япо-
ния) с пламенно-ионизационным детектором, снаб-
женным капиллярной колонкой (30,0 мм × 0,3 мм) с 
фазой Supelcowax-10 при температурах: колонки – 
190 oC, детектора и инжектора – 220 oC. Газ-носитель – 
гелий. ЖК переводили в форму метиловых эфиров 
[11] и чистили от посторонних примесей методом пре-
паративной тонкослойной хроматографии на силика-
геле (Merk CO., Ltd., Германия), используя бензол в 
качестве элюента. Идентификацию ЖК проводили по 
индексам Ковача, концентрацию их рассчитывали с 
помощью базы данных C-R4AX Chromatopac (Япо-
ния). Определение в липидах печени лососей кислот-
ного числа проводили по ГОСТ Р 50457 [12], перекис-
ного числа – по ГОСТ Р 51487 [13]. 

 
Результаты и их обсуждение 
Заготовку мороженой печени морских рыб тра-

диционно осуществляют по технологии, которая 
включает разделку сырца или охлажденной рыбы, 
сборку печени, удаление желчного пузыря, мойку,  
заморозку, глазирование [14]. Вместе с тем, через  
0,5 месяца хранения печень лососей (в отличие от пе-
чени других рыб) малопригодна для получения кон-
сервов, так как в ней проявляются выраженная горечь 
и неприятный запах. Снижение качества мороженой  
печени лососевых рыб связано, вероятно, с тем, что в 
ее желчных протоках и сосудах остается кровь и 
желчь, вещества которых обусловливают активные 
биохимические процессы в сырье при хранении. Кро-
ме того, желчь в процессе хранения проникает в пече-
ночную ткань,  придавая ей горький вкус.  

В этой связи для проведения экспериментов об-
разцы печени тихоокеанских лососей заготавливали 
в условиях рыбоперерабатывающего плавзавода сле-
дующим образом. После обычной мойки, обеспечи-
вающей удаление слизи и крови с поверхности,  пе-
чень подвергали промывке в проточной холодной 
воде в течение 30 мин. Интенсивное промывание 
печени лососей проточной водой приводило к посте-
пенному очищению внутренних печеночных сосудов 
и протоков от желчи и крови, при этом изменялся 
цвет от тёмно-красного до розового и светло-серого. 
Параллельно были по традиционной технологии за-
готовлены контрольные образцы печени, которую 
подвергали мойке, обеспечивающей только удаление 
крови и слизи с поверхности. Печень фасовали в 
блоки по 1 кг и замораживали в морозильной камере 

с температурой –30 оС. Хранили мороженую печень 
в течение 5 месяцев при температуре –18 оС.  

Непосредственно после заготовки и в процессе 
хранения в печени лососей изучали показатели 
безопасности, органолептические и физико-хими-
ческие свойства. Ежемесячно из опытных и кон-
трольных образцов мороженой печени готовили 
образцы консервов.  

По показателям безопасности все образцы печени 
кеты и горбуши, в том числе и при хранении, соот-
ветствовали требованиям СанПиН 2.3.2.1078. 

Анализ органолептических характеристик печени 
проводили после варки. Вареная печень, полученная 
после разделки сырца и охлажденной рыбы, характе-
ризовалась приятным свойственным вкусом, в ней 
отсутствовали признаки горечи. 

Для оценки роли липидов в снижении качества 
мороженой печени тихоокеанских лососей в кон-
трольных и опытных образцах исследовали основ-
ные их классы. Результаты исследований показали, 
что в печени лососевых рыб преобладают фосфоли-
пиды, количество которых в среднем составляет 
(58,9±2,3) % от общего липидного состава (рис. 1). 
Количество триглицеридов в липидах печени не пре-
вышает (28,5±1,8) %, что также отличает ее от пече-
ни других рыб, жир которой содержит, как правило, 
80–90 % триглицеридов.  

Исследования жирно-кислотного состава липидов 
показали, что в печени лососей преобладающими  
являются полиненасыщенные ЖК, содержание кото-
рых достигало (46,6±1,2) % от общей суммы ЖК. 
Количество мононенасыщенных ЖК составляло 
(24,0±0,8) %, насыщенных – (27,3±1,1) % от общей  
их суммы в липидах печени лососей.  

В образцах печени лососевых рыб были опреде-
лены кислотные и перекисные числа, являющиеся 
показателями гидролитических и окислительных 
процессов липидов. В стандарте отрасли  на печень 
морских рыб [6] кислотное и перекисное числа не 
нормируются. В исходных контрольных и опытных 
образцах печени из свежей и охлажденной рыбы бы-
ли установлены высокие кислотные числа, значения 
которых достигали 3–4,5 мг КОН/г жира. Известно, 
что значение кислотного числа находится в зависи-
мости от содержания в липидах свободных ЖК, при 
нарастании которых в динамике судят о  гидролити-
ческих процессах в сырье.  

Высокое кислотное число, по-видимому, является 
особенностью печени лососевых рыб, так как свой-
ственно для сырья исходных образцов с наилучшими 
показателями качества. Значения перекисных чисел, 
независимо от способа обработки печени перед за-
мораживанием, не превышали 0,16–0,2 % J2.  

Через 1 месяц хранения в контрольных образцах 
печени кеты и горбуши проявилась выраженная го-
речь. В опытных образцах печени лососей, в которых 
из печеночных протоков удалена основная часть 
желчи в результате промывки в проточной воде в 
течение 30 мин, только после хранения в течение  
5 месяцев стали отмечаться небольшие изменения 
органолептических показателей – появился несвой-
ственный привкус.  
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Рис. 1. Состав основных классов липидов в печени ло-

сосевых рыб 
 

Изменения общего химического состава кон-
трольных и опытных образцов печени лососей при 
хранении были незначительны. В течение 4 месяцев 
хранения значительных изменений фракционного 
состава липидов в контрольных и опытных образцах 
мороженой печени лососей не выявлено. Количество 
фосфолипидов  снизилось на 1,1 %, свободных ЖК – 
увеличилось на 1,4 %. В результате разрушения не-
стойких в хранении фосфолипидов и накопления 
свободных ЖК закономерно повысилось кислотное 
число как в контрольных, так и в опытных образцах 
печени (табл. 1): через 4 месяца хранения его значе-
ния в среднем увеличились в 5–7 раз, но достовер-
ных различий в зависимости от способа обработки 
не отмечено. Перекисное число в мороженой печени 
лососевых рыб при хранении изменялось незначи-
тельно. Отсутствие накопления продуктов перекис-
ного окисления липидов в печени лососей указывало 
на низкую интенсивность окислительных процессов 
и, соответственно, исключение их участия в появле-
нии горечи в мороженом сырье. Учитывая особен-
ность липидного состава печени лососей и отсутст-
вие изменений других показателей, высокое кислот-
ное число в мороженой печени лососей также не яв-
ляется показателем снижения качества сырья. По-
видимому, с учетом этого в ОСТ 15-411-2003 [6] ки-
слотное число не включено в перечень показателей 
качества мороженой печени рыб. 

 
Таблица 1 

 
Динамика изменения перекисного и кислотного чисел  
в липидах опытных и контрольных образцов печени  

лососей при хранении 
 

Длительность  
хранения, мес. 

Перекисное 
число, % J2 

Кислотное  
число, мг 

КОН/г жира 
0 0,2±0,04 4,5±1,1 
1 0,19±0,05 8,7±1,4 
2 0,21±0,04 17,1±1,6 
4 0,24±0,08 35,4±3,3 

 
Таким образом, приведенные результаты позво-

лили сделать вывод, что причиной проявления вы-

раженной горечи и других пороков в мороженой пе-
чени лососей при хранении является оставшаяся 
желчь в печеночных клетках и протоках, а также 
кровь в сосудах. В этой связи было рекомендовано 
перед замораживанием печень лососевых рыб промы-
вать в течение 30 мин в проточной холодной воде, 
хранить  мороженую печень для промышленной пере-
работки не более 4 месяцев при температуре –18 оС.   

Предварительные исследования по разработке 
технологии консервированных продуктов показали 
нецелесообразность получения натуральных консер-
вов из печени лососей, как охлажденной, так и мо-
роженой. Это обусловлено тем, что после стерилиза-
ции печень лососей приобретает плотную, сухую и 
крошливую консистенцию. Добавление в натураль-
ные консервы из печени лососей масла растительно-
го не изменяло низких органолептических характе-
ристик продукта.  

Наиболее рациональным явилось использование 
печени лососей при изготовлении паштетных кон-
сервов, в состав которых для повышения потреби-
тельских характеристик продукта возможно введе-
ние других компонентов, обеспечивающих улучше-
ние внешнего вида, сочности, консистенции, вкуса и 
ароматических свойств.  

С целью создания в готовом продукте необходи-
мой консистенции и вкусоароматической компози-
ции, сходной с той, которая свойственна паштетам из 
печени теплокровных животных, в качестве допол-
нительных компонентов использовали растительное 
и животное сырье, в том числе (в зависимости от 
ассортимента) молоки и мясо лососей, масло расти-
тельное, маргарин, молоко сухое, пассированные лук 
и морковь, специи. 

Рецептура наиболее выгодных вариантов паштет-
ных консервов из печени тихоокеанских лососей 
приведена в табл. 2. 

 
Таблица 2 

 
Состав паштетных консервов из печени лососевых рыб, % 

 

Компонент 
Содержание  
в вариантах 

1-й 2-й 
Печень  40 38 
Мясо рыбы 19 – 
Молоки  – 18 
Лук пассированный 9 10 
Морковь пассированная 9 9 
Маргарин  8 8 
Масло растительное 5 5 
Молоко сухое  2 1,5 
Вода  6,5 9 
Соль  1,2 1,2 
Паприка  0,2 0,2 
Душистый перец  0,1 0,1 

 
Подготовку смеси для приготовления консервов 

проводили следующим образом. Печень разморажи-
вали, тщательно мыли, укладывали на перфориро-
ванные поддоны для удаления излишней влаги. Рыбу 
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SUMMARY 
 

L.V. Shulgina, M.A. Chernova, N.V. Dolbnina, T.A. Davletshina, E.A. Solodova 
 

USING LIVER PACIFIC SALMON CANNING TECHNOLOGY 
 

Investigated the quality of frozen liver of pink and chum salmon in the storage and preservation. The intensity of 
flushing the liver of salmon running water helped to preserve its quality for 4 months storage. Developed new kinds of 
canned salmon from frozen liver, including meat and fish roe, raw vegetable and flavoring. 
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