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Исследованы жиры промысловых ластоногих: кольчатой нерпы (акиба) Pboca bistida, обыкновен-
ного тюленя (ларга) Pboca vitulina, морского зайца (лахтак) Erignatbus barbatus, каспийского Pusa 
caspica и гренландского тюленей Pagopbilus groenlandica. Сало составляет 20–40% туши. Под-
кожное сало тюленей содержит 75–98% жира. Пищевая ценность подкожного сала характеризу-
ется высоким содержанием триглицеридов — ​89,2–90,1% в зависимости от вида тюленя, района 
и сезона вылова. Биологическая ценность определяется высоким содержанием полиненасыщенных 
жирных кислот омега‑3: суммарное содержание эйкозапентаеновой и докозагексаеновой составляют 
14,61–18,67% от суммы жирных кислот. Содержание витамина F составляет от 5,9% до 8,0% 
от суммы жирных кислот. Показатели качества: кислотное и перекисное числа липидов не превы-
шают уровень предельно допустимой концентрации, предъявляемый к пищевым жирам из водных 
биологических ресурсов, и составляют от 0,6 до 1,6 мг КОН/г и от 1,2 до 3,0 ммоль акт. кисл./кг 
соответственно. Значения показателей безопасности (токсичные элементы, хлорорганические пести-
циды, полихлорированные бифенилы) не превышают предельно допустимые концентрации, уста-
новленные нормами на пищевые жиры из морских млекопитающих. Исследованная биологическая 
ценность жиров млекопитающих позволяет рекомендовать их для производства самостоятельного 
продукта — ​пищевого жира и как сырьё для производства биологически активных добавок к пище 
гипохолестеринемического, общеукрепляющего и иммуномодулирующего действия.

Ключевые слова: жир водных млекопитающих, эйкозапентаеновая кислота, докозагексаеновая 
кислота, омега‑3, полиненасыщенные жирные кислоты.

Введение

Морские млекопитающие в настоящее вре-
мя используются незначительно. Лишь в уда-
ленных районах Крайнего Севера и Дальне-
го Востока коренное население активно ведет 
добычу морских млекопитающих для обеспе-
чения собственного питания и традиционных 
ремесел. С другой стороны, между морскими 
млекопитающими и современным рыболовст-

вом в морских экосистемах наблюдается высо-
кая степень конкуренции, которая часто при-
водит к подрыву кормовых ресурсов морских 
млекопитающих, снижению их воспроизводст-
ва и гибели, а также к негативным экономиче-
ским последствиям для рыбаков. Организация 
промысла морских млекопитающих не толь-
ко приведет к включению в оборот большого 
объема недоиспользованных биоресурсов, но 
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и позволит организовать комплексный подход 
к управлению рыболовством в морских экоси-
стемах. Однако возрождение коммерческого 
промысла морских млекопитающих требует 
значительных долговременных инвестиций 
в инфраструктуру, которые могут окупиться 
лишь на основе глубокой переработки и ком-
плексного использования продукции промысла 
для производства пищевой, кормовой, техни-
ческой, лечебно-профилактической продук-
ции и биологически активных добавок к пище 
[Болтнев и др., 2012; Болтнев и др., 2016].

В связи с  возобновлением зверобойного 
промысла и увеличением квот на добычу ла-
стоногих, перед рыбной отраслью встает за-
дача повышения эффективности использова-
ния тюленей за счет разработки и внедрения 
ресурсосберегающих технологий переработки 
ластоногих, актуальность которой отражена 
в Концепции развития рыбного хозяйства РФ 
на период до 2020 г., определяющей основные 
направления в сфере эффективного использо-
вания водных биологических ресурсов в рыб-
ной отрасли. Ластоногие — ​одни из перспек-
тивных крупномасштабных и  биологически 
ценных в пищевом отношении объектов зверо-
бойного промысла. На настоящий момент эко-
номическая эффективность переработки тю-
леней очень низка, так как они используются 
только для получения шкур и кожи. Комплекс-
ная ресурсосберегающая технология перера-

ботки ластоногих позволит получить большой 
спектр пищевых и  кормовых продуктов из 
мясокостного сырья, биологически активных 
добавок к пище и лечебно-профилактических 
препаратов на основе жиросодержащего сырья 
ластоногих (подкожное сало, мозг, внутренно-
сти), расширить ассортимент этих продуктов 
и снизить антропогенную нагрузку на окружа-
ющую среду (рис. 1).

Материалы и методики

Для исследований было заготовлено 65 кг 
покровного сала охотоморских тюленей (не-
рпы Pboca bistida, лахтака Erignatbus barbatus, 
ларги Pboca vitulina), 5  кг покровного сала 
гренландского тюленя Pagopbilus groenlandica 
и 5 кг каспийского тюленя Pusa caspica. За-
бой и разделывание тушек каспийских тюленей 
осуществляли в районе острова Малый Жем-
чужный в осенне-зимний период с 1 ноября по 
30 ноября 2005–2006 г., гренландских тюле-
ней — ​в районах Белого моря, тушек охото-
морских тюленей — ​на береговом предприятии 
«Океанбиоэкопродукт» (Магадан) в осенне-
зимний период с 1 ноября по 1 декабря 2006–
2008 гг.

Покровное сало тюленей, разрезанное на 
куски 40×30 см, поступало в лабораторию за-
мороженным до температуры минус 18 °С.

Отбор проб для проведения анализов осу-
ществляли по ГОСТ 31339. Органолептиче-

Рис. 1. Схема комплексного рационального использования ластоногих
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ские показатели жира определяли по ГОСТ 
7631. Определение общего химического соста-
ва объектов исследования, показатели окисли-
тельной порчи липидов покровного сала тю-
леней производили в  соответствии с  ГОСТ 
7636. Пересчет значений перекисного числа 
на ммоль активного кислорода/кг осуществ-
ляли по ГОСТ 26593. Для определения по-
казателей окислительной порчи, фракционного 
и жирнокислотного состава выделение липидов 
проводили по методу Блайя-Дайера с исполь-
зованием бинарного растворителя хлороформ-
этанол в  соотношении 2:1. Состав жирных 
кислот липидов определяли на хроматографе 
«Shimadzu GC‑9A» на капиллярной колон-
ке с внутренним диаметром 0,25 мм, длиной 
25 м и нанесенной фазой FFAP с предвари-
тельным метилированием липидов. Метиловые 
эфиры получали в результате реакции переэ-
терификации липидов в присутствии абсолю-
тизированного метанола и хлористого ацети-
ла. Для идентификации компонентов жирных 
кислот полученных хроматограмм применяли 
стандарты МЕFА. Фракционный состав ли-
пидов определяли методом тонкослойной хро-
матографии на пластинках с тонким слоем си-
ликагеля фирмы MERCK последовательно 
в системе растворителей диэтиловый эфир — ​
гексан 1:4 и диэтиловый эфир — ​гексан 1:1, 
а также диэтиловый эфир — ​гептан 1:3. Иден-
тификацию пятен осуществляли сравнением 
со стандартами [Кейтс, 1975]. Содержание 
стронция‑90 и цезия‑137 определяли по МУК 
2.6.1.1194‑03. Определение ртути проводили 
на анализаторе ртути «MAS‑50» по ГОСТ 
26927. Пробоподготовку для определения 
токсичных элементов осуществляли по ГОСТ 
26929. Минерализация для определения со-

держания токсичных элементов». Содержа-
ние токсичных элементов (свинца и кадмия) 
определяли по ГОСТ 30178. Метод опреде-
ления токсичных элементов», мышьяка — ​по 
ГОСТ 26930 на атомно-абсорбционном спек-
трофотометре Shimadzu «АА‑6701». Хло-
рорганические пестициды определяли методом 
газо-жидкостной хроматографии с  детекто-
ром электронного захвата, используя кварце-
вую капиллярную колонку SE‑54 длиной 25м, 
с внутренним диаметром 0,32 мм и толщиной 
неподвижной фазы 0,25 микрона по МВИ 
МН 2352. Содержание полихлорированных 
бифенилов определяли по МУК 4.1.1023–01.

Оценка показателей качества осуществля-
лась в соответствии с СанПиН 2.3.2.1078–
01, Едиными санитарно-эпидемиологическими 
и гигиеническими требованиями к продукции 
(товарам), подлежащей санитарно-эпидемио-
логическому надзору (контролю) и ТР ЕАЭС 
040/2016.

Результаты работы и их обсуждение

Основными объектами крупного морского 
зверобойного промысла являются следующие 
ластоногие: кольчатая нерпа (акиба), обык-
новенный тюлень (ларга), морской заяц (лах-
так), каспийский и гренландский тюлени.

Промысел ластоногих существует уже не-
сколько столетий, причем основными видами 
продукции являются шкура и сало. В меньшей 
степени использовалось мясо, которое шло на 
корм пушных зверей или на производство кор-
мовой муки [Кизеветтер, 1950; Кизеветтер, 
1953; Чапский, 1976; Федосеев, 1984; Ди-
денко, 1986; Берзин, 1990].

Из табл. 1 видно, что наибольший про-
цент в частях тела ластоногих составляют сало 

Таблица 1. Соотношение частей тела ластоногих

Виды тюленей Средний вес туши, 
кг

Содержание, %

сало шкура мясо ласты

Кольчатая нерпа (акиба) 45,0 33,0 11,0 26,0 5,4
Обыкновенный тюлень (ларга) 72,0 30,0 5,8 30,0 8,3
Морской заяц (лахтак) 250,0 20,0 5,0 38,0 7,2
Каспийский тюлень 62,0 40,0 8,0 25,0 6,1
Гренландский тюлень 108,4 27,0 7,6 35,0 9,0
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и мясо [Сидоров, 2006]. Подкожное сало тю-
леней содержит (%): 75,0–98,0 жира, 3,0–
9,0 влаги, белка 1,5–3,0. Химический состав 
сала изменяется в зависимости от пола, воз-
раста, степени упитанности тюленя и  сезона 
добычи [Кизеветтер, 1953; Морштын, 1969; 
Борисенко, 1971; Магомаев, 1980; Бодров, 
1985]. Наибольшая часть жира у тюленя сос-
редоточена в покровном сале, толщина которо-
го зависит от его упитанности. Весной, после 
щенки, происходит интенсивный расход запас-
ных жиров, зверь истощен и слой покровного 
сала тонок — ​до 3,0 см. Осенью толщина по-
кровного сала увеличивается до 8,0 см; наи-
большая упитанность зверя отмечается в ноя-
бре [Бодров, 1985; Остякова, 1986].

Жир из доброкачественного сала тюленя 
получается прозрачный и имеет светло-желтую 
окраску, приятный вкус и очень слабый спе-
цифический запах, который резко усиливается 
при развитии окислительной порчи жира [Бо-
рисенко, 1971; Бодров, 1985].

Константы жира различных видов тюленей, 
характеризующие его особенности и содержа-
ние различных веществ в продукте, приведены 
в таблице 2. Коэффициент рефракции, удель-
ная масса, число омыления и содержание нео-
мыляемых веществ находятся на одном уровне 
и составляют 1,445–1,480, 0,92–0,93 кг/м3,  
186,1–199,07  мг КОН/г и  0,20–0,80% 
соответственно. Жиры, полученные из сала, 
снятого с различных участков хоровины, так-
же почти не различаются по физико-химиче-
ским свойствам. [Кизеветтер, 1953; Магомаев, 
1966; Ивашин, 1972; Магомаев, 1975; Морш-
тын, 1980; Косыгин, 1979].

Колебания фракционного состава жира по-
кровного сала тюленей обусловлены видовыми 
различиями тюленей, районом и сезоном выло-
ва, а также возможными изменениями проис-
ходящими в процессе холодильного хранения 
сырья [Ржавская, 1976; Боева, 2006 б].

С целью исследования пищевой ценности 
липидов подкожного сала тюленей был изучен 
их фракционный состав (таблица 3), который 
указывает на высокое содержание триглице-
ридов: от 88,5% в липидах покровного сала 
нерпы до 90,1% в жире ларги. Биологической 
ролью триглицеридов является накопление 
и «хранение» энергии, выделяющейся в про-
цессе их распада, они важны для организма 
как запасные вещества. Кроме того, в покров-
ном сале тюленей в незначительном количест-
ве присутствуют (%) фосфолипиды — ​до 2,3, 
диглицериды — ​до 1,5, гликолипиды — ​до 
1,5, моноглицериды — ​до 1,2, СЖК– до 0,8, 
углеводороды — ​до 0,9 и  холестерин — ​до 
0,5 [Боева, 2006 а; Боева, 2006 б; Сидоров, 
2006].

Биологическая ценность липидов покровно-
го сала тюленей определяется наличием в них 
полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) 
омега‑3, в том числе биологически активных 
эйкозапентаеновой (ЭПК) и докозагексаено-
вой (ДГК) жирных кислот, витамина F (ли-
ноленовой (18:3ω‑3), линолевой (18:2ω‑6) 
и  арахидоновой (20:4ω‑6) кислот) и  паль-
митолеиновой кислоты (16:1ω‑7), которая 
является главным элементом кожи, облада-
ет противомикробными и  антиоксидантны-
ми свойствами, способствует восстановлению 
и  регенерации клеток кожи, а  также явля-

Таблица 2. Физико-химические показателей жира тюленей

Физико-химические 
показатели

Виды тюленей

кольчатая нерпа 
(акиба)

обыкновенный 
тюлень (ларга)

морской заяц  
(лахтак)

каспийский 
тюлень

гренландский 
тюлень

удельная масса, кг/м3 при 15 °C
0,92–0,93

при 16 °C 
0,92–0,93

при 15 °C 
0,92–0,93

при 20 °C
0,92–0,93

при 20 °C
0,92–0,93

коэффициент рефрак-
ции (20 D) 1,477–1,484 1,473–1,480 1,445–1,487 1,450–1,458 1,477–1,479

число омыления,  
мг КОН/г 189,9–196,2 186,9–194,0 186,1–195,6 191,2–205,2 186,5–199,1

неомыляемые вещества, % 0,20–6,60 0,34–0,78 0,20–6,60 0,13–0,80 0,37–0,41
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ется «показателем подлинности» тюленьего 
жира [Jangaard, 1963; Durnford, 2000; Боева, 
2006 а; Сидоров, 2006; Аверина, 2009; Бое-
ва, 2016].

С целью изучения биологической ценности 
липидов покровного сала различных видов тю-
леней, был определен их жирнокислотный со-
став (табл. 4).

Таблица 3. Фракционный состав липидов покровного сала тюленей,% от суммы фракций

Наименование фракциии

Липиды покровного сала

каспийского тюленя гренландского 
тюленя

кольчатой нерпы 
(акибы)

обыкновенного 
тюленя (ларги)

Триглицериды 89,2 89,5 88,5 90,1
Диглицериды 1,1 1,0 1,5 1,0
Моноглицериды 0,9 1,0 1,2 0,8
Свободные жирные кислоты 0,5 0,6 0,8 0,4
Фосфолипиды 2,2 2,3 2,0 2,2
Гликолипиды 1,5 1,4 1,2 1,1
Углеводороды 0,8 0,9 0,8 0,7
Холестерин 0,5 0,5 0,4 0,5
Прочие 3,3 2,8 3,6 3,2
Сумма 100 100 100 100

Таблица 4. Жирнокислотный состав липидов покровного сала различных видов тюленей,  
% от суммы жирных кислот

Жирные кислоты (код)

Липиды покровного сала

каспийского тюленя гренландского 
тюленя

кольчатой нерпы 
(акибы)

обыкновенного тюле-
ня (ларги)

14:0 2,78 4,14 3,52 3,20
14:1ω‑5 0,71 0,88 1,04 0,50
16:0 10,69 7,76 7,55 8,86
16:1ω‑7 20,63 12,53 24,85 19,93
16:2ω‑7 1,69 2,30 0,51 0,65
16:3ω‑4 1,47 0,95 1,07 0,20
18:0 4,90 3,50 3,80 5,30
18:1ω‑9 26,89 21,86 23,01 26,67
18:2ω‑6 4,15 3,97 3,05 3,49
18:3ω‑3 2,07 2,09 1,95 1,81
18:4ω‑3 0,86 1,52 0,30 0,17
20:1ω‑9 0,67 8,56 2,01 5,43
20:4ω‑6 1,82 0,58 0,37 0,60
20:5ω‑3 4,47 6,31 8,57 7,80
22:1ω‑11 2,12 3,30 1,05 1,30
22:2ω‑6 0,24 0,34 0,12 0,10
22:4ω‑3 0,96 0,08 0,36 0,46
22:5ω‑3 3,19 3,02 6,03 5,76
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Анализируя данные таблицы 4 видно, что 
состав и количественное содержание жирных 
кислот липидов ластоногих весьма разноо-
бразно: в значимых количествах присутствуют 
кислоты (% от суммы кислот): пальмитино-
вая (16:0) — ​7,76–10,69, пальмитолеино-
вая (16:1ω‑7) — ​12,53 до 24,85, олеиновая 
(18:1ω‑9) — ​21,86–26,89, докозагексаено-
вая (22:6ω‑3) — ​8,30–12,15 и эйкозапента-
еновая (20:5ω‑3) — ​4,47–8,57.

Следует отметить повышенное суммар-
ное содержание ПНЖК, которое колеблется 
от 29,46 до 33,07% от общей суммы кислот, 
в  том числе биологически активных ПНЖК 
омега‑3: от 21,32 до 27,31%. Кроме того, в ли-
пидах тюленей определено невысокое количе-
ство эссенциальных жирных кислот — ​вита-
мина F, содержание которого варьирует (% от 
суммы кислот): от 6,64 в липидах покровного 
сала гренландского тюленя до 8,04 в липидах 
покровного сала каспийского тюленя. Также ли-
пиды тюленей характеризуются невысоким сум-
марным содержанием насыщенных кислот — ​
от 15,4 до 18,37%, в  то числе миристиновой 
кислоты (14:0) — ​до 4,1% от суммы кислот. 
В  незначительных количествах обнаружены 
миристолеиновая (14:1ω‑5), гексадекатриено-
вая кислота (16:3ω‑4) и селахолевая кислота 
(24:1ω‑9), присущие только тюленям [Ackman, 
1965; Ржавская, 1976; Боева, 2006 б].

Содержание доминирующих кислот в ли-
пидах покровного сала ластоногих варьиру-
ет в весьма широком диапазоне (% от суммы 
кислот): миристиновая кислота (14:0) — ​от 

2,78 в липидах каспийского тюленя до 4,14 
в липидах гренландского тюленя, пальмити-
новая (16:0) — ​от 7,55 в липидах нерпы до 
10,69 в  липидах каспийского тюленя, паль-
митолеиновая (16:1ω‑7) — ​от 12,53 в липи-
дах гренландского тюленя до 24,85 в липидах 
нерпы, олеиновая (18:1ω‑9) — ​от 21,86 в ли-
пидах гренландского тюленя до 26,89 в липи-
дах каспийского тюленя, эйкозапентаеновая 
(20:5ω‑3) — ​от 4,47 в липидах каспийского 
тюленя до 8,57 в липидах нерпы, докозагек-
саеновая (22:6ω‑3) — ​от 8,30 в  липидах 
гренландского тюленя до 12,15 в липидах кас-
пийского тюленя. Отмеченные колебания этих 
кислот вероятно обусловлены видовыми осо-
бенностями животного, сезонами и районами 
промысла [Ржавская, 1976; Боева, 2006 а; 
Боева, 2006 б; Сидоров, 2006].

Липиды покровного сала различных видов 
тюленей по сумме мононенасыщенных и поли-
ненасыщенных кислот несколько условно мож-
но разделить на 3 группы:

1. липиды с повышенной суммой мононена-
сыщенных кислот и пониженной суммой поли-
ненасыщенных кислот;

2. липиды со средней суммой тех и других 
кислот;

3. липиды с низкой суммой мононенасы-
щенных кислот и высокой суммой полинена-
сыщенных кислот [Ржавская, 1976; Боева, 
2006 а]

По данной классификации липиды ларги, 
нерпы и гренландского тюленя можно отнести 
ко второй группе. Липиды каспийского тюленя 

Жирные кислоты (код)

Липиды покровного сала

каспийского тюленя гренландского 
тюленя

кольчатой нерпы 
(акибы)

обыкновенного тюле-
ня (ларги)

22:6ω‑3 12,15 8,30 10,10 10,05
24:1ω‑9 0,37 0,18 0,26 0,41
Сумма насыщенных жир-
ных кислот 18,37 15,40 14,87 17,36

Сумма мононенасыщенных 
жирных кислот 51,39 47,31 52,22 54,24

Сумма ПНЖК 33,07 29,46 32,43 31,09
Сумма ПНЖК ω‑3 23,70 21,32 27,31 26,05
Сумма 20:5ω‑3 22:6ω‑3 16,62 14,61 18,67 17,85

Окончание табл. 4
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занимают некоторое промежуточное положе-
ние: по сумме мононенасыщенных кислот их 
надо отнести к первой группе, а по сумме по-
линенасыщенных кислот — ​к третьей группе.

Показатели гидролитической и окислитель-
ной порчи представлены в таблице 5.

Анализируя данные таблицы 5, можно от-
метить, что липиды из покровного сала всех 
видов тюленей соответствуют требованиям, 
предъявляемым к пищевым жирам из млекопи-
тающих, но лучшие показатели качества харак-
терны для липидов из покровного сала ларги.

Результаты исследований показателей без-
опасности представлены в таблице 6.

Из представленных данных таблицы 6, 
можно заключить, что фактическое содержа-
ние всех контролируемых показателей безопас-
ности в липидах покровного сала всех тюленей 
не превышает уровень предельно допустимой 

концентрации (ПДК), наименьшими показа-
телями характеризуются липиды из покровного 
сала ларги [Боева, 2006 а].

Анализ полученных данных свидетельству-
ет о том, что все исследуемые липиды покров-
ного сала тюленей соответствуют требовани-
ям, предъявляемым СанПиН 2.3.2.1078–01, 
Едиными санитарно-эпидемиологическими 
нормами, предъявляемыми к пищевым продук-
там и ТР ЕАЭС 040/2016.

Заключение

Результаты проведенных исследований 
пищевой и биологической ценности липидов 
покровного сала различных видов тюленей, 
а также показателей качества и безопасности 
позволяют сделать вывод о том, что липиды 
покровного сала тюленей соответствуют тре-
бованиям СанПиН 2.3.2.1078–01, Единых 

Таблица 5. Показатели гидролитической и окислительной порчи липидов из покровного сала тюленей

Наименование показателя ПДК,  
не более

Фактическое содержание в липидах из покровного сала

каспийского 
тюленя

гренландского 
тюленя

кольчатой нерпы 
(акибы)

обыкновенного 
тюленя (ларги)

Перекисное число, ммоль актив-
ного кислорода/кг 10,0 2,3 2,5 3,0 1,2

Кислотное число, мг КОН/г 4,0 1,1 1,2 1,6 0,6

Таблица 6. Показатели безопасности липидов из покровного сала тюленей

Наименование определяемого 
показателя

ПДК, не 
более

Фактическое содержание в липидах покровного сала

каспийского 
тюленя

гренландского 
тюленя

кольчатой не-
рпы (акибы)

обыкновен-
ного тюленя 

(ларги)
Токсичные элементы, мг/кг

Кадмий 0,20 0,06 0,05 0,04 0,03
Свинец 1,00 0,45 0,38 0,25 0,18
Ртуть 0,20 0,08 0,05 0,04 0,02
Мышьяк 1,00 0,26 0,16 0,09 0,06

Токсичные соединения, мг/кг
Сумма изомеров ГХЦГ 0,10 0,08 0,05 0,05 0,02
ДДТ и его метаболиты 0,20 0,17 0,10 0,04 0,02
ПХБ, мг/кг 3,00 0,01 0,01 0,01 0,01

Радионуклиды, Бк/кг
Цезий‑137 60 <30 <10 <15 <18
Стронций‑90 80 <50 <25 <15 <25
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санитарно-эпидемиологических норм и  ТР 
ЕАЭС 040/2016, предъявляемым к пищевым 
жирам из водных биологических ресурсов; они 
богаты мононенасыщенной пальмитолеиновой 
кислотой омега‑7 до 25%, эссенциальными 
жирными кислотами до 9% и полиненасыщен-
ными жирными кислотами омега‑3 до 27%, 
что делает эти жиры уникальными по жирно-
кислотному составу, поэтому они могут быть 
рекомендованы как для производства самосто-
ятельного пищевого продукта — ​жира пище-
вого, так и как сырьё для получения лечебно-
профилактических продуктов или БАД к пище 
гипохолестеринемического, общеукрепляюще-
го и иммуномодулирующего действия.
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The quality characteristic and the biological value of marine animal oil

N.P. Boeva, M. S. Petrova, Ya.A. Baskakova

Russian Federal Research Institute of Fisheries and Oceanography (FSBSI «VNIRO», Moscow)

Oil of the captured marine mammals such as ringed seal, common seal, bearded seal, Caspian seal and 
Greenland seal has been studied. The seal blubber is 20–40% of carcass. The seal blubber contains 
75–98% of oil. Nutritional value of blubber oil is characterized by high of triglycerides contents (89.2–
90.1%) and depends on the seal species, area of catch and season of catch. Biological value of blubber 
oil edible oil is determined by high contents of eicosapentaenoic and docosahexaenoic fatty acids (14.61–
18.24% of the fatty acids sum). The content of vitamin F is from 6.6% to 8.0% of the sum of fatty acids. 
Blubber oil corresponds to edible oil because of high quality. Acid value is from 0.6 to 1.6 mg KOH/g 
and peroxide value is from 1.2 to 3.0 mmol active oxygen /kg. Toxic elements, pesticides, radionuclides, 
polychlorinated biphenyl of blubber oil are below the permissible limit for edible oil. Thus, oil of marine 
mammals can be recommended as edible oil and as semiproduct for the dietary supplements to the food of 
hypocholesterolemic, restorative and immuno-modulating effect.

Key words: marine animal oil, eicosapentaenoic fatty acid, docosahexaenoic fatty acid, omega‑3, 
polyunsaturated fatty acid.


