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Аннотация: В данной статье приводится сравнительная 
характеристика морфологических и химических показателей 
качества кальмаров, представленных на рынке Республики 
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В настоящее время на прилавках Республики Беларусь 

появляются новые виды продукции из рыбы и морепродуктов. 
Популярностью у покупателей пользуется продукция из 
морских видов рыб, таких как сельдь, скумбрия, ставрида, 
мойва, минтай. Помимо рыбной морской продукции, в широком 
ассортименте появляются новые представители морской фауны: 
например моллюски, ракообразные и др. Из данных 
представителей, кальмар представляет собой перспективный 
промысловый вид гидробионтов, пищевая и биологическая 
ценность которого определяется низкой калорийностью, 
наличием полноценного белка, полиненасыщенных жирных 
кислот, витаминов, макро- и микроэлементов, в том числе йода. 
В тоже время в научных публикациях, посвященных изучению 
всех видов кальмара и разработке технологии продуктов из него 
крайне ограничено [1].  

Согласно представленному докладу ФАО, головоногие 
моллюски относятся к быстрорастущим видам, с коротким 
жизненным циклом, на которые существенно влияет 
изменчивость окружающей среды. Наибольшую часть среди 
вылавливаемых головоногих моллюсков, составляют кальмары 
(рис. 1). После спада 2009 года их выловы начали расти за счет 
кальмара Гумбольдта (Dosidicus gigas) в восточной части Тихого 
океана и аргентинского иллекса (Illex argentinus) в юго-западной 
части Атлантического океана [4]. 

 

 
Рисунок 1 – Динамика вылова головоногих моллюсков 
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В зависимости от вида они различаются по длине, массе 

и соотношению отдельных органов и тканей тела.  
К съедобным тканям тела кальмара относятся: 

мантийный мешок с плавниками и голова со щупальцами. По 
размерно-массовой характеристике кальмара их 
классифицируют на группы. 

К первой группе относятся кальмары лолиго, 
тихоокеанский и командорский, основными характеристиками 
являются: небольшая масса тела (160–265 г), тонкие стенки 
мантийного мешка (толщиной 2–6 мм), значительная масса 
кожи (3,1–6,7 % от общей массы тела), крупная печень (5,5–14,5 
% от общей массы тела), значительный выход съедобной части 
(62,5–78,8 % от общей массы тела). 

Ко второй группе относятся кальмары бартрама, банкси 
и гавайский. Для них характерны крупные размеры (40–60 см), 
значительная масса (до 1 кг), тонкий кожный покров, толстые 
стенки мантийного мешка, небольшая печень, а также высокий 
выход съедобных частей (72–79 % массы тела). 

Третья группа объединяет крупных океанических 
кальмаров с длиной тела более 0,5 м и массой более 4 кг. У них 
достаточно толстые стенки мантийного мешка, значительная 
масса кожного покрова, небольшая печень, с характерным 
низкий выходом съедобной части [3]. 

На прилавках в Республике Беларусь наиболее часто 
встречается командорский кальмар и в редких случаях можно 
увидеть представителя тихоокеанского вида. Соответственно 
целью нашей работы, является сравнительный анализ данных 
видов по их размерно-весовым и химическим показателями. 
Размерно весовые показатели представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Сравнительная размерно-массовая 

характеристика командорского и тихоокеанского кальмаров 
Показатель Единицы 

измерения 
Тихоокеанский 

кальмар 
Командорский 

кальмар 
1 2 3 4 

Длина (с 
вытянутыми 

см 17,2 20,5 
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щупальцами) 
Длина 
мантийного 
мешка 

см 14 14,5 

Ширина см 7,5 9,3 
Общая масса г 92,01 123,18 
Масса без кожи г 70,84 100,07 
Масса кожи г 9,32 9,99 
Масса 
внутренностей 

г 5,32 4,34 

Масса отходов г 0,09 0,54 
 
Исходя из данных таблицы 1, мы видим, что 

командорский крупнее тихоокеанского, масса его составила 
123,18 г.,  ширина 9,3 см, длина 20,5 см. 

 
Таблица 2 – Сравнительная пищевая ценность 

командорского и тихоокеанского кальмаров 
Показатель Единицы 

измерения 
Тихоокеанский 

кальмар 
Командорский 

кальмар 
1 2 3 4 

Энергетическая 
ценность 

кДж 103 110 

Белки % 22,13 18 
Жиры % 2,2 2,2 
Углеводы % 1,8 2 
Зола % 1,62 1,6 
Вода % 77,6 77 

 
Как видно из таблицы 2 тихоокеанский и командорский 

кальмары, являются высокобелковыми, с низким содержанием 
жира – диетическими продуктами питания.  

В белке кальмаров содержится ряд незаменимых 
аминокислот: валин, изолейцин, лейцин, лизин, метионин и т.д. 
(таблица 3). Их содержание в данных видов кальмаров 
практически одинаково [1,2]. 

 
Таблица 3 – Сравнительный химический состав 

командорского и тихоокеанского кальмаров 
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Показатель Единицы 
измерения 

Тихоокеанский 
кальмар 

Командорский 
кальмар 

1 2 3 4 
Липиды % 1,5 1,8 
Гликоген % 1,2 1,2 
Минеральные 
вещества 

% 1 1,1 

В1 (тиамин) мг/100 г 0,18 0,18 
В2 (рибофлавин) мг/100 г 0,09 0,09 
В3 (пантеновая 
кислота) 

мг/100 г 0,5 0,23 

В6 мг/100 г 0,2 0,2 
Продолжение таблицы 3 

1 2 3 4 
В9 (фолацин) мг/100 г следы 0,011 
В12 мг/100 г следы 0,01 
РР (ниоцин) мг/100 г 2,5 2,5 
А мг/100 г следы - 
Е мг/100 г 1,7 2,2 
С мг/100 г 1,5 2,0 
Валин % 55 50 
Изолейцин % 66,25 65 
Лейцин % 78,6 79 
Лизин % 131 128 
Метионин+цис-
тин 

% 48,6 49 

Триптофан % 167,2 166 
Кальций мг/100 г 43 40 
Магний мг/100 г 1,3 0,9 
Калий мг/100 г 321 280 
Фосфор мг/100 г - 250 
Железо мг/100 г 0,8 1,1 
Цинк мг/100 г 1,37 1,8 
Марганец мг/100 г 0,43 0,17 
Медь мг/100 г 1,4 1,5 
Йод мг/100 г 170 168 
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Исходя из проведенного анализа, можно сказать, что 
продукты из мяса кальмара относятся к продуктам 
функционального назначения, обогащенные йодом, дефицит 
которого отмечается в нашем регионе, а также богаты 
витаминами.  
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