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Abstract. The indicators of the quality and biological value of oils isolated from the 

heads of smoked sprat and mackerel and the insides of walleye are presented. Quality 

indicators have been established in fish oils: acid value, peroxide value, iodine value, 

saponification value, the content of unsaponifiable substances and impurities of a non-

fat nature, anisidine value, thiobarbituric acid value; mass fraction of moisture. The 

assessment of the fatty acid composition showed a high content of unsaturated acids 

(66.25 – 73.69%); polyunsaturated LC (21.72 – 38.45%), including long-chain PUFA 

of the omega-3 class (EPA 6.26 – 12.31% and DHA 6.67 – 25.02%). 
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Аннотация: статья содержит сведения о биологическом потенциале ягод 

клюквы. Приведены данные о пищевой ценности ягод, в том числе витаминном, 

минеральном составе клюквы, охарактеризованы биоактивные соединения; 

описано действие клюквы в лечебно-профилактическом питании. 
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Клюква (Vaccinium macrocarpon) – известная ягода, представитель 

семейства вересковых. Красные ягоды с характерным терпким вкусом на 
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протяжении веков привлекали внимание человека благодаря своей 

потенциальной пользе для здоровья и кулинарной универсальности. Уникальный 

вкус клюквы любители кулинарии используют во множестве блюд от 

классических клюквенных соусов до инновационных десертов. Ягоды придают 

блюдам не только вкус, но и цвет, и пищевую ценность. Роль клюквы как 

функционального продукта питания, устраняющего разрыв между здоровьем и 

вкусом, становится все более очевидной.  

Клюква отличается устойчивостью к суровым условиям окружающей 

среды, а ее плоды способны к длительному хранению. Свежие плоды содержат 

максимальное количество биологически активных веществ и, соответственно, 

обладают наиболее выраженным фармакологическим действием. Для 

сохранения состава и содержания биологически активных веществ в фармации 

применяют консервацию. Чаще всего прибегают к сушке. Замораживание можно 

считать новым и перспективным методом сохранения качества лекарственного 

растительного сырья [1].  

Клюква является богатым источником различных минералов, витаминов, 

органических кислот, сахаров и полифенолов. Она оказывает потенциальное 

антиоксидантное, противовоспалительное, противожировое, антидиабетическое, 

противомикробное, гепатопротекторное, кардиопротекторное, 

нейропротекторное и противораковое действие. Среди всех биоактивностей 

перспективной является антимикробная активность клюквы, обусловленная 

бактерицидными, бактериостатическими и антибиопленочными свойствами. 

Кроме того, рекомендуется употребление клюквы и продуктов из нее благодаря 

наличию биологически активных компонентов, способствующих уменьшению 

биологических нарушений [2].  

Клюква обладает богатым питательным профилем, содержащим 

необходимые витамины, минералы, пищевые волокна и множество 

биологически активных соединений. Эти соединения способствуют 

антиоксидантному и противовоспалительному действию клюквы, потенциально 

снижая риск хронических заболеваний и поддерживая общее самочувствие. 

Антиоксиданты в клюкве преимущественно происходят из богатого источника 

витамина С, витамина Е и витамина К. Клюква также содержит небольшое 

количество жиров Омега-3 и Омега-6, которые важны для рациона человека. 

Более высокий риск сердечно-сосудистой смертности у людей с 

хронической почечной недостаточностью (ХПН) связан с воспалением, 

окислительным стрессом, клеточным старением и дисбактериозом кишечника, и 

это лишь некоторые из факторов, способствующих этому. Согласно растущему 

объему данных, некоторые диетические предпочтения могут снизить тяжесть 

некоторых побочных эффектов. В специализированных базах данных, таких как 

PubMed/Medline, Embase, Google Scholar и UpToDate, был проведен поиск 

опубликованных исследований, посвященных фармакологическому 

воздействию и механизмам биоактивных соединений клюквы на ХПН и здоровье 

человека. Клинические исследования показали, что добавки клюквы приносят 

пользу для здоровья человека, например, уменьшают инфекции мочевыводящих 

путей. Недавно сообщалось, что полифенолы клюквы обладают 
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противовоспалительным и антиоксидантным действием, а также способны 

влиять на кишечную флору. Научные исследования благотворного 

фармакологического воздействия клюквы на здоровье человека могут дать 

понимание традиционной терапии клюквой при хроническом заболевании почек 

и других хронических состояниях. Однако необходимы трансляционные 

исследования для определения точной дозы, которую можно вводить людям, а 

также для проверки пищевых добавок, содержащих экстракт клюквы. За 

последние несколько десятилетий несколько исследований показали, что 

различные соединения клюквы оказывают противоинфекционное и 

противовоспалительное действие на мочевыделительную систему. Способность 

клюквы снижать окислительный стресс и воспаление, а также улучшать баланс 

микробиоты кишечника может быть полезной для пациентов с хронической 

почечной недостаточностью [3]. 

Качественный и количественный состав биологически активных веществ 

клюквы, собранных с разных типов водно-болотных угодий и в разное время 

может варьироваться. Стандартизация качественного и количественного состава 

плодового сырья клюквы и применение рутинных тестов необходимы для 

расширения применения растительного сырья в производстве функциональных 

продуктов питания и фитопрепаратов. 
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Abstract: the article contains information about the biological potential of cranberries. 

Data are provided on the nutritional value of the berries, including the vitamin and 

mineral composition of cranberries, and bioactive compounds are characterized; the 

effect of cranberries in therapeutic and prophylactic nutrition is described. 
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Аннотация: статья содержит обзор национальных стандартов: ГОСТ Р 70401-

2022 «Процессы производства пищевой продукции халяль. Общие требования к 
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В Российской Федерации 1 июня 2023 года были введены национальные 
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