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2.005-А 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ 

Актуальность. Организация полноценного питания населения нашей 
страны предусматривает не только расширение и интенсификацию аграрного 
комплекса, но и актуальные задачи по значительному увеличению выпуска оте
чественных продуктов питания, расширению их ассортимента и дальнейшему 
повышению качества. 

Важным резервом в решении проблем улучшения качества питания населе
ния является вовлечение в арсенал питания неиспользуемых или мало используе
мых естественных ресурсов. Среди таких сырьевых ресурсов в мясной индустрии, 
которая служит самым главным источником полноценного питания, является мя
со диких копытных животных, среди которых наиболее значимый потенциал со
ставляет семейство оленьих — это лось, марал, косуля, обитающие повсеместно 
на территории Алтайского края. Следует отметить, что благодаря проводимым 
природоохранным, биотехническим мероприятиям, значительному, до 2 млн. га, 
увеличению неиспользованной пашни, неосвоенным землям под сенокосы и паст
бища, численность оленей в крае стабильно возрастает. Это обусловливает благо
приятный прогноз для увеличения объемов добычи зверя. В Алтайском крае в 
прошлом добывалось до 2,0 тыс. голов косуль, около 1 тыс, голов лосей, свыше 
100 голов маралов. Кроме того, проводился промысловый отстрел лосей в количе
стве 5,0 тыс. голов ежегодно. Это огромный резерв пополнения мясного баланса 
страны и региона. 

Вместе с тем, недостаточность глубоких исследований, связанньк с ха
рактеристиками мясной продуктивности диких животных семейства оленей, 
химического и биохимического состава их мяса, его биологической ценности, 
технологических свойств являются серьезным сдерживающим фактором ком
плексной и целенаправленной переработки мяса оленей, что и предопределило 
актуальность проведения настоящей работы. Кроме того, учитывая важность и 
значимость проблемы по организации полноценного питания населения стра
ны, возникла необходимость в изучении экологических характеристик мясного 
сырья и его пригодности для производства мясных продуктов направленного 
физиологического и диетического питания. 

Цель и задачи исследований. 
Целью исследований ставилось изучение мясной продуктивности и каче

ства мяса диких животных семейства оленьих, обитающих на территории Ал
тайского края. 

В связи с поставленной целью было предусмотрено решение следующих 
задач исследований: 
- изучить показатели мясной продуктивности лосей, маралов, косуль: массу 

туш, убойный выход в половозрастном аспекте, морфологический состав 
туш, массу субпродуктов, желудочно-кишечного тракта; 

- определить качество мяса оленей, его химический, биохимический состав; 
- определить экологическую безопасность мяса; 
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- изучить органолептические и вкусовые показатели мяса оленей по видам; 
- определить технологические свойства и пригодность мясного сырья для из

готовления мясных продуктов повышенного спроса,,и деликатесного пита
ния; 

- разработать рецепты экологически безопасных мясных продуктов питания на 
' бснове мяса оленей. 
'•> '• ' 'Научная новизна. Впервые проведена оценка мясной продуктивности диких 

К0Сул1;, маралов, лосёй — представителей семейства оленьих, обитающих в условия 
Алтайского края в половозрастном аспекте, изучен биохимический состав мясного 
сь*рь*, проведена его комплексная оценка, определено содержание тяжелых метал
лов, радионуклидов и других основных токсикантов в мясе оленей по всем зонам 
обитания и дава оценка его экологической безопасности. Разработана и оформлена 
заявка на вьщачу патента на изобретение «Мясной продукт для детского питания» 
на основе Ыса. лосей. 

' Практическая значимость работы. Результатами проведенных научных 
исследований установлены продуктивные и мясные каче<;твенные показатели 
йленей, определены биохимические параметры мясной продукции, которые 
дают обоснование для разработки ТУ и сертификатов на мясное сырье диких 
оленей для перерабатывающих предприятий, данные по оценке мясной продук
тивности позволяют использовать нормативы убойного выхода, морфологиче
ского состава туш, потерь массы туш при термической обработке, при расчетах 
выхода продукции при промышленной переработке мясв'оленей. 

Апробация работы. Основные положения диссертации были доложены и 
одобрены на заседаниях ученых советов Алтайского НИПТИЖ в 1999-2002 годах, 
зооинженерного факультета Алт̂ Шского Аграрного университета в 2000-2002 го
дах, на научно-пракгаческой конференции АГАУ (Барнаул, 2000). 

Публикация научных исс;ледоваиий. Материалы диссертационной ра
боты опубликованы в 4-х научных статьях, оформлена заявка на выдачу патен
та на изобретение «Мясной продукт для детского питания». 

Положения, выносимые на защиту: 
1. Особенности мясной продуктивности и качества мяса лосей, маралов, 

косуль в зависимости от пола и возраста животных. 
• ' 2. Биохимические; органолептические, экологические показатели оценки 

мясного сырья оленей в зависимости от видовой, половой и возрас
тной принадлежности. 

3. Комплексная биологическая и экологическая оценка мясного сырья и 
"мясной продукции, получаемых от оленей. 

Объем и структура диссертации 
' ' Диссертация изложена на 124 страницах «омпьютерного текста, содержит 

42 таблицы. Научная работа состоит из введения, обзора литературы, собствен
ных исследований, которые включают материал и методики исследований, ре
зультаты научных исследований по мясной продуктивности и качества мяса 
оленей, в зависимости от пола и возраста животных. Даны выводы, предложе
ния производству, список использованных источников, включает 175 источни
ков, в том числе 55 на иностранных языках. 



i М А Т Е Р И А Л и МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ 
Для решения поставленных задач исследовались животные, отстрелянные 

в охотничьих угодьях Алтайского края в период 1995-2001г. 
Объектом и̂ у̂чения служили олени, имеющие промысловое значение -

лось, косуля, марал. Мясная продуктивность и качество мясного сырья изуча
лись в зависимости от вида, пола и возраста. По каждому виду оленей было от
стреляно 12 голов, по 3 животных в каждой половозрастной группе. Исследо
вания проводились по схеме,'представленной в таблице 1. 

Схема исследований 

Таблица I 

Семейство оленей 

лось 
п-12 

марал 
п-12 

косуля 
п=12' 

Г 1, 

взрослые 
самцы' самки 

11=3 ' п=3 

кродукт Ибкыё 
качества 

масса тела 

масса туши 

убойный йыход 

морфологический 
состав туши 

' молодняк' 
самцы самкп 
' П'̂ З n f 3 ; 

мясное 
' сырь'е 

химический 
состав 

биохим1Ический 
соста» 

пищевая 
ценность 

10ксиканты 

технологические 
свойства 



Исследования по изучению мясной продуктивности и анализ выхода убоя 
проводился по стандартным'методикам ВАСХНИЛ, ВИЖ и ВНИИМП (1997). 
ВНИИМС (1984), ВАСХНИЛ (1990). 

Масса тела, маСса туши и их внутренних органов (субпродуктов 1 и 2 ка
тегории) определялись взвешиванием. Морфологический состав определялся 
-методом обвалки и жиловки правых полутуш по технологии, принятой в кол
басном производстве (Конников А.Г.,1960). 

Морфологический состав туш изучался общепринятыми методиками. 
Определение общего^химического состава мясного сырья проводилось по 

стандартным методикам: содержание белка (по разнице сухое вещество - жир-
зола), жира (ГОСТ 13496,15-85), золы (ГОСТ 26226-84), воды (ГОСТ 9793-74). 

Содержание свинца, кобальта, никеля, хрома атомно-абсорбционным ме
тодом (ГОСТ 46133-83), фосфора (ГОСТ 2665X^85), кальция (ГОСТ 26570-85), 
радионуклидов - на радиометре по методу «Радек», хлорорганических соеди
нений на газохроматографе «Цвет-550М». Органолептическую оценку мяса и 
изготовленных продуктов проводили методом общественной дегустации по ме
тодике ВНИИМП(1997). 

Потери влаги в туше при охлаждении устанавливались на основании 
взвешивания туш в начале и конце периодов. 

Биохимический состав кормов определялся по аналогичным общеприня
тым методикам. Исследования проводились в лабораториях АНИПТИЖа. 

Основной цифровой материал, полученный в опытах, обработан методом 
вариационной статистики по Н.А. Плохинскому (1969). 

3 РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
3.1 Убойная масса и убойный выход 

Экстремальные природно-климатические условия обитания и естествен
ный отбор оленей предполагают соответствующие отличия, выражающиеся в 
комплексе особенностей мясной продуктивности, морфологического состава 
туш, химических и физико-химических показателей. 

Поскольку при управлении популяциями и промысловом отстреле диких 
копытных, квота добычи дифференцируется по категориям изъятия взрослых 
животных и сеголетков, исследовались взрослые животные (старше 3 лет) и 
молодняк - сеголетки (8-10 мес.) (таблица 2). 

В таблице 2 приведены данные по мясной продуктивности оленей, оби
тающих в Алтайском крае. 

При контрольном убое лосей средняя масса тела взрослых самцов соста
вила: лось — 346,7±7,3 кг, марал — 220,0±5,8 кг, косуля — 50,3±3,4 кг, что 
больше, чем у взрослых самок, и более чем в два раза превысила массу тела мо
лодняка. 

Взрослые олени-самцы имели более высокие показатели выхода туши -
лось - 54,1%, марал - 56,5%, косуля - 55,'4%, что превышает выход туши 
взрослых самок на 2,6; 2,9 и 3,1% соответственно по видам и на 5.7- 8,0% пока
затели молодняка самцов и самок. 



Таблица 2 

Мясная продуктивность диких оленей 

Показатель 

Масса тела, кг 

Масса парной туши, кг 

Выход туши, % 

Масса внутреннего 
жира, кг 

Убойная масса, кг 

Убойный выход. % 

Вид жи
вотных 

лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 

Половозрастная группа 
самцы 

взрослые 

346.7±7,3 
220,0±5,8 
50,3±3,4 
187,6±б,5 
124,4±4,8 
27,9±2,8 

54,1 
56,5 
55,4 

2,20±0,48 
1,23±0,4 
1,(Ю±0,04 

189,80±7,1 
125,6±5,0 
28,90+2,7 

54,7 
57,0 
57,4 

молодняк 
(сеголетки) 
152,4±6,1 
74,0±5,1 
26,5±1,8 
73,8±5,8 
'36,9±5,3 
13,141,4 

48,4 
• 49,Й" ' 

49,4 
0,75±0,2 
0,3±0,02 

'0,41±0,06 
74,55±5,4 
37,2±4,3 

13,51±1,42 
48,9 
50,2 
50,1 

самки 

взрослые 

318,9±8,1 
192,6±б,3 

' 45,9±2,9 
•4б4,2±7,9-
• 103,2±5.2ii. 

24,0±а,4б1| 
, .51,5 

53,6 
52,3 

3,90±0,62 
2,1+0,3 

1,10+0,07 
168,10±5,9 
105,3±5,3 
25,10±2,5 

52,7 
54,6 
54,7 

молодняк 
(сеголетки) 
136,5±7,4 
69,4±4.8 
24,9±2,4 

., 64v4±6,9 
•,'34^0*4,1 
11<1^±0.«6 

47,2 
48,9 

' 47,8 
0,70+0,2 
0,32±0,2 
0,39±0,04 
65,Т0±7.2 
34.3±3,9 
12!,'30±М 

47.7 
1 49,4 

49,4 

Наибольшее количество внутреннего жира отмечалось у взрослых самок. 
Самцы аналогичной возрастной группы у всех оленей уступали им на 0,10-1,7 
кг. Это объяснимо тем, что в сентябре - октябре у оленей происходит сон» в те
чение которого половая доминанта у быков- лосей, в значительйоЙ tfeneHH, 
превышает пищевую. В этот период самЦй активно ищут самок, между быками 
происходят бои за обладание самками, снижается потребление кормов, вслед
ствие чего самцы в определенной степени теряют жировые запасы тела. 

Между группами молодняка разница по содержанию внутреннего жира 
была незначительной - 0,05-0,02 кг в пользу самцов у лосей и маралов, а у ко
суль, наоборот- 0,02 кг в пользу самок. 

Важными показателями мясных качеств являются убойная масса и убой
ный выход. Более высокими эти показатели были у взрослых самцов, так по 
убойной массе лоси превосходили взрослых лосих на 27 кг и убойному выходу 
на 3,16%; самцов-сеголеток на 115,25 кг и 5,8%; самок-сеголЫюк на 124,7'«г и 
7,0% соответственно. Разница между фуппами молодняка По убойной 'массе 
была на 9,45 кг и убойНОМу выходу на 0,4% больше у самцов, чей у самок.- ''" 

У маралов по Md«fce парной туши превосходство над взраелЫки маралу-
хами составляло 21,2'Kt- (7^1%), по сравнению с Молодняком различия ©««вались 
следующими — масса тушй взрослых самцов была выше на 87,5 кг, чем сам
цов- сеголеток и на 90,4 кг выше молодняка самочек. Между группами молод-



няка разница находилась на уровне 1,9% в пользу самцоВ|С,еголеток. 
При cpaBHHTeniikliivf анализе данных'убойной массы и убойного выхода, у 

косуль видно, что взрр!;лые самцы имели более высокие показатели. Так убой
ная масса взрослых самцов составляла 28,9 кг, что боЛ^Ые по сравнению с сам
ками-сверстницами на 3,8 кг (13,2%), самцов-сеголеток — на 15,4 кг (53,3%), 
самок-сеголеток — на 16,6'кг (57,6%). Убойная масса самцов-сеголеток была 
выше сверстниц самб4ек.на 1.2 кг (9%). 

Среди сравкйЫемых видов оленей наиболее высокий убойный выход был 
отмечен у взрослых^^цов косули — 57,4%, затем самцы марала — 57,0% и самцы 
лося — 54(7%. АнаяЬйчные показатели у взрослых самок, соответственно по ви
дам составили 54̂ 7̂,' ^4, и 52,7%. У молодняка обоих полов всех оленей убойный 
выход был знач11¥елЙо ниже и находился на уровне от 48,9% до 59,2%. 

лЗЗ. Морфологический состав туш оленей 
Исследования морфологического состава туш оленей приведены в таблице 3. 

Таблица 3 

' Морфологический состав туш диких оленей 

. Показатель 

Масса 'охлажденной 
туши, кг 

Масса мякоти. % 

Масса костей. % 
• t ,Л 

Масса сухожилий, % 

Индекс мясности 

г 

Вид жи
вотных 

лось 
марал 
косуля 
лось 
ма|3ал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 

Половозрастная группа 
самцы 

взрослые 

184,4±6,4 
122,2±4,8' 
27,5±2.7 

76.7 
73,4 
77,8 
19.1, 
22,7 
18,6 
4,2 
3,9 
3,6 
4,0 
3.9 
4,19 

молодняк 
(сеголетки) 

72.4±5,9 
36,1 ±4,6 
12,9±1,4 

71.3" 
66.8 ' • 
72,9 
22.8 
26,6 
21,7 
5,9 
6,6 
5.4 
3,1 
2,5 
3,35 

самки 

взрослые 

161.3±7,6 
101,015.1 
23,6±2,3 

75,6 
•• 71.9 

75.8± 
20.0 
23,8 
19,9 
4.4 
4,3 
4,2 
3,8 
3.0 
3.8 

молодняк 
(сеголетки) 

63.1 ±6,7 
33.2±4.2 
11,7±0,9 

70,7 
66,0 
71,8 
23,1 
27,1 
22.2 
6,2 
6,9 
6,0 
3,0 
2.4 
3,2 

Наибольшее значение массы йхлажденной туши всех оленей отмечается у 
взрослых самцов, что вполне закономерно, от них получено больше мякоти как 
в абсолютном, так и в относительном выражении - лось — 76,7%, марал — 
73,4%, косуля — 77,8%. Взрослые самки уступали ил<'по выходу мякоти; лоси
хи на 1,1%, маралухи'-'— на 6,6%, косули — на 4,9%. Молодняк самцов и самок 
уступал взрослым в'̂ ЗДй'Йоказателях на более значительную величину. 

Несмотря на 6&MUmee абсолютное содержаний в туше костей, взрослые 
самцы по'результатам выхода костей'от массы туши имели более благоприят
ное положение - у лосей 19,1%, что меньше на 0,9%, чем у взрослых самок; у 



маралов 22,7%, меньше, чем у самок на 1,1%; у самцов косули 18,6%, а у самок 
19,9% или меньше на 1,3%. 

У молодняка выход костей от массы туши был больше у самцов на 3,1-
3,9%, у самочек наЗ,6-4,4%, чем у взрослых самцов взав||Си,мости от вида. 

Взрослые самцы оленей имели наименьшее отно(̂ 14тельное значение со
держания в туше сухожилий по сравнению со взросл г̂гли ̂ самками и молоди?-' 
"«ом. , , .. .'..^, 

Важным качественным показателем туш является индекс мясности. Более 
высоким он был у взрослых самцов: 4,0 — лось, 3,9 —, марал, 4,19 — косуля;' 
наименьшим у самок-сеголеток: от 2,4 до^ 3,2; взрослые самки и самцы-' 
сеголетки уступали.взрослым самцам на 0,2-1,4. 

Э.З Химический состав мяса oni^eu '̂  

Качество мясного сырья во многом зависит от показателей питательной 
ценности и химического состава мяса. Основными показателями оценки хими
ческого состава мяса является содержание в нем белка,"5кира и зольных элемен
тов, при этом пищевая и биологическая ценность мяса предопределяется коли
чеством белка, а энергетическая является суммирующим показателем содержа
ния в мясе основных компонентов. 

В наших исСледованиАх особый интерес представлял химический состав' 
мяса оленей в зависимОбФи от возраста и пола жйЬотнЙк. (таблица 4) 

' • Таблица 4 • 
Химический состав и энергетическая ценность мякоти длиннейшей мышцы 

спины оленей ' ' 

Показатель 

Влага. % 

Сухое вещество. % 

Протеин, % 

Жир. % 

Зола. % 

Оиергстичсская цен-
Н0С1 ь 1 кг. кДж 

Вид жи
вотных 

| . Ч | 1 1 

лось 
it̂ apa.'! 
.((осуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось, 
марал," 
косуля 
лось , 
марал 
косуля 

Половозрастная группа 
самцы 

взрослые 

74,9±0,3 
78,0±0,2 

72,64±0.3 
25,1 ±0,1 
22,0±0,2 
27,4±0,3 
21,3±0,19 
20.0±0,2 
22,4*0,17 

2.2±0,2 
1,0б±0.15 
3,86±0,11 

1,7±0,1 
0.92±0,10 
1,1 ±0,09 
.4493,5 
3839,7 
5339.5 

молодняк 
(сеголетки) 
76,9210.19 
79.48±0,25 
75,10±0.25 , 
23,08±0,1^, ' 
20,52.±0,13 
24.90*0,19 
19,8±0.21 
18,5±0,18 

21,25±0.20 
1.7±0.2 

1.12±0.13 
2,67±0,13 

1.6±0.1 
0,90±0,08 
0,98±0.1 
4042.0 
3605,6 
4679.5 

> ' самки 

взрослые 

75,22±0,18 
78,55±0,22 
73,09±0,29 

-2;4,78±0,16 
21,45±0,12 
26,91±0,23 
20,3±0,24 
19,1±0,16 

21,8010.15 
2,8±0,1 

1,45±0,12 
4,1±0,17 
1,7±0,1 

0.9010,08 
1,0110,07 

4560,4 
3836,8 
5329.9 

молодняк 
(сеголетки) 
77,0310,27 
79,6310,24 
75,0210,19 
22,9710,10 
20,3710,14 
24,9810,18 
19,4Ю.16 
18.310,20 

21,15±0,21 
1,9±0.2 

1,2210,14 
2.8310,11 

1,710,2 
0,85Ю.09 
1,0010,07 

4067,1 
3610,2 
4724.6 • ' 
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По содержанию белка преимущество было у взрослых оленей-самцов, ко
торое бйс'тавило у лосей - 21,3%, в мясе маралов — 20,0%, косули — 22,4%. 
Взрослее самки уступали по ^тому показателю соответственно по видам на 
1,0%, 0,9% и 0,6%, мо^юдняк самцов и самок на11,5-1,9%. 

Одним из показателей характеризующим качественную структуру мы
шечной ткани, является количество жира. По уровню его в длиннейшей мышце 
установлены определенные различия в зависимости от половозрастных групп. 
Так у бсех взрослых самок оленей среднее Содержание жира составило от 1,45% 
у Maî anyx, до 4,1% у косуль, что превышало показатели взрослых самцов в 
среднем на 0,5%. Количество золы в мясе оленей практически не имело поло
возрастных различий. Следует отметить лишь некоторое увеличение ее в мясе 
лосей. '• ' ••'*' 

Анализ данных химического с о с т ^ длиннейшей мышцы спины свиде
тельствует о качественном изменении со^т^ва мышечной ткани в зависимости 
от возраста животных. С возрастом наблн^дается снижение содержания влаги и 
повышение протеина. ^ 

Так, например, если у сеголеток, уровень влаги находился в пределах 
76,92-77,03%, то у взрослых лосей он составил 74,86-75,22%, то есть произош
ло уменьшение на 1,81-2,06%. Наиболее высокое количество влаги было выяв
лено у молодых самочек. Разница между, группами молодняка в этом показате
ле была незначительной. 

В наших исследованиях энергетическая ценность мяса имела как видовые 
так и половозрастные различия. У лосей калорийность 1 кг мякоти у взрослых 
самок составляла - 1091 ккал, что на 16 ккал больше, чем у взрослых самцов. 
Молодняк самцов и самок уступал по этому показателю взрослым самкам на 
124 ккал и 118 ккал соответственно. У маралов калорийность мяса самцов была 
на 3 кДж ниже, а у косуЛь мясо самцов на 10 кДж выше. 

Таким образом, результаты химического состава длиннейшей мышцы 
оленей, выявили, что с увеличением возраста происходит снижение влаги и 
увеличение содержания белка в мясе. Отмечается тенденция большего содер
жания жира у самок, с увеличением возраста животного. 

По энергетической ценности длиннейшая мышца спины молодняка усту
пает энергетической ценности мяса взрослых животных. 

3.4. Аминокислотный состав мяса оленей и его биологическая 
полноценность 

Биологическая ценность мяса во многом характеризуется качеством его 
белковых компонентов и зависит, прежде всего, от аминокислотного состава и 
структурных особенностей белка. Изучение биологических показателей мяса по
зволяет определить пути его рационального использования, возможности его 
дальнейшей глубокой переработки и определить фуппы животных, дающих сы
рье для производства продукции с улучшенными биологическими качествами. 

В наших исследованиях особый интерес представлял аминокислотный 
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состав мясного сырья в зависимоетИ'от вида ошеней, их пола и возраста. 
Для более объективной комплексной оценки биологической пблноценно-

сти мяса лосей, мы посчитали цепесообразным использовать расчеты амино
кислотного Скора, рекомендованные ФАО/ВОЗ. Расчет процента адекватности 
содержания каждой из аминокислот в исследуемом белке по отношению к их 
содержанию в идеальном (шкала ФАО/ВОЗ) проводили по формуле: 

Скор для АК= мг АК в 1 г исследуемого бе/1ка х 100% 
мг АК в 1 г идеального белка 

Результаты расчета аминокислотного Скора в образцах мяса оленей при
ведены в таблице 5. 

Таблица 5 
Аминокислотный Скор мяса оленей в % к идеальному белку. ФАО/ВОЗ 

Амино
кислоты 

Изолей
цин 

Лейцин 

Лизин 

Метио-
нии 

Треонин 

Валин 

Содержание в 
идеальном 

белке по ФАО 
/ВОЗ 

40 

70 

55 

35 

( j j t 1 

j j i 4 0 , 

50 

Вид жи
вотных 

лось 
мара»-1. 
косуля 
Л0С)1" 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось 
марал 
косуля 
лось , 
марал г 1 
косуяд 1 

"99'^, ,• 
марал 
косуля 

Половозрастная группа 
самцы 

взрослые 

US 
128,5 
95,2 
93,1 
114,4 
96,7 
1б6.'3 
4\U '" 

• ш.\ '• 
61,4 

• . - в о . б 
74,3 

/,г«8,<! 
1 , 1,135 
„ :..87?5 

99,6 
"""̂ ,̂i '' 

79,8 

молодняк' 
(сеголетки) 

99,3 • 
108.7 . 
61.5 
92,4 ,, 
98,4 

I ^ ' • " i я 
185 .4 '" 

' 190,5 ' ' 
" 1618 - ' 

41,4 
62,6' •!. 
56,^11: 
75,7 п,' 
100,2,., , 
66,2 .,„ , 
84.0 
78,2 
65,4 

самки 

взрослые 

100,5 
119,7 . 
95,0 
86,4 
117,4 
93,2 
170,9 

• 210,0 
" 141,8 

55,1 
75.1 
67,4 
89,2 
130,7 
92,2 
84,4 
92,4 
79,6 

колодняк 
(сеголет

ки) 
98,5 
107,0 
58,5 
96,4 
93,7 
76,0 
191,0 
188,3 
160,2 ' 
43,1 
62,0 
54,8 1 
77,2 
107.0 ,. 
68,5 . 
82,8 
73,4 
б1б 

В целом, мясо оленей по расчету аминокислотного Скора характеризова
лось значениями близкими к идеальной шкале амий'окислот! Лри,.этх)м наи-
больший показатель имел Скор аминокислоты лизина, eapijilij^^ в.-г^делах 
160,3-191,0%. ЛимитируюШей аминокислотой в исследуемых образцах мяса 
оленей всех половозрастных групп был выделен Скор аминокисйЬты'метиони-
на со спектром вариации 43,1-61,4%. 

Значения аминокислотного Скора образцов мяса маралов всех половозраст
ных групп также довольно близки к идеальным. Следует отметить, что содержание 
таких аминокислот как изолейцин и лизин во всех группах определенно превышало 



значения идеального яичного белка. Так Скор по изолейцину находился в пределах 
107,0-128,5%, по лизину 188,3-210,9%. Лимитирующей аминокислотой по значе
нию Скора выявлена аминокислота- метионин (62,0-80,6%). 

Определение биологической полноценности мяса косуль путем вычисле
ния аминокислотного Скора позволило выявить высокое качество мяса косуль. 

Как видно из Данных таблицы, мясо косуль характеризуется величинами 
аминокислотного Скора близкими к идеальным, при преобладающем значении 
лизина с фаницами варьирования (146,1-165,8%). Лимитирующей аминокисло
той у косуль выявлен метионин с колебаниями в пределах (54,8-74,3%). 

Исходя из вышеизложенного можно заключить, что по аминокислотному 
Скору мясо получаемое от диких оленей следует отнести к биологически пол
ноценному, высококачественному пищевому сырью, которое может быть ис
пользовано для широкого применения производства продуктов питания диети
ческих свойств. 

3.5 Установление норм естественной убыли мяса оленей при 
термической обработке 

Реализация мяса оленей, его промышленная переработка осложнена в си
лу ряда причин; 
- отсутствие норм выхода мяса при обвалке и жиловке; 
- OTcyTcfBHe технологических инструкций по применению мяса лося, марала и 
косули; ,̂  
- отсутствие норм естественной убыли при хранении охлажденного и заморо
женного мяса. 

Учитывая экономическую целесообразность промышленной переработки 
мяса диких оленей, нами проведены соответствующие эксперименты в соответ
ствии с установленными технологическими процессами по стандартному рег
ламенту. 1 

Данные по изменению массы туши оленей в разрезе половозрастных 
групп, представлены в таблице 6. 

При охлаждении парных туш оленей взрослых самцов их масса уменьши
лась: у лосей на 1,71%, у маралов на 1,77%, у косуль на 1,44%. Потери влаги в 
тушах взрослых самок составили 1,77; 2,14 и 1,67% соответственно. Потери 
массы рри охлаждении туш молодняка у самцов составили от 1,53% до 2,17%, у 
самок от 1,69% до 2,36%. 

Наряду с охлаждением, определенный практический интерес представ
ляют данные о потерях массы при заморозке туш. 

В нашем эксперименте, при,заморозке, потери массы туш взрослых сам
цов составили: у лосей 0,71%, у маралов 0,74 %, у косуль 0,73%. у взрослых са
мок - 0,75; 0,9 и 0,85% соответственно. Таким образом, при анализе данных, 
полученных при охлаждении и заморозке тущ рленей видно, что потери массы 
туш имеют тенденцию увеличения от самцов к самкам и с уменьшением воз
раста животных. 
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Таблица 6 
Изменение массы туш оленей 6 процессе охлаждения и замораживания 

1 Указатель 

Масса парной туши, кг 

Масса охлажденной 
туши. KI 

Масса замороженной 
туши, кг 

Потери массы при охла
ждении. % 

Потери массы при замо
раживании. % 

Вид жи
вотных 

лось 
чарал • 
косуля 
лоеь ' , 
марал 
косуля 
лось 
чарал 
косуля 
лось 
чарал 
косуля 
лось 
чарал 
косуля 

[1оловозрастная группа 
самцы 

взрослые 

187,6±6.5 
124,4±4,8 
27.9±2,8 
184,4±6,4 
122,2±4,8 
27,3±2.7 

183.1 
121.3 
27,30 
1,71 
1,77 
1,44 
0,71 
0,74. 

' 0.73 

молодняк 
(сеголетки) 

73,8±5.8 
36,9±5.3 
13.1±1,4 
72,4±5,9 
36,1 ±4,6 
12,9±1,4 

71,8 
35,8 
12.80 
1.9 

2,17 
1,53 
0,83 
0,84 
0.78 

самки 
взрослые 

164,2±7,9' 
103,2±5,2 
24,0±2,4 
161,3±7,6 
101,0±5,1 
23,6±2,3 

160,1 
100,1 
23,4 
1.77 • 
2,14 
1,67 
0,75 
0,9 
0,85 

молодняк 
(сеголетки) 

64,4±6,9 
34.0±4,1 

11,9±0,86 
63,1 ±6,7 
33,2±2,8 
,11,7±0,9 

62.5 
, 32,9 

11,6 
2,02 
2,36 
1,69 
0,95 
0.91 
0,86 

3.6 Органолептическая оценка качества мяса и мясопродуктов, 
изготовленных на основе мясного сырья оленей 

Ценность мясного сырья и мясных продуктов определяется не только их 
химическим составом, пищевой и биологической ценностью, но и вкусом. 

Вкусовые качества мяса зависят от таких органолептических показателей, 
как цвет, вкус, аромат, консистенция. Сочность и др. 

Органолептическая оценка мяса и мясопродуктов зачастую является од
ним из решающих факторов, позволяющих судить о качестве, кулинарных и 
диетических свойствах, дающая возможность относительно быстрого и одно
временного выявления целого комплекса органолептических показателей. Ре
зультаты органолептического анализа представлены в таблице 7. 

Таблица 7 
Органолептическая оценка качества варенного мяса оленей, в баллах 

Вид живот
ных 

1 

Лось ^ 

Марал 

Косуля 

внешний 
вид 

7,1 ±0,4 

6,9±0,5 

7,5+0,2 

Оценка качества, баллы 
аромат 

6,8±0,25 h 

7,2±о;з 
8,1 ±0.1 

конси
стенция 
7,07±0,7 

7,0±0,4 

7.8±0,4 

вкус 

6,9±0,3 

^,1±0,2 

8,4±0,3 

сочность 

6.75±0,25 

7,0±0,4 

7,5±0,2 

общая 

6,9±0,3 

7,1+0,5 

8,1±0,5 



Данные таблицы 7 свидетельствуют, что мясо оленей имело достаточно высо
кие органолептические показатели. Наибольшую общую оценку 8,1 балла получило 
мясо косуль. Оно обладало зюрошим внешним видом, приятным и сильным арома
том, нежндй консистенцией, было достаточно вкусным и сочным. 

Несколько уступало косулям, как по общей оценке, так и по некоторым показа
телям, мясо маралов. По общей оценке разница составила 1 балл, на что повлияло 
опре5<сявннЬе*?отличие по внешнему виду (разница по этому показателю 0,6 балла), 
мясо«'мЩлов?бвб!0-менее ароматным фазйица 1,1 балл), обладало менее нежной 
консивтйщией' ̂ ^вйца 0,8 балла), было достаточно, но менее вкусным и сочным, 
чем Ып^ косуяь̂ раОйница 1,3 балла и 0,5 балла соответственно). 

'- -^*lяcoлbё8Й'fto'ocнoвн^>lм критериям органолептического восприятия бы
ло близко к Аоказателям мяса маралов. Однако, несмотря на более привлека
тельный вид, по сравнению с' мясом марала (разница в пользу лосей 0,2 балла), 
более нежйой 1«о'нсистенцией (разница 0,07 балла), общая оценка качества, по 
сравнению с мясом маралов была несколько ниже (на 0,1 балла). 

На ббщцй результат органолептической оценки мяса лосей повлиял 
меньший, по "сравнению с мясом маралов балл за показатели аромата и вкуса 
(разница 0,2 балла в каждом соответственно). 

' В целом следует отмеггить, что варенное мясо оленей по своему органо-
лептическому восприятию заслуживает самых высоких оценок и может занять 
достойное место при производстве продуктов питания. 

По данным оценки образцов бульона (таблица 8), видно, что тенденция 
прй'ойходства показателей Ьрганолептической оценки мяса косуль, по сравне
нию с мясом лосей и маралоъ 'сохранилась и при оценки образцов бульона. 

Таблица 8 
Оценка качества бульона, в баллах 

Вид живот
ного 

Лось ,, 

Марал 

Косуля 

Оценка качества бульона, баллы 
внешний 
,., вид 

, б,0±0.3 

"' б,1±0,4 

7,6±0,2 
Цт-ГГ-, ^ 

дромат 

б,3,*0,4 
6,5:Й),5 

8,2±0,3 

вкус 

4,8±0,7 

5,1 ±0,6 

8,0±0,4 

наваристость 

5,7±0,4 

'5,3±0,5 

7,8±0,3 

общая 

5,6±0,5 

5,8±0,5 

8,1 ±0,4 

Так бульон, приготовленный на основе мяса косуль, имел общую оценку 
качества на 2,5 балла и 2,3 балла соответственно выше, чем бульон из мяса ло
сей и мараг^ов. '"' ' '•' 

Полценке внешнего вида, булУон из мяса косуль находился в пределах 
между Хорошим и очень хорошим, что составило суммарную оценку 7,6 балла, 
превышая^ балльные оценки образцов бульонов приготовленных из мяса лосей и 
маралов на 1,6 балла и 1,5 балла соответственно. 

Аромат образцов бульона косуль был приятным и сильным, что соответ-



ствовало 8,2 балла. Аналогичные показатели бульона приготовленного из мяса 
лосей были ниже на 1,9 балла, из мяса маралов йа 1,7 балла*. 

По показателю вкуса, результаты расположились по нарастающему в сле
дующем порядке: лось, марал, косуля, с максимальйьг̂ « знанёмиём у косуль 8 бал
лов. Предел разницы межг^ двумя первыми со(1Л'авилЗ',2-̂ ,9! бйЙла соответственно. 

По HaBajĵ cTocTH, максимальные значения были зафиксированы у образ
цов косуль (7,8 балла), минимальные - у образцов марала (5,7 балла), и разница 
в этом показателе с первыми составила 2,1 балла. 

Таким образом,' мсокно заключить, что мясной бульон, приготовленный на 
основе мяса косуль, характеризуется более высокими органолептическими по
казателями. 

3.7 Комплексная оценка качества мяса диких оленей 
Мясо диких оленей (лося, марала, косули), имеет сходство между собой 

по видам и определенное сходство с говядиной. Однако отмечаются-и значи
тельные различия. Во-первых, цвет мяса обычно темно-красный и темнее, чем 
горядины, причем мясо лосей и маралов темнее, чем у косули, у взрослых осо
бей темнее, чем у молодняка. Темный окрас мяса оленей связан с более высо
ким содержанием миоглобина и гемоглобина, гемы которых содержат .много 
железа. Кроме того, при отстреле диких животных значительная часть крови 
остается в мышцах, что также обусловливает более темный цвет мяса. 

Мясо оленей обладает специфическим, выраженным запахом, сладковатым, 
зачастую с привкусом металла ароматом, вследствие большого содержания железа. 
В формировании аромата мяса принимают участие аминокислоты серии, achapani-
новая кислота, глютаминовая кислота, низкомолекулярные и летучие жирные ки
слоты, среди которых уксубная кислота занимает ведущее место. '" -

Мышечные волокна мяса лосей самые к(!)}̂ пные из сравниваемых живот
ных. На разрезе они крупнозернистые. В мясе оленей не отмечается! жировых 
островков, поэтому, в отличие от говядины, в нем отсутствует так называемая 
мраморность. Мясо маралов по размеру мышечных волокон мало отличается" от 
говядины, а мясо косули имеет более мелкую Зернистость и значительно неж
нее других видов. Мясо всех оленей, как правило, сочное, что обусловлено зна
чительным содержанием массы адсорбционной' iSibaftHofi iaiam. ' 

Комплексная оценка качества мяса, на каждый его вид, должна учитывать 
многофакторные характерные показатели. В качестве основных факторов, оп-
ределяющих качество мяса оленей мы выбрал^ биологические, химические, ор-
ганолептические и технологические показатели, которые по 3Ha4HjUoctH в ука-
заннои последовательности соответственно расположены^по местам, причем, 
чем выше место, тем выше коэффициент значимости. . ] 

На основании распределения качества мяса оленей по группам показате
лей, произведены расчеты оценки по фуппам показателей мяса лрсей, маралов, 
косуль в разрезе половозрастных фупп. (таблица 9) 

Среди сравниваемы}^ |Видов оленей более высокую комплексную'оценку 
качества имеет мясо косуле — от 114 до 150 баллов, наихудшую оценку имеет 
мясо маралов - от 165 до 225 баллов. По биологическим показателям лучшим 
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оказалось мясо маралов (10-16 ба^йоь), чпо.яа 9тг!Э ба:}лов в среднем меньше, 
чем у косуль и лосей. По химическ'йи'показателям более высокую оценку имеет 
мясо1КОсуль. Оно отличается более высоким, .содержанием ^елка, жира, имеет 
более высокую энергетическую ценность! Мясо косуль значительно превосхо
дит мяСо маралов (на 27 баллов) и лосей (на 36 баллов) по органолептической 
оценке, кроме того, технологическая оценка косулятины также оказалась выше 
на 13-33,3 балла в среднем по видам. • • -

Таким образом, комплексная оценка мяса диких оленей свидетельствует о 
более высокой пищевой ценности мяса косуль, которое выгодно отличается от 
лобятины и маралятинЫ'ПО химическому составу, органолептическим и техно
логическим показателям. 

Таблица 9 
Итоговй^ ком'плексйая оцен'ка кач'йства'мясй диких оЛеией, балл 

Вид и половозрастная 
группа оленей 

Лоси 
Самцы 
Самки 
Молодняк 
Маралы 
СамцЫ ' " • 
Самки 
Молодняк 
Косули " 
Самцы 
Самки ' 
Молодняк 

, Группа показателей 
биологи

ческие 

24 
30 . 

< 16 

16 
10 
16 

24 
27 
30 

химиче
ские 

' 
.38. 
40, -. • 
44, •.;•.. 

> -
44- . . . 

'4& 
48 

-' 
32 
32 ' 
26 

органо-
лептиче-

ские 

. 54 
V, 54 
,, 54 

45 
45 
45 

18 
18 
18 

техноло
гические 

56 
56 
112 

60 
108 
116 

40 
68 
76 

Ито
говая 
оцен

ка 

172 
174 
220 

165 , 
209 
225 

114 
145 
150 

• 3.8 Экологическая безопасность мясного сырья'диких оленей 

В оценке качества мясного сырья, особую значимость имеет характери
стика его экологической безопасности, которая в современных условиях приоб
рела приоритетное значение. Несоответствие качественных характеристик пре
дельно допустимым нормам по любому, хоть одному показателю исключает 
любую возможность использования в пищу данного продукта. 

Исследование мяса диких оленей ^9,содержание токсикантов, радионукли
дов, пестицидов проводшись регулярно, на поголовье не менее 15 животных каж
дого вида. Образцы на анализ отбирались при отстрелах и обвалках туш оленей в 
течение многих лет и на территории практически всего Алтайского края. Анализ 
образцов проводился в биохимлзборатории АНИПТИЖ, ФГУ центре агрохимиче
ской службы «Алтайский», Алтайской краевой ветеринарной лаборатории. Свод
ные результаты приведены в таблице 10. 



Таблицею 
Содержание токсических веществ и радионуклидов в мясе диких оленей 

Токсические вещества, 
мг/кг 

Кадмий 
Свинец 
Ртуть 
Мышьяк 
Медь 
Цинк 
Пестициды, ГХЦГ 
2,4 Д 
Радионуклиды, кюри/кг 

Вид оленей 
лось 
0,017 
0,126. 

• 0,007 
0 , 

0,35. 
22,0 
• 0 

. 0 
6 

марал 
0,043 
0,011 
0,003 

0 
1,30 

19,41 
0 

L, . , 0 
г- '1 0 

косуля 
0.а39 
0,292 
0,014 . 
0,022 
1,04 

19,14 
0 
0 -
0 . • 

пру, 
, -мг/кг 
. 0,05. 

. 0,5 
РЗ 
0,1 
5,0 

70,0 
.. 0,1 
г., 0 
••.. 0 

, 

Как следует из приведенных в таблице данных, мясо исключительно всех 
видов оленей является экологически безопасным. Исследования на содерЗка'ние 
тяжелых металлов, пестицидов, радионуклидов не выявили ни одного'случая, 
превышения ПДУ по содержанию вышеуказанных токсикантов в мясе изучав.!" 
мых животных. По-видимому, буферные системы диких животных очень раз
виты и успешно справляются с антропогенной нафузкой. 

Таким образом, мясо диких маралов, лосей, косуль является экологически 
чистым и может использоваться для производства диетического и детского пи
тания. ' / 

;„ВЫВОДЫ 

1. На основании проведенных комплексных исследований мясной продук
тивности диких животных ceMeJicTBa оленьих, обитающих на территории Ал"-' 
тайского края, выявлены законоИ||ёрности формирования мясной продуктивно
сти основных половозрастных групп — взрослых самцов, взрослых самок и мо
лодняка лосей, маралов и косуль. 

2. В целом, дикие олени являются более позднеспелыми животными, по 
сравнению с крупным рогатым скотом и уступают, последним по показателям 
характеризующим мясную продуктивность: масса убойной туши у лосей со
ставляла— у взрослых самцов 34б,7±7.3кг, взрослых самок — Э18,9±8,1кг, мо
лодняк самцы — 152,4±б,1кг и самки — 136,5±7,4кг; у маралов, соответствен
но, 220,0±5.8кг; 198,6+6,3кг; 74.0±5,1кг; 69,4±4,8кг; косуль 50,3±3,4кг; 
45,9±2,9кг; 26,5±1.8кг; 24,9±2,4 кг. 

3. По убойному выходу у диких оленей прослеживается следующая тенден
ция: наиболее высокий у взросль1к самцов: лоси — 54,7%, маралы — 57,0%, ко
сули — 57,4%, затем чуть ниже у'бзрослых самок: лосихи — 52,7%, маралухи 
— 54,6%, косули — 54,7% и самый низкий показатель этого признака у молод
няка: лосей -^7.7-48,9%. маралов — 49,4-50,2%, косуль — 49,4-50,1%. 



18 

4. Специфические видовые и экологические условия жизнедеятельности 
оленей обуславливают низкий выход мяса на единицу кости с повышенной 
пропорцией сухожилий. Индекс мясности у взрослых самцов лосей составил 
4,0; у самок — 3,8; у молодняка — 3,0-3,1; у взрослых самцов маралов — 3,9; 
самок — 3,0; молодняка — 2,4^,2,5; у самцов взрослых косуль — 4,19; самок — 
3,8; молодняка — 3,2-3,35. N^Cjca сухожилий у лосей составила от 4,2 до 6,2%, 
у маралов от 3,9 до 6,9%, у Kq̂ ĵ jib от 3,6 до 6,0%. 

5. В мясе косуль и лосей е^^ржится протеина больше чем в говядине, соот
ветственно, на 2,7% и 1,2%, однако мясо всех оленей значительно меньше со
держит жира — лосятина в 4,^раза, маралятина в 8 раз и косулятина в 2,9 раза. 

6. Мясо оленей характеризуется высокой биологической ценностью, содер
жит весь спектр заменимых и незаменимых аминокислот, причем их сумма 
превосходит мясо говядины по незаменимым аминокислотам на 13,03-20,54 
г/кг, по заменимым — на 19,10-24,60 г/кг. Наиболее высоким соотношением 
незаменимых и заменимых аминокислот отличается мясо маралов — 0,67, за
тем мясо лося — 0,65, мясо косули — 0,61. 

.7. По ёйЬЛогйкеским показателям мясо диких оленей можно отнести к вы
сокоценному пищевому сырью. Содержание тяжелых металлов, пестицидов, 
радионуклидов в мясе оленей всех видов и половозрастных групп не превышает 
допустимые уровни установленные для продуктов детского и диетического 
питания. 

8. Комплексная оценка мясной продуктивности оленей, морфологического и 
химического состава, биохимических особенностей, биологической ценности, 
технологических и органолептических качеств свидетельствуют о достаточно 
высокой пищевой ценности мяса оленей и продуктов из него. 

9. Потери массы мяса при охлаждении и замораживании отличаются от утвер-
жценных нормативов для традиционных видов мясного сырья, имеют свои видовые 
особенности. На основе экспериментальных данных разработаны нормативы есте
ственной убыли для мясоперерабатывающих предприятий. 

10. Рекомендуемые мясные р̂ родукты для диетического и детского питания с 
использованием мяса оленей по химическому составу, биологическим качествам, 
экологическим требованиям относятся к полноценному пищевому продукту. 

ПРЕДЛОЖЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВУ 

1. Учитывая высокие мясные качества, биологическую ценность, эколо
гическую безопасность, мясо диких оленей Алтайского края необходимо ис
пользовать как сырье для производства полноценных диетических и детских 
пищевых продуктов. 

На мясоперерабатывающих предприятиях использовать разработанные 
нами нормативы мясной продуктивности, морфологии и потерь массы туш при 
охлаждении и заморозке, а для более объективной оценки качества мяса оленей 
использовать комплексную оценку, включающую химические, биологические, 
технологические, 61рганолептическй6 показатели. 



2. Предложить Исполнительным органам власти внести изменения в пра
вила охоты на диких оленей по европейскому стандарту, где предусмотреть 
возможность централизованной заготоиси мяса диких животных для общест
венных нужд, в данном случае для производства полноценного диетического и 
детского питания. 
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