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Аннотация. Были изучены данные о биологической и питательной ценности оленины. 
Обоснование использования оленины и разработка мясного крема на ее основе проводились 
на материально-технической базе КубГАУ им. И.Т. Трубилина. В результате проделанной ра-
боты был проведен анализ рынка оленины в России, а также проделана работа по обоснова-
нию биотехнологических требований к составу и качеству мясного крема, предназначенного 
для питания жителей Крайнего Севера, проведен выбор и оценка качественных характери-
стик основного сырья – оленины и дополнительного сырья. Методом расчета количествен-
ных и качественных характеристик подобранных ингредиентов определено сочетание ком-
понентов рецептуры, обогащающих разработанный продукт натуральными биологическими 
элементами. Произведено моделирование рецептурной композиции мясного крема на основе 
оленины. Выработаны опытные партии мясного крема с последующей оценкой пищевой и 
биологической ценности. Проведено исследование по суточной обеспеченности в основных 
питательных веществах разработанного мясного крема специального назначения при условии, 
что для данной социальной группы людей (жителей Крайнего Севера) энергетические затраты 
организма выше на 15%, а также возрастают потребности в употреблении белков и жиров до  
140 г. Вместе с тем выявлено, что продукт богат витаминами группы В, полностью обеспечива-
ющими суточную потребность, витамином А, обеспечивающим до 29,3% и витамином С – до 
38% от суточной потребности. Разработанный мясной крем соответствовал требованиям по 
содержанию белка 15,3%; жира 19%; соли 2%.
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Abstract. Data on the biological and nutritional value of venison have been studied. justification 
for the use of venison and the development of meat cream using it has been carried out in KubSAU 
named after I.T. Trubilin. As a result of the research, the venison market in Russia has been analyzed, 
and to substantiate the biotechnological requirements for the composition and quality of meat cream 
intended for feeding residents of the Far North have been substantiated; quality characteristics of the 
main raw material – venison and additional raw materials have been selected and assessed. Using 
the method of calculating quantitative and qualitative characteristics of the selected ingredients, the 
combination of formulation components that enrich the developed product with natural biological 
elements has been determined. The recipe composition of meat cream based on venison has been 
modeled. Pilot batch of meat cream has been developed with subsequent assessment of nutritional 
and biological value. A study conducted on the Daily supply of the main nutrients of the developed 
special-purpose meat cream, provided for the social group of people (residents of the Far North) has 
been studied and it has been revealed that the body’s energy costs are 15% higher, and the need for 
protein and fat consumption also increases to 140 g. Moreover, it has been revealed that the product 
is rich in vitamin B, which fully meet the daily requirement, vitamin A, which provides up to 29.3%, 
and vitamin C, up to 38% of the daily requirement. The developed meat cream meets the protein con-
tent requirements of 15.3%; fat of 19%; salt of 2%.
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Введение. Сегодня разработка и про-
изводство специализированных мясных 
продуктов является одним из приори-
тетных направлений для современной 
мясоперерабатывающей отрасли. Всё 
дело не только в возрастающем интере-
се у населения к «здоровой пище», но и 
в новых реалиях, с которыми приходит-
ся сталкиваться современному челове-
ку. Текущий технологический прогресс 
и его тенденции к быстрому развитию 
определяют необходимость в разработке 
новых рецептур и производстве продук-
тов питания, которые не только могли бы 

удовлетворить физиологические потреб-
ности человеческого организма в основ-
ных питательных веществах и энергии, 
но и обладать функциональными свой-
ствами и оказывать лечебно-профилак-
тическое воздействие. 

Одним из нетрадиционных видов 
мясного сырья, которое можно исполь-
зовать для получения специальных 
продуктов питания, является оленина. 
Продукты из оленины не так распро-
странены на прилавках, их можно встре-
тить только в специализированных 
магазинах, что связано с небольшим 
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поголовьем этих животных. Многочис-
ленное поголовье не выгодно содержать 
из-за больших расстояний между ме-
стом обитания и потребления. 

По данным последних маркетинго-
вых исследований, в период с 2012 по 
2018 годы производство оленины имело 
максимальные темпы падения от 9,6 тонн 
до 8,3 тонн в год соответственно. Одна-
ко последние прогнозы маркетологов до-
статочно оптимистичны и предполагают 
рост производства оленины к 2023 году, 
которые составят до 1,8% в год [2, с. 9]. 
Но сегодня оленина и ассортимент про-
дуктов на основе оленины являются де-
ликатесами для большей части жителей 
нашей страны.

Широкое применение специализи-
рованных мясных продуктов на основе 
оленины могло бы благоприятно сказать-
ся на жизнедеятельности и здоровье на-
селения. Известно, что всего лишь 100 г 
оленины способно обеспечить взрослый 
человеческий организм суточной нормой 
большинства важнейших нутриентов, по-
этому нутрициологи рекомендуют повсе-
местное использование оленины в рацио-
не человека. 

Цель работы – обоснование исполь-
зования оленины в рецептуре и техноло-
гии продуктов специального назначения.

Для достижения поставленной цели 
решались следующие задачи:

– Анализ современного состояния и 
тенденций развития производства олени-
ны в России;

– Обоснование применения оленины 
в рецептуре специализированных про-
дуктов питания;

– Подбор и оценка качественных ха-
рактеристик сырья для производства спе-
циализированных продуктов питания на 
основе оленины;

– Моделирование рецептурной ком-
позиции специализированных продуктов 
питания на основе оленины; 

– Расчет пищевой и биологиче-
ской ценности модели рецептурной 
композиции;

– Исследование качественных харак-
теристик мясорастительных консервов 
на основе оленины.

Объекты и методика исследований 
Все исследования проводились на ма-

териально-технической базе Кубанского 
государственного аграрного университе-
та имени И.Т. Трубилина. 

Объектами исследований являлись: 
– Оленина;
– Мясорастительные консервы из 

оленины.
У людей, проживающих в суровых 

климатических условиях северных ши-
рот, отмечаются изменения в метаболиз-
ме, которые необходимо учитывать при 
разработке новых продуктов питания на 
основе оленины.

У жителей Крайнего Севера наблю-
даются изменения обмена веществ, свя-
занные в первую очередь с метаболизмом 
белков, жиров и углеводов. 

По мнению специалистов, основу 
белкового рациона для людей данной 
группы должны составлять белки жи-
вотного происхождения, которые макси-
мально усваиваются организмом челове-
ка – на 95%.

Жиры в продуктах питания для дан-
ной группы населения должны иметь 
максимально сбалансированный жирно-
кислотный состав, ввиду того что в ор-
ганизм в большей степени попадают не-
предельные жирные кислоты, что ведет 
к высокой скорости окисления липидов и 
в результате определяет низкий уровень 
холестерина [4, с. 6].

Нарушение холестеринового обмена, 
а именно снижение его уровня, может 
привести к серьезным последствиям, так 
как это жизненно необходимый матери-
ал для построения клеточных мембран, 
холестерин участвует в синтезе гормо-
нов и в других метаболических процес-
сах. Для организма человека одинаково 
нехорошо его пониженное и повышен-
ное содержание, такую особенность ли-
пидного обмена необходимо учитывать 
при разработке продуктов питания для 
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жителей Крайнего Севера. В суровых 
условиях для организма взрослого чело-
века необходимо потребление высоко-
калорийной пищи, составляющей около  
3000 ккал в сутки.

 По данным исследователей, опти-
мальным соотношением является со-
отношение 40% растительных к 60% 
животных жиров. В соответствии с реко-
мендациями ВОЗ для жителей Крайнего 
Севера предлагается добавлять к энер-
гетической ценности в среднем 15%, ко-
личество жиров должно соответствовать 
140 г, белков 140 г и углеводов до 500 г 
в сутки. Поэтому продукты питания для 
данной группы населения должны быть 
максимально насыщены сбалансирован-
ными белками и жирами в определенных 
соотношениях.

Обязательными в рационе должны 
быть жирорастворимые витамины, вита-
мин С, также в достаточном количестве 
должны поступать минеральные веще-
ства и другие нутриенты. По данным по-
следних исследований у северян наблю-
дался дефицит витамина С практически 
в 2 раза. Поступление минеральных ве-
ществ ограничено за счет недостаточно-
го количества в рационе пищи, богатой 
минералами.

 Вышеизложенные данные об особен-
ностях метаболизма человека в условиях 
проживания на Крайнем Севере необхо-
димо учитывать при разработке специ-
ализированных продуктов питания на 
основе оленины. 

Результаты исследований
При разработке мясорастительных 

консервов в качестве основного мясно-
го сырья использовалась оленина, кото-
рая обладает уникальными полезными 
свойствами и богатым нутриентным со-
ставом. Как уже было отмечено, оленина 
достаточно легко усваивается человече-
ским организмом по сравнению с други-
ми видами мясного сырья. 

Известно, что регулярное употре-
бление такого мяса способствует сниже-
нию риска появления сахарного диабета, 

атеросклероза и повышенного давления, 
также нормализуются обменные процес-
сы, в частности липопротеиновый обмен. 

Оленина относится к диетическим 
видам мясного сырья за счет низкой ка-
лорийности: около 154–155 ккал на 100 
г, к тому же она содержит до 21% высо-
кокачественного белка. Также известно, 
что в процессе термической обработки 
калорийность мяса может меняться в за-
висимости от способа приготовления. 
Мясо оленя обладает особой волокни-
стостью, под действием температур при-
обретает сочную и нежную текстуру. 
Диетологи считают, что за счет своего 
химического состава оленина способна 
оказать лечебное действие на организм 
человека и помочь в профилактике мно-
гих заболеваний. 

Химический состав оленины пред-
ставлен на рис. 1.

Аминокислотный состав в оленине 
максимально сбалансирован, известно, 
что после термической обработки она ус-
ваивается практически на 91% [1, с. 2863]. 
По данным исследований, аминокислот-
ный скор оленины имеет показатели, при-
ближенные к эталону, что свидетельству-
ет о сбалансированном аминокислотном 
составе оленины. Жирнокислотный со-
став в оленине также является сбаланси-
рованным, за счет максимально близкого 
состава и соотношения жирных кислот с 
грудным молоком. Жирнокислотный со-
став оленины представлен на рис. 2.

Многие жирные кислоты в составе 
оленины имеют высокие показатели, в 
том числе незаменимые. Известно, что 
линолевая и арахидоновая кислоты, со-
держащиеся в оленине, являются пред-
шественниками простагландинов, ре-
гулирующих холестериновый обмен, и 
являются иммуномодуляторами, что об-
условливает их важнейшую роль в жиз-
недеятельности человека. 

Помимо прочего, содержание осталь-
ных нутриентов в оленине достаточно ве-
лико. Исследователями установлено, что 
100 г мяса содержит набор витаминов, 
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который способен восполнить суточную 
норму потребления взрослого человека. 
Отдельно следует отметить содержание 
витамина С, которого, по данным уче-
ных, практически в 5 раз больше, чем в 
других видах мяса [1, с. 2862]. 

Считается, что регулярное употре-
бление оленины способствует укрепле-
нию иммунитета человека, это может 
быть связано с прижизненным рацио-
ном оленей, которые в большей своей 
части поедают ягель. Лишайник обла-
дает рядом полезных свойств, за счет 
своего химического состава, противо-
микробными и антипаразитарными 
свойствами.

Использование только оленины, не-
смотря на ее богатый состав, в разра-
ботке специальных продуктов питания 
не дает возможности получить продукт, 
максимально сбалансированный по хи-
мическому составу [6, с. 32]. 

Поэтому для получения продукта с 
заданным химическим составом обога-
щали рецептуру другими компонентами, 
которые восполнили бы запас основных 
питательных веществ. В процессе мо-
делирования рецептурной композиции 
было принято использовать для насы-
щения жирами разработанный продукт 
жирную свинину и сливочное масло. По-
мимо этого, для обогащения рецептурной 

Рис. 1. Химический состав оленины
Fig. 1. Chemical composition of venison

Рис. 2. Жирнокислотный состав оленины
Fig. 2. Fatty acid composition of venison
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композиции максимально биодоступны-
ми для переваривания человеческим ор-
ганизмом минеральными веществами ис-
пользовались: шпинат, тыква, кабачок и 
зелень петрушки. 

Для подтверждения эффективности 
разработанной модели рецептурной ком-
позиции были проведены исследования 
по расчету пищевой и биологической 
ценности на 200 г продукта, так как для 
производства мясного крема было приня-
то использовать тару из ламистера 200 г 
(данные в табл. 1).

Из данных, представленных в табли-
це, следует, что основные показатели по 
обеспеченности питательными вещества-
ми жителей Крайнего Севера с учетом 
особенностей их метаболизма соответ-
ствуют рекомендуемым [3, с. 315]. Следу-
ет отметить, что 200 г продукта богаты 
витаминами группы В, полностью обе-
спечивающими суточную потребность, 
витамином А, обеспечивающим до 29,3%, 

и витамином С – до 38% от суточной по-
требности, минеральные вещества также 
имеют высокую степень обеспеченности. 

Результаты изучения соответствия 
разработанного продукта требованиям 
к консервированным мясным продуктам 
представлены в табл. 2.

Из данных таблицы следует, что ос-
новные физико-химические показатели 
разработанного мясного крема на основе 
оленины 100 г соответствуют требовани-
ям НТД по массовой доле белка – 15,3%, 
что соответствует показателю не менее 
10%, по массовой доле жира – 19%, что 
соответствует показателю не более 37%, 
по массовой доле хлоридов – 2%, что со-
ответствует показателю не более 2,2%  
[5, с. 437].

Выводы
Проведены маркетинговые исследо-

вания современного состояния производ-
ства оленины, которые показали, что в 
период с 2012 по 2018 годы производство 

Таблица 1 
Сравнительная оценка удовлетворения в основных пищевых веществах  

на 200 г мясного крема

Table 1
Comparative assessment of satisfaction in the main nutrients in 200 g of meat cream

Наименование 
показателей

Содержание в 200 г 
мясного крема Суточная норма* Обеспеченность в %

Белок, г 30,6 140 21,6
Жир, г 38,8 140 27,7
А, мкг 264 900 29,3
В1, мг 1,6 1,5 106,6
В2, мг 1,8 1,8 100,0
С, мг 34 90 38,0
Калий, мг 566 2500 22,6
Магний, мг 156 400 39
Кальций, мг 130 1000 13
Фосфор, мг 624 800 78
Железо, мг 5,6 10 56
Энергетическая 
ценность, ккал 372,4 3000 24,8

* С учетом того, что для лиц, находящихся в условиях Крайнего Севера, энерготраты увеличены на 
15% и пропорционально возрастает потребность в белках, жирах и углеводах.
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оленины имело максимальные темпы 
падения от 9,6 тонн до 8,3 тонн в год со-
ответственно, но к 2023 году ожидается 
прирост производства оленины до 1,8% в 
год.

Дано обоснование применения оле-
нины в рецептуре специализированных 
продуктов питания.

Был произведен подбор и оценка каче-
ственных характеристик сырья для произ-
водства специализированных продуктов 
питания на основе оленины для питания 
населения Крайнего Севера, по результа-
там которых было подобрано сырье, обо-
гащающее разработанный продукт нату-
ральными биологическими элементами: 
свинина (жирная), масло сливочное, шпи-
нат, петрушка, кабачок и тыква.

Произведено моделирование рецеп-
турных композиций, по результатам ко-
торого была получена рецептура мясного 
крема с содержанием оленины в количе-
стве 50%.

Проведено исследование суточной 
обеспеченности основными питательны-
ми веществами разработанного мясного 
крема с учетом того, что для населения, 
проживающего в суровых условиях, 
энерготраты увеличены на 15% и про-
порционально возрастает потребность 
в белках и жирах до 140 г, вместе с тем, 
было выявлено, что продукт богат вита-
минами группы В, полностью обеспе-
чивающими суточную потребность, ви-
тамином А, обеспечивающим до 29,3%, 
и витамином С – до 38% от суточной 
потребности.

Выработанные опытные партии мяс-
ного крема на основе оленины соответ-
ствовали требованиям мясных консервов 
по массовой доле белка – 15,3%, что со-
ответствует показателю не менее 10%, по 
массовой доле жира – 19%, что соответ-
ствует показателю не более 37%, по мас-
совой доле хлоридов – 2%, что соответ-
ствует показателю не более 2,2%.

Таблица 2 
 Физико-химические показатели продукта на 100 г

Table 2
 Physical and chemical characteristics of the product per 100 g

Показатели Показатели НТД Разработанный продукт
Массовая доля белка,%, не менее 10 15,3
Массовая доля жира,%, не более 37 19
Массовая доля хлоридов,%, не более от 1,0 до 2,2 2,0
Массовая доля крахмала,%, не более – –
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