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М,ЯСО IЬРКОВИХ ОЛЕНIВ _ ПЕРСПЕКТИВНА СИРОВИНА
длrI IнновАцIЙних м,ясних продуктIв

те оре пuчно обtрунпаван о mа експершце нmальн о doBedeHo моэrcлuв iсmъ
вuкорuсmання м'яса парковuх оленiв у tпехнолоzi| ресmруклпурованtlх ltlu\orL
розроблено б рецепmур mа всmановлено опmчмсurьне спiввidноutення аленuнч в
dослidнчх зразках ulllqok, якi булч взяtпi ёля поdальu,tltх dослidасень. Провеdено
орaанолепmuчнi, фiзuко-хiмiчнi, функцiона]lьно-fпехнолоеiчнi, бiохiмiчнi rпа
мiкробiолоziчнi Dослidэtсення моdельнчх зразкiв mа ?оmовчх вuробiв. На ocHoBi
провеDенuх dослidэrcень daHo рекоменОацii ulоdо перспекmuвносrпi
в пр а в аduсе н н я m ех н ол oeii utu н ак з ол е нuнч н а м' яс оп ерер о бнчх' пidпрu емсmв м
YKpatHu.

те ор е mчче скu об о с н ов ан а а экс перll'|l е н mальн о ё оказ ан а в озмосюн о сmь
uспольз ов а нuя м яса парковьtх оле н ей в лпех н ол оеu1.| р е с прукmурuр ов анных
вепчuн. Разрабоmано б рецеwпур с опmчfurмьным coom^olaeцuew оленltны в
опыmных обржцах вепчuн, копорьtе былч взяпь, dля dмьнейlцчх
u_сслеёованuй. Провеdеньl ор2анолеплпчческl|е, фuзuко-хчмчческuе,
функцuонмьно-rпехнолоаtческuе, бuохtьцчческuе ч iuкробuолоzчческuа
цсслеdованuя моOельньtх образцов u zоmоёьtх чзdелuй. На ocioBe провеdенньtх
uссле0 ов анuй daHbt рекоменdацuu оmн осuпельн о перспекmuвн осmi внеdренuя.
пехноло?uu веmчuн L!з оленuньt на мясоперерабаmьtваючluх преdпрuяrпuж
YKpauHbt,

Iп theory possibility of the use of meat of park deer is reasoпably апd
ехреrirпепtаllу wel!-proveп iп techпologl of the restructured hаrпs. д б
соmроuпdiпg is yyorked оut апd optiпa! correlatioП of vепisоп is set iп the pre-
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productiofl пod'ls of hams, that .ууеrе tаkеп for further researches. Physical апd
сhеmiсаl, fuпсtiопаllу-tесhпоlоgiсаl, biochemical апd microbiological studies of
mофl stапdаrds апd tiпish goods are uпdеrtаkеп. Оп the basis of uпdеrtаkеп
studies rесоmпепdаtiопs are фvеп iп relatioп to perspectiye of iпtroductioп of
tесhпоlоgl of hams frоrп уепisоп of рrоduсtiоп of this goads оп the eпterprises of
Ulааiпе.

Постановка проблеми у загальнOму виглядi. М'ясо
найважливiше джерело надходжеmul повноцiшII.D( твариннIл( бiлкiв в
органiзм JIюдини, яке мiстить компоненти, цеобхiднi дш побудови
тканин органiзму, стимуляцii нервово-пс}D(iчноi дiяльностi, росту,
розвитку та працездатностi Jffодини. Разом iз тим реалйми на сьогоднi
е дефiцит вiтчизняноi м'ясноi сцровини. Тому фахiвцями м'ясноi'
промисловостi постiйно ведуться розробки як iз рацiонального
використаннrI E€UIBIIиX ресурсЬ, так i з пошуку HoBlD( нетрадицifrнюt
джерел повнофнного та висOкоякiсного бiлка дlя збiльшення обсягЪ
в}Фобницгва м'ясЕоi Iryоryкцii та покращ9IrIи fi якостi.

Серед найбiльш перспективнID( та актуальних джерел
повноцiнного та високоякiсного бiлка е м'ясо дикIл( тварин, зокрема
оленини, яка характеризуеться високим BMicToM легкозасвоюваного
бiлка, MiKpo- та макроелементiв i нlf|ьким BMicToM жиру.
ВIжористання оленини пiд час вrтробницгва м'ясоrфодуктЬ дозволlать
не лише розшцрити асортимент, а й вИlФивае великi можливостi з

випуску функфональню( прод/ктЬ харчуванrrя.
Пц час розробки HoBI]D( iI*rовацiйнпх пролуктiв слiд

ураховувати попит на пролукцiю, а також риlтковi та соцiапьнi

умови. У зв'язку з Iцl1\{ як дослiджуванi rщоryкти обрано делiкатеснi
виробль зокрема шинки.,Щослiдженнями передбачена розробка
технологii шинок з оленини з вишуканим та пiкантним смаком)
здатних задовоJънити вимогJIивого споживача, вiдмiнна якiсть якID(

визЕача€ tхrпо конrсурентосгфоможнiсть на ршilry та робить найбiльш
прIвабллшлп,tи для споживача.

В YrcpaiHi за ocTaHHi 5 рокЬ кiлькiсть поголiв'я диких тварин
мисливськю( видЬ (дикий кабан, KocyJuI, лось, олень та заеrр)
збiльшипася на l5Yо.,Що найбiльш розповсюджеЕIlD{ в YKpa'ttti диких
тварин мисJIивського тиФ вiдносяться] косулi, поголiв'я якIж станом
на 2010 piK склаrrо майжо 150 тис. голЪ, дикий кабан - 62 тис. голЬ,
гrпячrистий олень - 15 тис, голiв, благородний олень - 4 тис. голЬ,
за€IF- |424тис, голiв [1].

Найбiльшlй потеlщiшr iз точки зору сировинноi бази дя
м'ясопереробноТ га_гryзi мають цредстzlвIпlки род,Iни оленiв - це лось)
косуля, благородшй, rrтlямистий, а тiжож пЬнiчний оленi. Оленина за
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сво'iми поживними властивостями вiдноситься до пiсноТ та здоровоi
iжi, а нiжнiсть та соковрrгiсть робить iT унiкальним, екзотиtlнLIм та
визнаним у всьому cBiTi делiкатесом.

Мета та завдання cTaTTi. Метою роботи е обrрунryвати та
експериментrtльно дослiдити можltивiсть використання м'яса парковIлt
оленiв у виробництвi делiкатесноi продукцi'ц зокрема шинок,

Поставленi в роботi завданЕJI вирiпryвались експериментrшьно з
використаннrIм органолептиtIнIlIх, фiзико-хiмiчlптlt, функцiона,rьно-
технологiчних, хроматографiчlflD{, мiкробiологiчнrлс дослiджень у
трlл<ратнiй повторностi, [ослiддення проводились у лабораторник

умовах кафедри технологii м'яса i м'ясниr( про.цуктiв Нацiонального
унiверситеry харчових технологiй, Iнстlтгугi бiохiмii iM.
О,В. Палладiна НАН Украi'ни, хроматографiчнiй лабораторii ,ЩI
кУкрметртестстандарD), акредrтгованiй виробничiй лабораторii ТОВ
кГлобинський м'ясокомбiнат> (м. Глобине), аýредЕтовitнiй виробничiй
лабораторii ТОВ кТульчишrл'ясо> (м. Тульчин), Лабораторii
молекулярно-генетичного монiторинry Iнституry рибного
господар ства НАН Украiнц.

Вик,пад основного матерiалу дослiдження. За морфологiчнллм
сшrадом (табл. l) оленина вiдрiзrяеться вiд яловичини, свинини,
конини та бараwtнп високим BMicToM м'язовоi тк.tнини (вiл 66 до 78Уо
зzшежно вiд видr, cTaTi, BiKy та вгодовrlностi тъарини). Порiвняно з
яловиIIиною та бараниною в ryшi олgнrl менш розвиненi rrрошарки
спо.тryчноi тканиЕи (3,9..,6,6Оh), а м'язове волокно вiшliзняеться дещо
меншою товщиною,

Таблuця l - Морфологiчний склад рiзних видiв м'яса

О_ленина - це високобiлковий продукт харч}ъаннrI, у якому
BMicT бiлка скIIадае |9,5,..2З,lУо, що бiльше, кiж у яловшанi, телятинi
та коrтинi. BMicT бiлка в ялови.rинi - вiд 18,6 до 19,7Yо, у телrгшri - вiд
19,7 до 20,4Уо, у конинi - l9,5.,.20,9o/o,y баранинi - 15,6...l9,8%. В
оленинi мiститься 1,57о жиру як i в телятинi (0,9...2,0%). При цьому в

Сировиttа
BMicT.7o

м'язова тканина KicTKoBa тканина сполччна тканпна
Оленина 66,2..,,l8,з t"|,5 ...28,4 з,9,,.6,6
яловичина 61 .з...,l2,5 |"|,2...29,| 9.з. . . l2.0
Свинина 59.8...69.0 l0.3...18.2 6.7. . , 8.б
Конина 67 -0..."ll.z 17.з.,,28.4 7.9... 11.8

Бараrrина 59,8..,66,7 20.6,.,з5^4 7,5...11,6
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a

оленшIi мiсткться найбiльша кiлькiсть золи (1,2%), що свiдчить про
високлй BMicT MiHep{lJIbHю( речовин у м'ясi. Калорiйнiсть оленини
скJIадае 106 ккал, що прирЬrпоеться до показникiв тсJulтини
(89. . . 97ккал), яка вважаеться найкращою для дiетичного ха,рчrванЕя.
Iз метою розцIФешfi асOртимеIIту делiкатеснlос виробiв в YKpaiHi
нами методом математи.Iного модеJIюванIrя було розроблено 6

рецептур шинок з оленини, Шинка е найулобленiшим делiкатесом
серед украrнськrдt спожl.вачiв.

Зразок Nэ 1 - варена шинка (комбiryвання оленини з
я"товичшrою); зразок М 2 - варено-копчена шинка (олеrшна-
яповичина); зрiвок Ns З * варена шинка (оленина-свиrrrrна), зразок
Nч4- варена шинка (оленrна з курятиною), зразки Ns 5 та Ns б -
шинки, у яких комбiнуеться оленина з ялови.Iиною, свиниЕою та
к)lрятиною в рiзнш< спiввiдношеннях. За контроль узято кОленину
вареlту в оболоtщЬ в/с (ТУ49 РСФСР),

Уся отрим:лна проддкчiя високоi якостi, з особливr,rм
пiкакгнлллл смаком та ароматом, вJIастивим дичинi, iз пiлпlдlgнqю
бiологiчною цiнпiстю, збшrансована за амiнокислотнrдд та'
жIфнокислотним скJIадом i може бути рекомеIцована до використаннrI
в дiстичному та профiлактичному харчуваннi.

Пiд час оцirжи показникЬ якостi поряд з оргttнолептичним
аналiзом важJIиве значеЕIя мають iнстррлентальнi методи анмiзу, що
дозвоJuIють визIlачкги хiмiчlд.tй склад розробленого продукry, фiзико-
хiмiчнi покщники якостi, харчову цiннiсть та покitзники безпеки,

За фiзшсо-хiмiчнrдrи показник.lми розроблснi шинки мають
вi.щrовiдати вимогам, уст€lновленим у нормативнiй докlментацii,
Фiзико-хiмiчrтi показники виготовленrц шинок наведеЕо в таблицi З.

Таблuця2 - Рецепryрц шинок з оленпни
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основна сиDовина- кг
оленина l00 50 50 50 50 20 35
свинина напiвжиона 50 40 20
яловичина в/с 50 50
Я.тrовrчr,Iна lc 25 40
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mабл.2
1 2 3 4 5 6 ,7

8
Кчпятина 50 t5 5

Прянощi та допомiжнi матерiали, г (на 100 кг несоленоi сtповшrи)
Сiль KrrxoнHa 2500 2500 2,700 2500 2500 2500 2500
Комrrлексна добавка
(СС 6) 600 600 600 б00 600 б00 600
нimит натрiю l0 l0 l0 10 10 10 ]0
Функцiональна
добавка Ns 208 з00 300 з00 з00 з00 з00 300
Вода" л 15 t5 15 l5 l5 15 l5

Рецептура BMicT
вологи,7о

BMicT
бiлка,7о

BMicT
жиру,7о

BMicT
золи, Уо рН

дсту
44З6:2005 90 >12 530
Конmоль б9,3*1,0 18,Е0,5 8.8+0.5 z,97*а,Oз б.8+0.1
Зоазок Ns l 68.2+1,1 l8,2+0,5 10.8*0.5 2,82*0.03 6,8+0,1
Зразок Ng 2 59.2*1.0 2з.з+0.5 14.3*0.5 з-24+0-0з 6.5*0.1

Зразок Jtlb 3 61,7*1.2 16,з+0,5 lЗ,З*0,5 2,68+0,0з 6,6+0,1

Зразок J\Ъ 4 б8,4*1,0 17,0+0,5 l1,7+0,5 2,88*0,0з 6,8+0,1

Зразок ЛЪ 5 68,0+1,0 17,7*0,5 l1,7*0,5 2,62+0,0з 6,65+0,1

Зразок Nэ 6 68,Gt1,0 18,1*0,5 l1,3*0,5 2,62*0,0з 6,6*0,1

Таблuця J - Фiзико-хiмiчцi показники розробленнх шинок

За данlд,tи таблицi коктрольний зра]ок <Оленина вареЕа з
оболонцЬ та дослiднi зра!ки м.rли показники рН у можах 6,5...6,8.
,Щаний дiапазон значень рН сприяе високому зв'язуванrпо вологи та
форпryвашло щi_тьноi структури готового продукту.

Iз данlп< таблицi видно, що Bci розробленi цIиIlки вцповiдапи
вимог€t}{, встановленим у норматlвнiй докумекrацii. Найбi.тьше
вологи мiстrrгься в коЕтрольному зразку кОленина варена в оболонцi>
(69,3О/о), це поясню€ться високим Ti BMicToM у вюсiднiй crapoBrmi, що
характерно дUt дичини, а наЙменше - 59,2Yа у зразку Л! 2 (варено-
KoIIEIeHa шинкц у якiй поеднрaUшся олýнина з яловичиною).

BMicT бiлка в усiх,розроблених шинкarх був значно вlпций за,
покilзник, встановлений у нормативнiй документацii, (zl2oa i

з1



зн:lходився на pbнi |6,з..,2з,зо/о, Максшлаltьний BMicT (2з,з%)

заре€стровано в рецептурi Ns 2 (варено-коrrчена шинка з оленини та

яловичиr*r), а наfuленmиIl (|6,З%) - у зразку Nэ 3 (варена шинка з

олеЕини та свиrпrни). Ще пов'язано iз BMicToM бiлка у вlдtiднiй
cиpoBrari та способом термiчного обробпення.

На сьогоднi акryальнr.ш € cTвopeнHrl пролуктЬ з високою
бiологiчною та харчовоjо цiннiстю, якi збалансованi за.

амiнокислотним та жирнокислотIrим складом.
Бiологiчна цirпriсть прOд}кту вiдображае його здатнiсть

задовоJIьняти потребу органiзму в незаллirrrrшс амiнокислотах. Для
оцiнки бiологiчноi цilrrrocTi було вlжористано метод амiнокислотного
скору, що {рукryеться на порЬrrяннi аrчriнокислотЕого складу бiлка

дослiдж}ъаНого зразка та аrчriнокислотного скJIаду iдеального бiлка
(табл. 4). За еталон узято бiлок курячого яйця.

Установлено, що Bapeнo-Komleнa пIинка порiвняно з контролем
мае бiльш збапансований амiнокислотшrй склад за BMicToM BmtiHy

(на 0,6%), лiзину (на 0,71%), MeTioHiHy (на 0,20%), TpeoHirry (на 0,69Уо),

аланiну (на 0,59%), аспарагiновоi кислоти (на 0,69Уо) та глiшиrry

(на 0,79%).

Табпuця 4 -Ilорiвllяльншй аналiз амiнокислотного скпаду

i

Il-
I

l

i.

варено-копченоi шинкп

AMiHo.
кисJIотд

BMicT, мг ч 100 г продуктy

Бiлок
куря-
чого

tйця, Уо

Контроль
Варено-копчена шинка

з олениЕи

Кiлькiсть,
мг Экор, ol

Кiль-
KicTb,

мг
%

Скор,
о/о

l , з 4 5 6
,7

8

незапrirшi а}{iнокислоти
3апiн 2.з 0.500 4.59 92 0.545 5.19 104

Iзолейцдшr J.J 0.571 5.24 13l 0.445 4.25 106

Лейцшl 6.9 0.911 8,зб 119 0.э45 ,7,з0 104

Лiзин 6.9 0.851 7,81 l42 0,894 8.52 155

MeTioHiH 7.4 0,246 2,26 0.258 2,46

Греонiн 5.0 а.527 4,84 12l 0.580 5,53 1з8

Dенiла_
TaHiH 5.6 0.542 4, l5 0,40l з,82

замirдri амiнокислоти

А,панiн 0,594 5,46 0,634 6,05

эz



Проdовасення mабл. 4
1 1 J 4 5 6 ,|

8
Аогiнiн 6.7 0.747 б.86 0,664 6,зз
Аспара-
гiнова
кислота 8,2 0.917 8.42 0.95б 9.1 1

Гiстидин 2.4 0,з7,7 з,46 0.з46 3.з0
Глiцин з,6 0,461 4-2з 0.527 5,02
Г:пота-
MiHoBa
кислота 12.6 2,20з 2о.22 2,121 20,2l
Поолiн 4.5 0,457 4,20 0.з94 з-76
Серин 7.8 0.508 4,66 0,490 4,6,|
Тирозин 4,1 0.4з9 4.0з lзб 0.з71 з,54 1zз
Цистин 2.з 0,134 L.2з 99 0,100 0_95 97

За BMicToM незамiннrоr амiнокислот цIинка з олениIlи
наближаеться до бiлка кур.,пого яilц, а за BMicToM TaKloc амiнокислоъ
як валiн, iзолейцин, лейIшн, аспарагiнова кислотq глiцин, гiстлцин,
глпотаплiнова кислота HaBiTb перев€l)кае його. Ще свiдчить цро те, що
BapeHo-KoITEIeHa шинка з оленини мае добре збалансованrд1
амiнокислотr*rй склад, харакrеризуеться високою бiологiчною
фHHicTto та може бути вiднесена до повноцiшrrх продуктiв харчуваl*rя
за BMicToM незамiннlд< амiнокислот.

За резу,штатами мiкробiологiчнrл< дослiдкень у готовю( шинкм
не виrIвлено бактерiй L. Monocytogenes, бактерiй групи кшrп<овоТ
палиtIки (БГЮI), роду Salmonell4 сульфiтредукуlочlлi клостридiй
Sйphylococcus аurеus, а за покчlзником МАФАМ не перевщlваJIи
встановленi межi, що свiдчить rrpo безпечнiсть продryкry та його
придатЕiсть до вживанIu,

Впсновки. 1. За амiнокислотним скJIадом м'ясо дикIдt тварий
значно перевакае над м'ясом сiльськогосподарськю(. Але серед м'яса
диких тварин наfuращою € оленина, у якй мiститься найбiльша'
кiлькiсть MeTioHiHy, аспарагiновоi кислоти, гiстидлпту, гlпотамiновоi
кислоти та цистиIIу.

2. Проведено оптlдлiзацiю рецеrrгурного скпаду за
амiнокислотним, жирнокислотним скJIадом та утппiтарнiстю його
органiзмом.

3. Установлено, що комбitт}ъан}и м'яса парковIа( оленiв iз
яIIовитIиною дозволя€ оT имати продукт iз пiдищешм BMicToM
незамiнних (валiц лiзиц MeTioHiH) та замiнних (аланiн, аопарагiнова
кислота, глiцин) амiнокислот, якрй характеризуються високою
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бiологiчнQю цilrнiсто та може бути вiднесеr*rй до повноцiнних
пролуtстiв харч}tsанюI.

4. За мiIgобiологiчlишrи показниками розробленi шинки
вйповiдають впrогам норматlшноi докумеrrгаrii як до шинок iз м'яса
сiльськогосподарськID( тварин.

5, Розрахунки економiчноi ефекпвностi розробленlж шинок
дають пiдставу рекомеIrд/вати tx до вЕроваджеш{я на
м'ясопереробнюс пiдrриемстваlс Украiш (собiвартiсть варено-
когrченоi шшfiи з олеЕиЕи скпадае 180 грн/кг).
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