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В настоящее время особое внимание уделяется проблеме полноценного питания населения в 

Казахстане. Ведущими специалистами Казахстана в области здорового питания решается задача 

поиска новых технологий, экологически безопасных и экономически эффективных, позволяющих 
создавать продукты нового поколения, содержащих в себе достаточное количество необходимых 

человеческому организму полезных компонентов. Одним из перспективных вариантов развития 

мясной отрасли может стать производство нетрадиционных видов мясного сырья. В том случае, если 
рынок уже насыщен продуктом, одним из вариантов входа в рынок является предложение нового 

продукта. Следует отметить богатство огромной территории нашей страны с точки зрения добычи 

такого экзотического сырья, как мясо диких животных. Согласно исследованиям российских ученых 

формирование подобной отрасли могло бы принести неоспоримую пользу, позволив стране 
использовать её конкурентные преимущества [1].  

Эффективным источником мясного сырья может стать мясо таких животных, как дикая птица (кряква) 

обитающие на территории Казахстана. Население различных регионов страны в качестве источников 
питания широко применяют мясо нетрадиционных видов животного сырья, получаемых при выращива-

нии и добыче таких птиц, как кряква. 

И в связи с этим, изучение биохимического состава, функциональных свойств и  безопасности 
мяса диких птиц является актуальной.  

Оценка качества мяса дикой и домашней утки было проведено по ГOCТ 21784-76 [2], а оценка 

качества безопасности мяса было проведено согласно требованиям технического регламента ТP/ТC 

021-2011 [3]. 
В работе приводится сравнительный анализ химического состава мяса дикой о домашней утки. 

Мясо птицы является хорошим источником полноценного белка, отличается низким содержанием 

соединительной ткани, меньшим, чем в говядине и свинине, что способствует более легкому перева-
риванию и усвоению.  

Анализ аминокислотного состава (таблица 1) показал более высокое содержание незаменимых 

аминокислот лейцина, изолейцина, лизина. По количественному соотношению аминокислот мясо 
изучаемых видов дичи выгодно отличается от мяса домашних животных и птиц. Прежде всего, это 

связано с более высоким содержанием триптофана, которого в мясе кряквы на 0,3 и 0,64% больше, 

чем в контроле.  

 
Таблица 1 - Аминокислотный состав мяса дичи, г/100 г белка 

 

Показатели Наименование сырья Шкала ФАО/ВОЗ, 

 г/100 г белка Кряква Мясо утки 

(1-я категория) контроль 

Незаменимые кислоты: 

Суммарно 38,49 37,28  

Валин 5,38 4,85 5 

Изолейцин 4,57 4,19 4 

Лейцин 8,32 8,09 7 

Лизин 8,34 8,40 5,5 



АЛМАТИНСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ - 60 ЛЕТ 
 

130 

 

По содержанию незаменимых аминокислот белки мяса птицы соответствуют эталонному белку 
яйца куриного, что свидетельствует об их высокой биологической ценности. Суммарное количество 

заменимых аминокислот в мясе дичи было меньше, чем в контроле, сумма незаменимых аминокислот 

существенно не различалась и находилась в пределах ошибки опыта. Чем выше соотношение 
триптофан/оксипролин, тем больше в мясе полноценных белков и выше биологическая ценность 

мяса. Белковый качественный показатель мяса дичи выше чем в контроле в среднем на 0,37-0,60 усл. 

ед. В липидах мяса содержится высокий уровень насыщенных и полиненасыщенных жирных кислот. 

Содержание насыщенных жирных кислот превышает почти в два с половиной раза количество 
ненасыщенных жирных кислот (таблица 2). 

 
Таблица 2 - Жирнокислотный состав мяса дичи, г/100 г 

 

Показатели Наименование сырья 

Кряква Мясо утки (1-я категория) контроль 

Насыщенные 7,7 10,44 

В том числе: 

С12:0 (лауриновая) 

<0,001 0,05 

С14:0(миристиновая) 0,3 0,39 

С16:0(пальмитиновая) 4,3 7,2 

С 18:0 (стеариновая) 3,1 2,8 

Мононенасыщенные   

С18:1 (олеиновая) 5 14,04 

Полиненасыщенные 3,81 6,58 

С18:2 (линолевая) 3,49 6,29 

С18:3(α-линоленовая) 0,32 0,29 

Жирные кислоты (сумма) 16,49 30,94 

Соотношение кислот: Насыщенные/ 

полиненасыщенные 

2 1,6 

 

Среди насыщенных жирных кислот мяса дичи преобладают пальмитиновая и стеариновая 

кислоты. Содержание пальмитиновой кислоты в мясе дичи, по сравнению с мясом домашней утки 
больше в 2 - 4 раза, что указывает на невысокие сроки годности охлажденного мяса дичи и склон-

ности к прогорканию.  

В результате вышеуказанных исследовании мы выводим такие  выводы, что мясо кряковны по 

энергетической ценности и качеству является полноценным видом мяса, и не уступает по качеству 
мясе домашней утки. 
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Метионин 2,68 2,34 3,5 

Треонин 4,34 4,46 4 

Триптофан 1,63 1,10 1 

Фениланин 3,23 3,85 6 

Заменимые аминокислоты: 

Суммарно 48,67 49,20  

Аланин 5,67 6,67 - 

Аргинин 7,45 7,16 - 

Аспарагиновая кислота 8,65 8,88 - 

Гистидин 1,76 1,83 - 

Глицин 7,34 7,01 - 

Глутаминовая кислота 16,88 16,69 - 

Оксипролин 0,92 0,96 - 

Соотношение 

триптофан/оксипролин 
1,80 1,14  
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