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АННОТАЦИЯ 
Введение. Мясо, как источник дефицитных в питании населения Беларуси витаминов и минеральных 

веществ, рассматривается в качестве сырья для получения специализированных продуктов иммуно-

модулирующей направленности. В республике такие продукты не производятся, что определило ак-

туальность и цель исследования. Научная задача – сравнительный анализ различных видов мясного 

сырья по показателям витаминного и минерального состава применительно к технологиям данных 

продуктов – обусловлена необходимостью проектирования иммуномодулирующих продуктов задан-

ной пищевой и биологической ценности с использованием различных видов мясного сырья. 

Материалы и методы. Мясо – мышечная ткань без видимого содержания жира – говядина, телятина, 

свинина, крольчатина, цыплят-бройлеров, индейки, страуса. Сравнительный анализ содержания ми-

неральных веществ – кальция, магния, железа, меди, цинка, марганца и селена – и витаминов группы 

В (В1, В2, В3 (РР), В5, В6, В9 (Вс) и В12) в различных видах мясного сырья проведен с использованием 

справочных данных по содержанию микронутриентов в его составе. Степень удовлетворения суточ-

ной потребности рассчитывали по общепринятой методике расчета интегрального скора. 

Результаты. Сравнительный анализ содержания витаминов и минеральных веществ в исследуемых 

видах мясного сырья позволил ранжировать его по содержанию этих веществ и количественно опи-

сать в целях проектирования специализированных мясных продуктов. Рассчитаны значимые соотно-

шения между отдельными веществами и показатели их интегрального скора по каждому виду сырья. 

Выводы. Перспективно использование исследуемых видов мясного сырья для получения специали-

зированных продуктов иммуномодулирующей направленности – являются значимыми источниками 

железа, цинка, меди, селена, а также витаминов группы В. Обеспечивают удовлетворение потребно-

сти организма по отдельным веществам в зависимости от вида сырья более чем на 100 %. Суще-

ственно различаются по содержанию веществ, соотношению между ними, что позволяет сделать вы-

вод     о целесообразности комбинирования мясного сырья разных видов в составе специализирован-

ных продуктов. 
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со, мясо птицы, минеральные вещества, витамины, интегральный скор. 
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ABSTRACT  
Introduction. Meat as a source of vitamins and minerals that are deficient in the nutrition of the population 
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of Belarus is considered as a raw material for the production of specialized products of immunomodulatory 

orientation. Such products are not produced in the republic, which determined the relevance and purpose of 

the study. The scientific task consisting in making a comparative analysis of different types of meat raw ma-

terials in terms of vitamin and mineral composition as applied to the technologies of these products resulted 

from the need to develop immunomodulating products with specified nutritional and biological value using 

different types of meat raw materials. 

Materials and methods. Meat such as beef, veal, pork, rabbit, broiler chickens, turkey, ostrich is muscle tis-

sue without visible fat content. Comparative analysis of the content of mineral substances - calcium, magne-

sium, iron, copper, zinc, manganese and selenium and B vitamins (В1, В2, В3 (РР), В5, В6, В9 (Вс) and B12) in 

different kinds of meat raw materials was carried out using reference data on the content of micronutrients in 

its composition. The degree of meeting daily requirements was calculated according to the generally accept-

ed method of calculating integrated score. 

Results. A comparative analysis of the content of vitamins and minerals in the studied types of meat raw ma-

terials made it possible to rank it by the content of these substances and quantitatively describe it in order to 

design specialized meat products. Significant relationships between individual substances and their integrat-

ed score for each type of raw material were calculated. 

Conclusions. . It is promising to use the investigated types of meat raw materials for obtaining specialized 

products of immunomodulating orientation. They are a good source of iron, zinc, copper, selenium and B 

vitamins. Depending on the type of raw materials they provide more than 100% of the body's requirements in 

individual substances. Meat raw materials greatly differ in the content of substances and their ratio, which 

allows us to conclude that it is advisable to combine different types of raw meat in developing specialized 

products. 

KEYWORDS: immunomodulators, specialized products, meat products, meat, fowl, mineral substances, 

vitamins, integrated score. 
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ВВЕДЕНИЕ 
Способность иммунной системы справляться со своими функциями зависит от многих фак-

торов, однако одним из важнейших составляющих здорового образа жизни является питание. 

Важно, чтобы человек вводил в ежедневный рацион те продукты, которые больше всего спо-

собствуют нормальной деятельности иммунной системы. Международные исследования не 

оставляют ни малейшего сомнения в том факте, что различные составляющие питания относят-

ся к важнейшим основам создания сильной, функциональной иммунной системы [1–11]. 
Минеральные вещества и витамины играют жизненно важную роль в сложном биохими-

ческом обмене, поэтому, только при условии их достаточного поступления в организм, воз-

можно сохранение хорошего самочувствия, работоспособности, активного долголетия и спо-

собности противостоять комплексу неблагоприятных факторов окружающей среды [12, 13]. 

Накопленные экспериментальные и клинико-эпидемиологические наблюдения дают 

вполне согласованные результаты по вопросу о несомненном снижении устойчивости орга-

низма к инфекциям под влиянием авитаминозов и недостатка минеральных веществ. В усло-

виях Беларуси широко распространен дефицит витамина С, группы В (особенно фолиевой 

кислоты), β-каротина, а также минеральных веществ – железа, кальция и йода [14–16]. 

Анализ научно-технической информации позволил установить, что кальций обеспечивает 

конформационные изменения контрактильных белков цитоскелета (актин, тубулин и др.), а 

во взаимодействии с магнием участвует в регуляции энергетического обмена (АТФ-азы).  

Недостаток кальция и магния приводят к нарушению цитокинеза как в процессе митоза, так 

и в реализации фагоцитарной активности [17, 18]. Недостаток железа, меди и марганца 

напрямую и опосредованно через нарушение работы ферментов систем тканевого дыхания 

приводит к развитию гемической и тканевой гипоксии, что в свою очередь ведет к гипоэрго-

зу на организменном уровне. 
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В состав супероксиддисмутазы, одного из ключевых ферментов антиоксидантной защиты, 

входят цинк, медь и марганец. Другой антиокислительный фермент – глутатионпероксидаза – 

не работает без селена. Дефицит данных микроэлементов приводит к нарушению активности 

этих ферментов. Наиболее возможным последствием является выход из-под контроля процес-

сов свободнорадикального окисления, что нередко ведет к деградации липидов биологических 

мембран и структурно-функциональным нарушениям клеток вплоть до цитолиза [19, 20]. 

Недостаток цинка сопровождается количественно-функциональной недостаточностью     

Т-клеточного звена иммунитета и снижением фагоцитарной активности нейтрофилов. Кроме 

того, снижение уровня цинка сопровождается увеличением как относительного, так и абсо-

лютного содержания В-лимфоцитов и NK-клеток и ростом индуцированной продукции ин-

терлейкина 4. Согласно исследованиям, увеличение содержания селена оказывает позитив-

ное влияние на процессы активации и пролиферации лимфоцитов [21, 22]. 

Для повышения иммунитета очень важно поступление в организм необходимого количе-

ства витаминов, т.к. они участвуют в процессах выделения энергии, синтеза белка, повыша-

ют работоспособность и скорость реакции, увеличивают защитные силы организма [23].   

Для  иммунной системы организма первостепенное значение имеют витамины С, А, Е, груп-

пы В (Вс, В12, РР и др.), Р (комплекс биофлавоноидов), Н, К [23, 24]. 

Витамины С, А, группы В (особенно Вс и В12) обладают «антиинфекционным» эффектом, 

который характеризуется стимуляцией выработки антител, усилением фагоцитоза, защитных 

свойств кожи и слизистых, нейтрализацией токсинов. 

В настоящее время иммуностимулирующая активность аскорбиновой кислоты является 

общепризнанной. Согласно опубликованным данным клинических и экспериментальных ис-

следований витамин С повышает фагоцитоз и пролиферативную реакцию лимфоцитов, а 

также способен восстанавливать активность NK-клеток. В спорте (у супермарафонцев) пока-

зана эффективность использования витамина С для профилактики инфекций верхних дыха-

тельных путей [20, 21]. 

Витамин А играет ключевую роль в формировании и регенерации эпителиальных тканей 

кожи и слизистых оболочек, которые, в свою очередь, являются важнейшим звеном местного 

неспецифического иммунитета. Кроме того, витамин А имеет определенное значение и для 

специфических иммунных реакций.  

Витамин Е активирует Т- и В-системы иммунитета, увеличивает массу тимуса, повышает 

бластную трансформацию  лимфоцитов   на  митогены,  усиливает  гуморальный иммунный 

ответ на Т-зависимые и Т-независимые антигены, фагоцитарную способность макрофагов и 

полиморфноядерных лейкоцитов [7–9]. 

Витамин В1 необходим организму для участия в обмене углеводов и получении из них энер-

гии для обеспечения нервной и мышечной системы, в том числе сердца. Этот витамин также 

поддерживает функцию пищеварения и аппетит. Витамин В2 участвует в обмене жиров и обес-

печении организма энергией из основных пищевых веществ. Также витамин В2 необходим для 

осуществления цветового зрения (восприятия цвета). Витамин В6 участвует в обмене белков и 

углеводов. Этот витамин необходим также для нормального функционирования нервной си-

стемы, кроветворения [10, 11, 23]. 

Витамин В3 (РР) – для получения энергии из пищи, способствует нормальному росту, сни-

жает уровень холестерина в крови. Витамин В5 необходим для обмена жиров и углеводов, по-

лучения энергии, для синтеза антител, гемоглобина и холестерина [3, 7, 8]. Витамин В9 участ-

вует в биосинтезе нуклеиновых кислот, а также необходим для кроветворения, роста и развития 

всех органов и тканей. Витамин В12 необходим для образования эритроцитов и нервных воло-

кон, участвует в образовании нуклеиновых кислот [13, 23]. 

Мясо и мясные продукты составляют основу рациона здорового человека, однако вместе с 

тем на сегодняшний день на рынке Республики Беларусь отсутствуют мясные изделия имму-

номодулирующей направленности, следовательно, достаточно актуальным вопросом являет-

ся изучение минерального и витаминного состава различных видов мясного сырья примени-

тельно к технологии производства данных продуктов. 
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Цель исследований – сравнительный анализ минерального и витаминного состава различ-

ных видов мясного сырья применительно к технологиям производства мясных продуктов 

иммуномодулирующей направленности. 
 
МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ  
Информация о химическом составе мясного сырья – говядина, телятина, свинина, кроль-

чатина, индейка, мясо цыплят-бройлеров и страуса (мышечная ткань), сравнительный анализ 

содержания минеральных веществ – кальция, магния, железа, меди, цинка, марганца и селена 

– и витаминов группы В (В1, В2, В3 (РР), В5, В6, В9 (Вс) и В12) проведен с использованием 

справочных данных [28–30]. Степень удовлетворения суточной потребности рассчитывали 

по общепринятой методике расчета интегрального скора. 
 
РЕЗУЛЬТАТЫ  ИССЛЕДОВАНИЯ 
Для изучения пищевой и биологической ценности различных видов мясного сырья про-

анализировали содержание в нем минеральных веществ, играющих важную роль для повы-

шения иммунитета: макроэлементов – кальция и магния и микроэлементов – железа, меди, 

цинка, марганца и селена [25–30]. Результаты анализа представлены на рис. 1–3. 

Установлено, что наиболее высоким содержанием кальция из исследуемых видов мясного 

сырья отличаются крольчатина и индейка (19,5 и 18,8 мг/100г соответственно). Остальные 

виды мясного сырья можно расположить в следующей убывающей последовательности по 

содержанию данного макроэлемента: мясо страуса (12,6 мг/100г) → свинина (12,5 мг/100г) 

→ говядина (10,2 мг/100г) → мясо цыплят-бройлеров (9,0 мг/100г) → телятина (8,0 мг/100г). 

В то же время мясо цыплят-бройлеров и телятина отличаются более высоким содержанием 

магния по сравнению с другими видами мясного сырья (28,0 и 27,0 мг/100г соответственно). 

В крольчатине содержится 25,0 мг магния в 100г, в свинине – 23,7 мг/100г, в индейке –       

23,0 мг/100г, в говядине – 22,0 мг/100г, а в мясе страусов – 20,0 мг/100г (рис. 1). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Содержание кальция и магния в различных видах мясного сырья 

Fig. 1. Content of calcium and magnesium in different types of meat raw materials 
 

В результате исследования содержания железа в различных видах мясного сырья опреде-

лено, что крольчатина и мясо страуса отличаются высоким  содержанием данного микроэле-

мента (3,3 мг/100 г и 3,19 мг/100 г соответственно), значительное количество железа в сви-

нине и говядине (2,92 мг/100 г и 2,9 мг/100 г соответственно), а телятина, индейка и мясо 

цыплят-бройлеров характеризуются более низким содержанием данного минерального веще-

ства по сравнению с вышеперечисленными видами мясного сырья (1,94 мг/100 г, 1,4 мг/100 г 

и 1,2 мг/100 г соответственно).  
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Рис. 2. Содержание железа и цинка в различных видах мясного сырья 

Fig. 2. Content of iron and zinc in different types of meat raw materials 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3. Содержание меди, марганца и селена в различных видах мясного сырья 

Fig. 3. Content of copper, manganese and selenium in different types of meat raw materials 
 

Выявлено, что более высоким содержанием цинка по сравнению с другими видами мясного 

сырья характеризуются мясо страусов – 3,87 мг/100г, говядина – 3,24 мг/100г и телятина – 3,17 

мг/100г. В индейке содержание цинка составляет 2,45 мг/100г, в крольчатине – 2,31 мг/100г,       

в свинине – 2,07 мг/100г. Самым низким содержанием цинка по сравнению с исследуемыми ви-

дами мясного сырья характеризуется мясо цыплят-бройлеров – 1,26 мг/100г (рис. 2). 

В результате анализа содержания меди в различных видах мясного сырья установлено, что 

телятина характеризуется наиболее высоким содержанием данного микроэлемента –                

228 мкг/100г. Остальные виды мясного сырья можно расположить в следующей убывающей 

последовательности по содержанию данного минерального элемента: говядина (182 мкг/100г) 

→ мясо страуса (140 мкг/100г) → крольчатина (130 мкг/100г) → свинина (96 мкг/100г) →      
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индейка (85 мкг/100г) → мясо цыплят-бройлеров (68 мкг/100г).  

Определено, что более высоким содержанием марганца по сравнению с другими видами 

мясного сырья характеризуются говядина и телятина (35 мкг/100г и 33,9 мкг/100г соответ-

ственно), в свинине содержится 28,5 мкг данного микроэлемента в 100г, мясе страуса –                 

20 мкг/100г, мясе цыплят-бройлеров – 15 мкг/100г, индейке – 14 мкг/100г, а в крольчатине –     

13 мкг/100г.  

Установлено, что мясо страуса характеризуется высоким содержанием селена –                  

36,4 мкг/100г. Остальные виды мясного сырья характеризуются более низким содержанием 

данного микроэлемента: крольчатина – 17 мкг/100г, мясо цыплят-бройлеров – 12 мкг/100г, ин-

дейка – 10 мкг/100г, телятина – 9 мкг/100г, свинина – 7 мкг/100г, говядина – 2 мкг/100г (рис. 3). 

На основании суточных потребностей человека в минеральных веществах рассчитана сте-

пень удовлетворения организма в вышеперечисленных микронутриентах при употреблении 

различных видов мясного сырья (100г) (табл. 1).  
 
Табл. 1. Удовлетворение суточной потребности в минеральных веществах при употреблении мяс-

ного сырья 

Table 1. Meeting of daily needs for mineral substances when consuming meat raw materials  

Мясное 

 сырье 

Удовлетворение суточной потребности, % 

Магний Кальций Цинк Марганец Медь Селен 

Железо 

муж-

чины 

жен-

щины 

Говядина 

Телятина 

Свинина 

Крольчатина 

Цыплята-

бройлеры 

Индейка 

Страус 

5,5 

6,8 

5,9 

6,3 

 

7,0 

5,8 

5,0 

0,8 

0,6 

1,0 

1,6 

 

0,7 

1,5 

1,0 

27,0 

26,4 

17,3 

19,3 

 

10,5 

20,4 

32,3 

1,8 

1,7 

1,4 

0,7 

 

0,8 

0,7 

1,0 

18,2 

22,8 

9,6 

13,0 

 

6,8 

8,5 

14,0 

2,9 

12,9 

10,0 

24,3 

 

17,1 

14,3 

52,0 

29,0 

19,4 

29,2 

33,0 

 

12,0 

14,0 

31,9 

19,3 

12,9 

19,5 

22,0 

 

8,0 

9,3 

21,3 

 

Нашими исследованиями показано, что употребление мяса страуса, говядины и телятины 

позволяет в значительной степени обеспечить удовлетворение организма в цинке –               

на 26,4–32,3 %. Другие виды мясного сырья обеспечивают удовлетворение организма в дан-

ном минеральном элементе в меньшей степени – индейка – на 20,4 %, крольчатина –            

на 19,3 %, свинина – на 17,3 %, мясо цыплят-бройлеров – на 10,5 %. 

Определено, что суточная потребность в меди в наибольшей степени по сравнению с дру-

гими видами исследуемого мясного сырья удовлетворяется при употреблении телятины      

(на 22,8 %). Значительной степенью удовлетворения организма в данном минеральном эле-

менте характеризуются говядина (18,2 %), мясо страуса (14,0 %) и крольчатина (13,0 %).  

Мясо цыплят-бройлеров, индейка и свинина в меньшей степени по сравнению с другими ис-

следуемыми видами мясного сырья обеспечивают удовлетворение суточной потребности ор-

ганизма в меди – на 6,8–9,6 %.  

Как известно, мясо является значимым источником железа, однако более высокой степе-

нью удовлетворения в данном минеральном элементе характеризуются крольчатина и мясо 

страуса – 31,9–33,0 % для мужчин и 21,3–22,0 % для женщин. Высокой степенью удовлетво-

рения суточной потребности в железе отличаются свинина и говядина – 29,0–29,2 % для 

мужчин и 19,3–19,5 % для женщин. Остальные виды мясного сырья – телятина, индейка и 

мясо цыплят-бройлеров – способствуют удовлетворению суточной потребности в железе в 

немного меньшей степени – на 12,0–19,4 % для мужчин и на 8,0–12,9 % для женщин. 

Установлено, что мясо страуса является значимым источником селена, т.к. позволяет удо-

влетворить потребность организма в селене в более высокой степени по сравнению с други-

ми видами мясного сырья – на 52,0 %, что на 27,7–49,1 % превышает другие исследуемые 
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виды мясного сырья. Наименьшей степенью удовлетворения суточной потребности в селене 

характеризуется говядина – 2,9 %.  

Нашими исследованиями показано, что употребление говядины, телятины, свинины, 

крольчатины, индейки, мяса цыплят-бройлеров и страуса позволяет обеспечить удовлетво-

рение суточной потребности организма в магнии на 5,0–7,0%, марганце – на 0,7–1,8%, каль-

ции – на 0,6–1,6%. 

С целью оценки сбалансированности минерального состава различных видов мясного сы-

рья проведен их анализ по соотношению кальций: магний, играющих важную роль для по-

вышения иммунитета (табл. 2). 
  
Табл. 2. Соотношение минеральных веществ в мясном сырье 

Table 2. Ratio of mineral substances in meat raw materials 

Наименование  
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Соотношение  кальций : магний 2:1 0,5:1 0,3:1 0,5:1 0,8:1 0,3:1 0,8:1 0,6:1 

  
На основании проведенных исследований определено, что соотношение кальций:магний 

наиболее приближено к рекомендуемому в крольчатине и индейке – 0,8:1. 

В связи с тем, что мясо является значимым источником витаминов группы В, проведен 

анализ биологической ценности различных видов мясного сырья по содержанию витаминов 

В1, В2, В3 (РР), В5, В6, В9 и В12. На рис. 4 представлены результаты исследований по содержа-

нию витаминов В1, В2, В6 в различных видах мясного сырья. 

Установлено, что по содержанию витамина В1 свинина значительно превосходит другие ис-

следуемые виды мясного сырья (0,84 мг/100г), которые можно расположить в следующей убы-

вающей последовательности по содержанию данного микронутриента: мясо страуса             

(0,28 мг/100г) → телятина  (0,16 мг/100г) → крольчатина  (0,12 мг/100г) → говядина               

(0,1 мг/100г) → мясо цыплят-бройлеров  (0,09 мкг/100г) → индейка  (0,05 мкг/100г). 

Анализ содержания витамина В2 в различных видах мясного сырья позволил установить, что 

мясо страуса превышает другие виды мясного сырья по содержанию данного микронутриента 

(0,29 мг/100г). Остальные виды сырья можно расположить в следующей убывающей последо-

вательности по содержанию данного микронутриента: телятина (0,25 мг/100г) → индейка    

(0,22 мг/100г) → говядина и свинина  (0,2 мг/100г) → крольчатина  (0,18 мг/100г) → мясо цып-

лят-бройлеров  (0,15 мг/100г). 

Установлено, что более высоким содержанием витамина В6  характеризуются мясо страуса, 

цыплят-бройлеров, свинина и крольчатина (0,53;  0,51;  0,5 и 0,48 мг/100г соответственно), в то 

время как говядина, телятина и индейка характеризуются более низким содержанием данного 

витамина  (0,42; 0,4  и 0,33 мг/100г соответственно). 

Содержание витаминов В3 (РР) и В5 в различных видах мясного сырья представлено на рис. 5.  

Определено, что мясо страуса и индейка характеризуются более высоким содержанием вита-

мина В3 (РР) по сравнению с другими исследуемыми видами мясного сырья (8,1 и  7,8 мг/100г 

соответственно). Высокое содержание витамина В3 (РР) также в крольчатине, мясе цыплят-

бройлеров и телятине (6,2; 6,1 и 6,0 мг/100г соответственно). В говядине содержится 5,4 мг дан-

ного микронутриента в 100г, а самым низким содержанием витамина  В3  (РР)   характеризуется 

свинина – 3,9 мг/100г. 

Выявлено, что по содержанию витамина В5 исследуемые виды мясного сырья можно распо-

ложить в следующей убывающей последовательности: мясо страуса (1,18 мг/100г) → телятина 

(1,0 мг/100г) → крольчатина  (0,8 мг/100г) → мясо цыплят-бройлеров (0,79 мг/100г) → свинина 

(0,7 мг/100г) → индейка (0,65 мг/100г) → говядина (0,6 мг/100г).     
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Рис. 4. Содержание витаминов В1, В2, В6 в различных видах мясного сырья 

Fig. 4. Content of B1, B2, B6 vitamins in different types of meat raw materials 
 

 

Содержание витаминов В9 (Вс) и В12 в различных видах мясного сырья представлено          

на рис. 5, 6. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 5. Содержание витаминов В3 (РР) и В5 в различных видах мясного сырья 

Fig. 5. Content of B3 (PP) and B5 vitamins in different types of meat raw materials 
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Рис. 6. Содержание витаминов В9 (Вс) и В12 в различных видах мясного сырья 

Fig. 6. Content of B9 (Вс) and B12 vitamins in different types of meat raw materials 

 

Установлено, что высоким содержанием витамина В9 (Вс) характеризуются говядина и 

индейка (9,6 мкг/100г). Остальные виды мясного сырья можно расположить в следующей 

убывающей последовательности по содержанию данного микронутриента: крольчатина     

(7,7 мкг/100г) → свинина  (6,1 мкг/100г) → телятина  (6,0 мкг/100г) → страус  (5,5 мкг/100г) 

→ цыплята-бройлеры  (3,3 мкг/100г). 

В результате анализа содержания витамина  В12 в различных видах мясного сырья опреде-

лено, что крольчатина превышает другие виды мясного сырья по содержанию данного вита-

мина (4,3 мкг/100г). Остальные виды мясного сырья можно расположить в следующей убы-

вающей последовательности: говядина (3,0 мкг/100г) → телятина  (2,1 мкг/100г) → индейка  

(2,0 мкг/100г) → свинина  (1,1 мкг/100г) → мясо страуса  (0,65 мкг/100г) → мясо цыплят-

бройлеров  (0,42 мкг/100г). 

На основании суточных потребностей человека в витаминах рассчитана степень удовле-

творения организма в вышеперечисленных микронутриентах при употреблении различных 

видов мясного сырья (100г) с учетом потерь при тепловой обработке (табл. 3). 
 

Табл. 3. Удовлетворение суточной потребности в витаминах при употреблении мясного сырья  

Table 3. Meeting of daily needs for vitamins when consuming meat raw materials 

 

Мясное сырье 

Удовлетворение суточной потребности в витаминах, % 

В1 В2 В3 (РР) В5 В6 В9 (Вс) В12 

Говядина 

Телятина 

Свинина 

Крольчатина 

Цыплята-бройлеры 

Индейка 

Страус 
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7,1 

37,1 
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9,0 
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15,0 

18,8 

18,0 
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1,8 
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1,4 

0,6 
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90,0 

63,0 
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60,0 
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Нашими исследованиями показано, что крольчатина и говядина являются значимым ис-

точником витамина В12, позволяющим обеспечить удовлетворение суточной потребности в 

данном микронутриенте на 90,0–129,0 %. Телятина и индейка также в значительной степени 

позволяют обеспечить удовлетворение организма в витамине В12 – на 60,0–63,0 %, а свинина, 

мясо страуса и цыплят-бройлеров – на 33,0; 19,5 и 12,6 % соответственно.  

Определено, что суточные потребности организма в витамине В3 (РР) в значительной сте-

пени удовлетворяются при употреблении мяса страуса и индейки – на 30,4  и 29,3 % соответ-

ственно. Высокой степенью удовлетворения организма в витамине В3 (РР) характеризуется 

также крольчатина, мясо цыплят-бройлеров, телятина и говядина (20,3–23,3 %), в то время 

как при употреблении свинины удовлетворяется 14,6 % суточной потребности в данном 

микронутриенте.  

Установлено, что при употреблении мяса страуса, цыплят-бройлеров, свинины и крольча-

тины удовлетворяется 18,0–19,9 % суточной потребности в витамине В6, говядины и теляти-

ны – 15,0–15,8 %, индейки – 12,4 %. 

Выявлено, что употребление свинины позволяет в значительной степени обеспечить удо-

влетворение организма в витамине В1 – на 37,1 %, в то время как другие виды мясного сырья 

удовлетворяют потребности организма в меньшей степени – мясо страуса – на 12,4 %, а го-

вядина, телятина, крольчатина, мясо цыплят-бройлеров и индейка – на 2,2–7,1 %. 

Определено, что употребление говядины, телятины, свинины, крольчатины, индейки, мяса 

цыплят-бройлеров и страуса способствует удовлетворению потребности организма в вита-

мине В5 на 9,0–17,7 %, В2 – на 5,6–10,9 %, В9 (Вс) – на 0,6–1,8 % (при употреблении            

100 г продукта). 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 В результате проведения сравнительного анализа минерального и витаминного состава раз-

личных видов мясного сырья определено, что мясо страуса, говядина, телятина, свинина, 

крольчатина, индейка, мясо цыплят-бройлеров является значимым источником железа                      

(1,2–3,3 мг/100г), цинка (1,26–3,87 мг/100г), меди (68,0–228,0 мкг/100г), селена                       

(7,0–36,4 мкг/100г), а также витаминов В12 (0,42–4,3 мкг/100г), В3 (РР) (3,9–8,1 мг/100г),            

В6 (0,33–0,53 мг/100г), В5 (0,6–1,18 мг/100г) и В2 (0,15–0,29 мг/100г), позволяющих обеспечить 

удовлетворение потребности организма в железе на 8,0–33,0%, цинке – на 10,5–32,3 %, меди – 

на 6,8–22,8 %, селене – на 2,9–52,0 %, витамине В12 – на 12,6–129,0 %, В3 (РР) – на 14,6–30,4 %, 

В6 – на 12,4–19,9 %, В5 – на 9,0–17,7 %, В2 – на 5,6–10,9 % (с учетом потерь при тепловой обра-

ботке). 

Результаты исследования подтверждают перспективность использования данных видов сы-

рья при разработке мясных изделий, способствующих повышению иммунитета, а также обос-

новывают целесообразность комбинирования  мясного сырья в составе рецептур иммуномоду-

лирующих продуктов заданной пищевой и биологической ценности в связи с существенным 

различием веществ и соотношению между ними в составе сырья.  
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