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Аннотация. В статье представлены результаты исследований сравнительного анализа биологи-
ческой ценности различных видов мясного сырья для производства продуктов иммуномодулиру-
ющей направленности. Установлено, что говядина, крольчатина, мясо цыплят-бройлеров, ин-
дейка, телятина, мясо страусов характеризуются высоким содержанием белка (18,5–21,7 %), 
низким содержанием жира (1,2–16,1 %), высокими значениями минимальных аминокислотных 
скоров (90,0–104,0 %), белкового качественного показателя (0,91–1,64), индекса незаменимых 
аминокислот (1,16–1,25), коэффициентов утилитарности аминокислотного состава (0,72–0,86) 
и приближенным к оптимальному жирнокислотным составом. Данные виды мясного сырья ре-
комендуется использовать при производстве мясных изделий иммуномодулирующей направлен-
ности.
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THE COMPARATIVE ANALYSIS OF BIOLOGICAL VALUE  
OF DIFFERENT TYPES OF MEAT RAW MATERIALS FOR PRODUCTION 

OF PRODUCTS OF IMMUNOMODULATORY ORIENTATION

Abstract. Results of researches of comparative analysis of biological value of different types of meat raw 
materials for production of products of immunomodulatory orientation are presented in article. It is established 
that beef, rabbit flesh, meat of broilers, a turkey, veal, meat of ostriches are characterized by the high content 
of protein (18.5–21.7 %), low content of fat (1.2–16.1 %), high values of the minimum amino-acid skor 
(90.0–104.0 %), a proteinaceous quality indicator (0.91–1.64), the index of irreplaceable amino acids 
(1.16–1.25), coefficients of utility of amino-acid structure (0.72–0.86) and the fatty-acid structure which is 
brought closer to optimum. These types of meat raw materials are recommended to be used by production of 
meat products of immunomodulatory orientation.

Keywords: beef, pork, rabbit flesh, meat of broilers, turkey, veal, meat of ostriches, irreplaceable amino 
acids, proteinaceous quality indicator, index of irreplaceable amino acids, coefficient of utility of amino-acid 
structure, indicator of comparable redundancy, polynonsaturated, monononsaturated and saturated fatty 
acids

Введение. В последние годы в Республике Беларусь наблюдается снижение иммунитета населе-
ния, в том числе детей различных возрастных групп, поскольку на иммунную систему современ-
ного человека оказывают отрицательное влияние различные факторы: неблагоприятная экологи-
ческая обстановка, несбалансированное нерациональное питание, недостаток сна, стрессы и др. 
[5, 6, 8, 16, 17]. 
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Способность иммунной системы справляться со своими функциями зависит от многих факторов, 
однако одним из важнейших составляющих здорового образа жизни является питание. Важно, что-
бы человек вводил в ежедневный рацион питания те продукты, которые больше всего способствуют 
нормальной деятельности иммунной системы. Международные исследования не оставляют ни ма-
лейшего сомнения в том факте, что различные составляющие питания относятся к важнейшим ос-
новам создания сильной, функциональной иммунной системы [2–4, 10–15].

По данным многолетних исследований, в рационе жителей Беларуси недостаточно растительных 
и животных белков, полезных пищевых волокон, витаминов и минералов, зато переизбыток жиров, 
особенно животного происхождения, холестерина, сахарозы [21–23, 25, 27, 28]. 

Ежегодно, по статистике, в Республике Беларусь гриппом и ОРВИ заболевает каждый третий 
житель страны и регистрируется около 3 млн. случаев заболеваний. Следует отметить, что среди всех 
заболевших ОРВИ более половины составляют дети до 14-летнего возраста.

Многочисленные исследования убедительно показывают, что продукты питания обладают не 
только питательной ценностью, но и регулируют многочисленные функции и биохимические реак-
ции организма. В связи с этим в последние годы большое внимание уделяется развитию функцио-
нального питания, под которым подразумевается использование таких продуктов естественного 
происхождения, которые при систематическом употреблении оказывают регулирующее действие на 
организм в целом или на его определенные системы и органы [2–4, 31–34].

С целью разработки высококачественных мясных продуктов иммуномодулирующей направлен-
ности научный и практический интерес представляет проведение сравнительного анализа биологи-
ческой ценности различных видов мясного сырья, перспективного для их изготовления.

Цель исследований – изучение биологической ценности различных видов мясного сырья для про-
изводства продуктов иммуномодулирующей направленности.

Материалы и методы исследований. 
Материалы исследований – мясное сырье – говядина, телятина, свинина, крольчатина, индейка, 

мясо цыплят-бройлеров и страусов.
Методы исследований – стандартные методы исследований показателей качества пищевых про-

дуктов.
Результаты и их обсуждение.
Установлено, что для производства мясных продуктов иммуномодулирующей направленности 

рекомендуется использовать нежирные сорта мяса (нежирную говядину и свинину, телятину, кроль-
чатину) и нежирные сорта птицы (индейку, мясо цыплят-бройлеров). Наиболее ценными диетичес-
кими свойствами обладает мясо молодых животных и птиц, которое содержит гораздо меньше вред-
ных чужеродных веществ, не успевающих накопиться за их короткий период жизни. 
Не рекомендуется часто употреблять в пищу мясо, содержащее много насыщенных жиров, особен-
но баранину [19].

Биологическая ценность мясного сырья, используемого для производства мясных продуктов, 
характеризуется наличием компонентов, необходимых для нормальной работы и покрытия энерге-
тических затрат организма [20].

Для оценки биологической ценности наиболее перспективных видов мясного сырья провели их 
сравнительный анализ по содержанию белка, жира, аминокислотному и жирнокислотному составу 
и сбалансированности, используя данные справочной литературы [7, 9, 20, 26, 29]. 

Определено, что самым высоким содержанием белка характеризуются мясо страуса и крольчати-
на (21,7 и 21,1 % соответственно) (рис. 1). Немного меньше белка содержится в телятине (19,7 %), 
а в говядине, мясе цыплят-бройлеров и индейке содержание белка находится на практически оди-
наковом уровне (18,7 % для говядины и мяса цыплят-бройлеров и 18,5 % для мяса индейки). Сви-
нина по химическому составу отличается от остальных видов мясного сырья меньшим содержанием 
белков (14,3 %), однако добавление свинины в фарш повышает усвояемость мясных изделий и улуч-
шает их вкус [19].

Установлено, что самым низким содержанием жира по сравнению с другими видами мясного 
сырья отличаются мясо страуса и телятина (1,2 и 2,0 % соответственно). В крольчатине содержится 
11 % жира, в индейке – 11,7 %, а в говядине и мясе цыплят-бройлеров содержание жира находится 
практически на одинаковом уровне (16,0 и 16,1 % соответственно). Самое высокое содержание жира 
в свинине (33,3 %), что обусловливает ее более высокую калорийность.
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Рис. 1. Содержание белка и жира в мясном сырье 
Fig. 1. Protein content and fat in meat raw materials

Определено, что мясо цыплят-бройлеров и говядина характеризуются наиболее приближенным 
к эталону соотношением белок: жир по сравнению с другими видами мясного сырья – 1 : 0,9 и 1 : 1,2 
соответственно (табл. 1). Наименее приближенным к эталону видом мясного сырья по соотношению 
белок : жир является свинина (1 : 2,3).

Т а б л и ц а  1. Соотношение белок: жир в различных видах мясного сырья 
T a b l e  1. Ratio of squirrels: fat in different types of meat raw materials

Наименование 
показателя

Эталон Говядина Телятина Свинина Крольчатина
Цыплята-
бройлеры

Индейка Страус

Соотношение 
белок:жир

1:1 1:1,2 1:0,1 1:2,3 1:0,5 1:0,9 1:0,6 1:0,1

Поскольку изучение общего химического состава позволяет получить лишь приближенное пред-
ставление о биологической ценности продукта, для более полной характеристики степени полезнос-
ти различных видов мясного сырья для повышения иммунитета провели их сравнительный анализ 
по аминокислотному и жирнокислотному составу и сбалансированности.

Современная наука о питании утверждает, что белок должен удовлетворять потребности организ-
ма в аминокислотах не только по количеству. Эти вещества должны поступать в определенных со-
отношениях между собой, так как аминокислотный дисбаланс может проявляться в нарушении 
процессов метаболизма. Показателем, характеризующим биологическую ценность белка, является 
аминокислотный скор [18, 30]. Результаты расчета аминокислотных скоров различных видов мяс-
ного сырья представлены в табл. 2. 

Установлено, что аминокислотный скор телятины и индейки лимитирован по сумме серосодер-
жащих аминокислот метионина и цистеина (аминокислотные скоры 94,3 и 91,4 % соответственно), 
а аминокислотные скоры мяса цыплят-бройлеров и страусов – по валину (94,0 и 90,0 % соответ-
ственно). В крольчатине, говядине и свинине  аминокислотный скор составляет, в целом, более 
100 % по всем аминокислотам, что свидетельствует об отсутствии лимитирующих биологическую 
ценность незаменимых аминокислот.

В связи с тем, что для повышения иммунитета важное значение имеют аминокислоты с разветв-
ленной цепью – изолейцин, лейцин и валин, следует вывод о том, что мясное сырье, лимитирован-
ное по данным аминокислотам (мясо цыплят-бройлеров (валин, 94,0 %); мясо страуса (валин, 
90,0 %)), не в полной мере будет удовлетворять потребности организма в данных эссенциальных 
микронутриентах.
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Для характеристики биологической ценности мясного сырья использовали дополнительные кри-
терии – белковый качественный показатель (БКП), индекс незаменимых аминокислот (ИНАК), 
показатели утилитарности незаменимых аминокислот, коэффициент утилитарности и разбаланси-
рованности АК состава и показатель сопоставимой избыточности [1].

Т а б л и ц а  2. Аминокислотный скор незаменимых аминокислот белков различных видов  
мясного сырья 

T a b l e  2. Amino-acid it is fast irreplaceable amino acids of proteins of different types of meat raw 
materials

Незаменимые
аминокис-

лоты

«Идеаль-
ный» белок, 
FАО/ВОЗ 

(1973),  
г/100 г

Содержание аминокислот, г/100 г белка

Говядина, 
г/100 г

Скор, 
%

Теля-
тина, 

г/100 г

Скор,
 %

Свинина, 
г/100 г

Скор, 
%

Крольча-
тина,

г/100 г

Скор, 
%

Изолейцин 4,0 4,4 110,0 5,1 127,5 4,8 120,0 4,2 105,0

Лейцин 7,0 7,5 107,1 7,5 107,1 7,6 108,6 8,4 120,0

Лизин 5,5 8,1 147,3 8,5 154,5 8,0 145,5 10,7 194,6

Метионин + 
цистеин

3,5 4,2 120,0 3,3 94,3 3,7 102,9 3,7 105,7

Фенилала-
нин + тиро-
зин

6,0 7,9 131,7 7,5 125,0 7,4 123,3 7,7 128,3

Треонин 4,0 4,1 102,5 4,4 110,0 4,7 117,5 4,4 110,0

Триптофан 1,0 1,3 130,0 1,3 130,0 1,3 130,0 1,6 160,0

Валин 5,0 5,3 106,0 5,9 118,0 5,6 112,0 5,2 104,0

Всего: 36,0 42,6 – 43,4 – 43,0 – 45,9 –

Лимитирую-
щая амино-
кислота, 
скор, %      

– Нет
Метионин 
+цистеин,

94,3
Нет Нет

Окончание таблицы 2 
Termination of тable 2

Незаменимые
аминокислоты,  

г/100 г

«Идеальный» белок, 
FАО/ВОЗ (1973)

Содержание аминокислот, г/100 г белка

Цыплята-
бройлеры, 

г/100 г

Скор, 
%

Индейка, 
г/100 г

Скор, 
%

Страус, 
г/100 г

Скор, 
%

Изолейцин 4,0 3,9 97,5 4,8 120,0 4,9 122,5

Лейцин 7,0 7,2 102,9 8,4 120,0 8,0 114,3

Лизин 5,5 8,7 158,2 8,9 161,8 11,0 200,0

Метионин +
цистеин

3,5 3,6 102,9 3,2 91,4 3,2 91,4

Фенилаланин + ти-
розин

6,0 7,0 116,7 7,2 120,0 7,5 125,0

Треонин 4,0 4,5 112,5 4,5 112,5 4,5 112,5

Триптофан 1,0 1,6 160,0 1,6 160,0 1,3 130,0

Валин 5,0 4,7 94,0 4,7 94,0 4,5 90,0

Всего: 36,0 41,2 – 43,3 – 44,9 –

Лимитирующая
аминокислота, 
скор, %      

– Валин,
94,0

Метионин +
цистеин, 

91,4

Валин, 
90,0

В табл. 3 и на рис. 2 и 3 представлены данные по расчету аминокислотной сбалансированности 
белков различных видов мясного сырья.
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Т а б л и ц а  3. Аминокислотная сбалансированность белков различных видов мясного сырья 
T a b l e  3. Amino-acid balance of proteins of different types of meat raw materials

Вид сырья
Белковый качес-
твенный показа-

тель

Индекс незамени-
мых аминокислот

Коэффициент 
утилитарности АК 

состава

Коэффициент раз-
балансированности 

АК состава

Показатель сопос-
тавимой избыточ-

ности

Эталон 1 1 1 0 0

Говядина 1,16 1,18 0,86 0,14 5,76

Телятина 0,91 1,2 0,78 0,22 10,13

Свинина 1,12 1,19 0,86 0,14 5,89

Крольчатина 1,64 1,25 0,82 0,18 8,14

Цыплята-
бройлеры

1,35 1,16 0,82 0,18 7,83

Индейка 1,3 1,2 0,76 0,24 11,37

Страус 1,5 1,2 0,72 0,28 13,89

Рис. 2. Показатель утилитарности незаменимых аминокислот различных  
видов мясного сырья (часть 1) 

Fig. 2. Indicator of utility of irreplaceable amino acids different types of meat raw materials (Part 1)

Как свидетельствуют данные табл. 3, наиболее высокие значения БКП имеют крольчатина (1,64) 
и мясо страуса (1,50), которые в то же время характеризуются высокими значениями ИНАК – 1,25 
и 1,20 соответственно. Высокими значениями БКП характеризуются также мясо цыплят-бройлеров 
(1,35) и индейка (1,30), что свидетельствует о высоком содержании в них триптофана по сравнению 
с оксипролином. Значение ИНАК для данных видов мясного сырья также превышает эталон на 0,16 
и 0,20 соответственно.

Показатель БКП для говядины и свинины превышает эталон на 0,16 и 0,12 соответственно, 
а ИНАК – на 0,18 и 0,19 соответственно. Телятина имеет самое низкое по сравнению с исследуемы-
ми видами мясного сырья значение БКП, уступающее эталону на 0,09, так как характеризуется 
высоким содержанием оксипролина. В то же время телятина характеризуется высоким значением 
ИНАК (1,20), превышающим эталон на 0,20.

Установлено, что значение коэффициента утилитарности аминокислотного состава различных 
видов мясного сырья находится в следующей убывающей последовательности: говядина, свинина 
(0,86) → крольчатина, мясо цыплят-бройлеров (0,82) → телятина (0,78) → мясо индейки (0,76) → 
мясо страуса (0,72).
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Рис. 3. Показатель утилитарности незаменимых аминокислот различных  
видов мясного сырья (часть 2) 

Fig. 3. Indicator of utility of irreplaceable amino acids of different types of meat raw materials (Part 2)

Определение показателя избыточности содержания незаменимых аминокислот, который для 
«идеального» белка равен 0, показало, что минимальную избыточность из исследуемых видов мяс-
ного сырья имеет говядина (5,76) и свинина (5,89). Немного большее значение показателя сопоста-
вимой избыточности у мяса цыплят-бройлеров (7,83) и крольчатины (8,14). Более высокими значе-
ниями показателей сопоставимой избыточности по сравнению с исследуемыми видами мясного 
сырья характеризуются телятина (10,13), мясо индейки (11,37) и мясо страуса (13,89).

Установлено, что наиболее приближенным к эталону коэффициентом разбалансированности 
аминокислотного состава характеризуются говядина и свинина (0,14), а также крольчатина и мясо 
цыплят-бройлеров (0,18). 

В результате анализа данных, представленных на рис. 2 и 3, определено, что по показателю ути-
литарности незаменимые аминокислоты исследуемых видов мясного сырья можно расположить 
в следующей убывающей последовательности:

говядина: треонин (100 %) → валин (96,7 %) → лейцин (95,7 %) → изолейцин (93,2 %) → 
метионин+цистеин (85,4 %) → триптофан (78,9 %) → фенилаланин+тирозин (77,8 %) → лизин 
(69,6 %);

телятина: метионин+цистеин (100 %) → лейцин (88,1 %) → треонин (85,7 %) → валин 
(79,9 %) → фенилаланин+тирозин (75,4 %) → изолейцин (74,0 %) → триптофан (72,5 %) → лизин 
(61,0 %);

свинина: метионин+цистеин (100 %) → лейцин (94,8 %) → валин (91,9 %) → треонин (87,6 %) → 
изолейцин (85,8 %) → фенилаланин+тирозин (83,5 %) → триптофан (79,2 %) → лизин (70,7 %);

крольчатина: валин (100 %) → изолейцин (99,1 %) → метионин+цистеин (98,4 %) → треонин 
(94,6 %) → лейцин (86,7 %) → фенилаланин+тирозин (81,1 %) → триптофан (65,0 %) → лизин 
(53,4 %);

мясо цыплят-бройлеров: валин (100 %) → изолейцин (96,4 %) → лейцин, метионин+цистеин 
(91,4 %) → треонин (83,6 %) → фенилаланин+тирозин (80,6 %) → лизин (59,4 %) → триптофан 
(58,8 %);

мясо индейки: метионин+цистеин (100 %) → валин (97,2 %) → треонин (81,2 %) → изолейцин, 
лейцин, фенилаланин+тирозин (76,2 %) → триптофан (57,1 %) → лизин (56,5 %);

мясо страуса: валин (100 %) → метионин+цистеин (98,5 %) → треонин (80,0 %) → лейцин 
(78,7 %) → изолейцин (73,5 %) → фенилаланин+тирозин (72,0 %) → триптофан (69,2 %) → лизин 
(45,0 %).
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На основании проведенных расчетов установлено, что по показателю утилитарности аминокислот 
с разветвленной цепью, крайне важных для повышения иммунитета, исследуемые виды мясного 
сырья можно расположить в следующей убывающей последовательности:

по изолейцину: крольчатина (99,1 %) → мясо цыплят-бройлеров (96,4 %) → говядина (93,2 %) 
→ свинина (85,8 %) → мясо индейки (76,2 %) → телятина (74,0 %) → мясо страуса (73,5 %);

по лейцину: говядина (95,7 %) → свинина (94,8 %) → мясо цыплят-бройлеров (91,4 %) → теля-
тина (88,1 %) → крольчатина (86,7 %) → мясо страуса (78,7 %) → мясо индейки (76,2 %);

по валину: крольчатина, мясо цыплят-бройлеров, мясо страуса (100 %) → мясо индейки (97,2 %) 
→ говядина (96,7 %) → свинина (91,9 %) → телятина (79,9 %). 

Известно, что биологическая ценность мясного сырья во многом определяется наличием в нем 
незаменимых компонентов – полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), которые, подобно ами-
нокислотам и витаминам, не могут синтезироваться в организме и должны обязательно поступать 
с пищей [20, 25]. 

Содержание линолевой, линоленовой и арахидоновой кислоты в различных видах мясного сырья 
представлено на рис. 4.

Сравнительный анализ содержания линолевой кислоты в мясе различных видов животных пока-
зал, что индейка превосходит все остальные виды мясного сырья по содержанию данного нутриен-
та (28,1 % от суммы жирных кислот). Значительное количество линолевой кислоты содержится так-
же в крольчатине и мясе цыплят-бройлеров (21,54 % и 16,33 % от суммы жирных кислот 
соответственно). Немного уступает вышеперечисленным видам мясного сырья мясо страуса (10,45 % 
от суммы жирных кислот), затем следует свинина и телятина (8,11 % и 7,55 % соответственно). Самое 
низкое содержание линолевой кислоты  в говядине – 3,93 % от суммы жирных кислот.

Рис. 4. Содержание полиненасыщенных жирных кислот в различных видах мясного сырья 
Fig. 4. Content of polynonsaturated fatty acids in different types of meat raw materials

Из анализа данных по содержанию линоленовой кислоты в мясе различных видов животных сле-
дует, что самое высокое ее содержание в крольчатине и телятине (2,88 % и 2,70 % от суммы жирных 
кислот соответственно). Затем по содержанию линоленовой кислоты следуют индейка, мясо цып-
лят-бройлеров и свинина (1,4 %, 1,18 % и 1,1 % от суммы жирных кислот соответственно). Немного 
меньше данной кислоты в говядине (0,87 % от суммы жирных кислот), а самое низкое содержа-
ние – в мясе страуса (0,48 % от суммы жирных кислот).

Сравнительный анализ содержания арахидоновой кислоты в мясе различных видов животных 
показал, что больше всего ее содержится в телятине и мясе страуса (2,70 % и 2,34 % от суммы жирных 
кислот соответственно). Значительное количество арахидоновой кислоты содержится также в ин-
дейке (1,9 % от суммы жирных кислот). Несколько меньшим содержанием данной кислоты отлича-
ется свинина и говядина (1,1 % и 0,87 % от суммы жирных кислот соответственно). Самое низкое 
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содержание арахидоновой кислоты в крольчатине и мясе цыплят-бройлеров – 0,32 % и 0,49 % от 
суммы жирных кислот соответственно. 

Сбалансированность мясного сырья определяется не только количественным и качественным 
составом аминокислот, но также составом и свойствами липидов [20].

Жирнокислотную сбалансированность различных видов мясного сырья оценивали по соотноше-
нию ω6/ω3 жирных кислот, а также по соотношению сумм полиненасыщенных жирных кислот, 
мононенасыщенных жирных кислот (МНЖК), насыщенных жирных кислот (НЖК) (табл. 4).

Т а б л и ц а  4. Жирнокислотная сбалансированность различных видов мясного сырья 
T a b l e  4. Fatty-acid balance of different types of meat raw materials

Массовая доля жирных кислот, % от суммы 
жирных кислот

Говядина Телятина Свинина Крольчатина

Насыщенные жирные кислоты 48,47 43,24 38,68 39,23

Мононенасыщенные жирные кислоты 45,85 40,54 51,26 36,03

Полиненасыщенные жирные кислоты, 
в т.ч.

5,68 16,22 10,06 24,74

линолевая (ω6) 3,93 7,55 8,11 21,54

линоленовая (ω3) 0,87 2,70 1,10 2,88

арахидоновая 0,87 2,70 1,10 0,32

Соотношение ω6/ω3 4,5:1 2,8:1 7,4:1 7,5:1

ПНЖК : МНЖК : НЖК 1:8,1:8,5 1:2,5:2,7 1:5,1:3,9 1:1,5:1,6

(ПНЖК+МНЖК) : НЖК 1,1 1,3 1,6 1,6

Окончание таблицы 4 
Termination of table 4 

Массовая доля жирных кислот, % от суммы жирных кислот Цыплята-бройлеры Индейка Страус

Насыщенные жирные кислоты 32,53 34,60 46,41

Мононенасыщенные жирные кислоты 50,91 34,40 39,81

Полиненасыщенные жирные кислоты, в т.ч. 18,39 31,40 13,77

линолевая(ω6) 16,33 28,10 10,45

линоленовая (ω3) 1,18 1,40 0,48

арахидоновая 0,49 1,90 2,34

Соотношение ω6/ω3 13,8:1 20,1:1 21,8:1

ПНЖК : МНЖК : НЖК 1:2,8:1,8 1:1,1:1,1 1:2,9:3,4

(ПНЖК+МНЖК) : НЖК 2,1 1,9 1,2

Анализ жирнокислотного состава показал, что по соотношениям ω6/ω3 наиболее сбалансированы 
крольчатина (7,5 : 1) и свинина (7,4 : 1), по соотношению ПНЖК : МНЖК : НЖК – свинина 
(1 : 5,1 : 3,9), а по соотношению (ПНЖК + МНЖК) : НЖК – мясо цыплят-бройлеров (2,1) и индей-
ки (1,9).

Установлено, что наиболее высоким содержанием полиненасыщенных жирных кислот, играющих 
важную роль для повышения иммунитета, характеризуются индейка и крольчатина (31,40 и 24,74 %), 
которые также отличаются значительным количеством линолевой кислоты – 28,10 и 21,54 % от 
суммы жирных кислот соответственно. 

Определено, что в свинине и мясе цыплят-бройлеров содержится 51,26 и 50,91 % мононенасы-
щенных жирных кислот, что превышает другие виды исследуемого мясного сырья на 5,06–16,86 %. 
Следует отметить, что самое низкое содержание насыщенных жирных кислот в мясе цыплят-брой-
леров и индейке – 32,53 и 34,60 % от суммы жирных кислот соответственно.

Заключение.
Результаты сравнительного анализа биологической ценности различных видов мясного сырья 

показали, что говядина, крольчатина, мясо цыплят-бройлеров, индейка, телятина, мясо страусов 
характеризуются высоким содержанием белка (18,5–21,7 %), низким содержанием жира (1,2–16,1 %), 
высокими значениями минимальных аминокислотных скоров (90,0–104,0 %), белкового качествен-
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ного показателя (0,91–1,64), индекса незаменимых аминокислот (1,16–1,25), коэффициентов ути-
литарности аминокислотного состава (0,72–0,86) и приближенным к оптимальному жирнокислот-
ным составом. Данные виды мясного сырья рекомендуется использовать при производстве мясных 
изделий иммуномодулирующей направленности.
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