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Биологическая полноценность белков мяса  
оленей чукотской породы 

Аннотация.  

Цель: изучение биологической ценности белков мяса оленей чукотской породы. 

Материалы и методы. Объект исследований – мясо северных оленей, разводимых в Чукотском АО. 
Содержание и обслуживание животных осуществлялось в соответствии с действующим производствен-
ным регламентом. Северные олени круглогодично выпасаются на тундровых и лесотундровых пастбищах 
без дополнительного кормления. Для исследования были отобраны олени старше 2 лет, непригодные 
для дальнейшего использования в хозяйственных целях и выбракованные для реализации на мясо. 
Убой проводили в местах выпаса оленей в марте 2021 года. После разделки туши замораживались и хра-
нились при температуре не выше 18оС. Отбор проб длиннейшей мышцы спины (M. Longissimus dorsi) 
осуществляли на уровне 9-12 ребра, всего взято образцов в количестве 52 шт. Идентификацию амино-
кислот животного белка проводили в соответствии с ГОСТ 34132-2017. 

 Результаты. По количеству незаменимых аминокислот оленина превосходит говядину  по 6 позициям 
из 8. В том числе по изолейцину (114,2 %), лейцину (111,4 %), метионину (133,9 %), фенилаланину (108,6 %), 
аланину (101,2 %), аргинину (120,1 %). В сравнении с  бараниной и свининой в мясе оленя содержится боль-
ше валина, изолейцина, лейцина, лизина, метионина и фенилаланина. Коэффициент изменчивости не-
заменимых аминокислот варьирует в пределах 7,87…13,42 % при среднем значении 9,8 %. Такая степень 
вариабельности  признака может обеспечить приемлемый уровень селекционного отбора по количествен-
ному содержанию аминокислот в белке мяса оленей. В изученной выборке наибольшая концентрация незаменимых 
аминокислот обнаружена лейцина (1,647 г/100 г) и лизина (1,427 г), а наименьшая – треонина (0,680 г). Среди 
заменимых аминокислот самая значимая концентрация выявлена у глутамина – 2,475 г/100 г, а наименьшая – ци-
стеина – 0,146 г/100 г мяса. Сумма незаменимых аминокислот составила 8,977 г/100 г, заменимых – 7,72 
г/100 г., общая сумма – 16,697 г/100 г мяса. Аминокислотный скор каждой отдельной незаменимой амино-
кислоты мяса оленей варьирует от 118 до 242, лимитирующей аминокислотой является фенилаланин. Сум-
ма незаменимых аминокислот белка мяса в процентах к эталонному значению составляет 148 %.  

Заключение. Полученные данные позволяют констатировать, что мясо северного оленя чукотской по-
роды является биологически ценным продуктом питания, не уступающее лучшим сортам говядины, бара-
нины и свинины. Оленина может с успехом служить дополнением к мясной продукции, получаемой от 
сельскохозяйственных  животных, в мясном балансе, особенно арктических и субарктических территорий 
России.  
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Ç‚Â‰ÂÌËÂ. éÒÌÓ‚Ì˚Ï ËÒÚÓ˜ÌËÍÓÏ ·ÂÎÍ‡ ‰Îfl 
˜ÂÎÓ‚ÂÍ‡ fl‚Îfl˛ÚÒfl ÔÓ‰ÛÍÚ˚ ÊË‚ÓÚÌÓ„Ó ÔÓ-
ËÒıÓÊ‰ÂÌËfl Ë ÌÂÍÓÚÓ˚ı ·Ó·Ó‚˚ı ÍÛÎ¸ÚÛ. êÂ-
ÍÓÏÂÌ‰ÛÂÏ˚Â ÌÓÏ˚ ÔÓÚÂ·ÎÂÌËfl ‰Îfl ÓÒÌÓ‚Ì˚ı 
„ÛÔÔ Ì‡ÒÂÎÂÌËfl ÒÓÒÚ‡‚Îfl˛Ú 73-120 „ ·ÂÎÍ‡ ‚ ÒÛÚ-
ÍË ‰Îfl ÏÛÊ˜ËÌ Ë 60-90 „ – ‰Îfl ÊÂÌ˘ËÌ, ‚ ÚÓÏ 
˜ËÒÎÂ ·ÂÎÍË ÊË‚ÓÚÌÓ„Ó ÔÓËÒıÓÊ‰ÂÌËfl ÒÓÓÚ‚ÂÚ-
ÒÚ‚ÂÌÌÓ 43-65 Ë 43-49 „. çÂ‰ÓÒÚ‡ÚÓ˜ÌÓÂ Ó·ÂÒÔÂ˜ÂÌËÂ 
Ì‡ÒÂÎÂÌËfl ÔÓ‰ÛÍÚ‡ÏË, ÒÓ‰ÂÊ‡˘ËÏË ÔÓÎÌÓˆÂÌÌ˚Â 

·ÂÎÍË, ÔË‚Ó‰ËÚ Í ÚflÊÂÎ˚Ï ‡ÎËÏÂÌÚ‡Ì˚Ï Á‡·Ó-
ÎÂ‚‡ÌËflÏ, ÓÒÓ·ÂÌÌÓ ÒÂ‰Ë ‰ÂÚÂÈ ÓÚ 1 ‰Ó 4 ÎÂÚ.  

í‡‰ËˆËÓÌÌ˚Ï ÔÛÚÂÏ Û‚ÂÎË˜ÂÌËfl ÂÒÛÒÓ‚ 
ÔË˘Â‚Ó„Ó ·ÂÎÍ‡ fl‚ÎflÂÚÒfl ËÌÚÂÌÒËÙËÍ‡ˆËfl ÊË-
‚ÓÚÌÓ‚Ó‰ÒÚ‚‡ Ë ‡ÒÚÂÌËÂ‚Ó‰ÒÚ‚‡ Ì‡ ÓÒÌÓ‚Â ÒÓ‚Â-
ÏÂÌÌ˚ı ÚÂıÌÓÎÓ„ËÈ. åflÒÌÓÈ ·‡Î‡ÌÒ Ú‡ÍÊÂ ÏÓÊ-
ÌÓ ÔÓÔÓÎÌflÚ¸ Á‡ Ò˜ÂÚ ‡Á‚Â‰ÂÌËfl 
ÌÂÚ‡‰ËˆËÓÌÌ˚ı ‚Ë‰Ó‚ ÒÂÎ¸ÒÍÓıÓÁflÈÒÚ‚ÂÌÌ˚ı 
ÊË‚ÓÚÌ˚ı, Ú‡ÍËı Í‡Í ÓÎÂÌË. ä ÔËÏÂÛ, ‚ çÓ‚ÓÈ 
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áÂÎ‡Ì‰ËË ‰Îfl ÔÓËÁ‚Ó‰ÒÚ‚‡ ÏflÒÓÔÓ‰ÛÍÚÓ‚ ¯ËÓÍÓ 
ËÒÔÓÎ¸ÁÛ˛Ú ·Î‡„ÓÓ‰Ì˚ı ÓÎÂÌÂÈ (Cervus elaphus), 
ÍÓÚÓ˚ı Ú‡Ï Ì‡Ò˜ËÚ˚‚‡ÂÚÒfl Ò‚˚¯Â 1 ÏÎÌ. [1-3].  

Ç ˆËÍÛÏÔÓÎflÌ˚ı ‡ÈÓÌ‡ı ÁÂÏÌÓ„Ó ¯‡‡, ‚ 
ÚÓÏ ˜ËÒÎÂ ‚ êÓÒÒËË, ‡Á‚Ó‰flÚ ÒÂ‚ÂÌ˚ı ÓÎÂÌÂÈ 
(Rangifer tarandus). Ç ÒÓ‚ÂÚÒÍËÈ ÔÂËÓ‰ 30% ÔÓ-
ÚÂ·ÎflÂÏÓ„Ó ‚ Â„ËÓÌ‡ı ä‡ÈÌÂ„Ó ÒÂ‚Â‡ ÏflÒ‡ 
ÔÓÍ˚‚‡ÎÓÒ¸ Á‡ Ò˜ÂÚ ÓÎÂÌÂ‚Ó‰ÒÚ‚‡. Ç Ì‡ÒÚÓfl˘ÂÂ 
‚ÂÏfl ˜ËÒÎÂÌÌÓÒÚ¸ ÒÂ‚ÂÌ˚ı ÓÎÂÌÂÈ ‚ êî ÔÂ-
‚˚¯‡ÂÚ 2 ÏÎÌ., ‚ ÚÓÏ ˜ËÒÎÂ ‚ óÛÍÓÚÒÍÓÏ Äé – 
130 000 „ÓÎÓ‚. ëÂ‚ÂÌ˚Â ÓÎÂÌË ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ „Ó‰‡ ‚˚-
Ô‡Ò‡˛ÚÒfl Ì‡ ÂÒÚÂÒÚ‚ÂÌÌ˚ı Ô‡ÒÚ·Ë˘‡ı, ÔËÚ‡˛ÚÒfl ‰Ë-
ÍÓ‡ÒÚÛ˘ÂÈ ‡ÒÚËÚÂÎ¸ÌÓÒÚ¸˛, ÔÓ˝ÚÓÏÛ ÔÓ‰ÛÍˆËfl, 
ÔÓÎÛ˜‡ÂÏ‡fl ÓÚ ÌËı, ‚ÌÂ ÍÓÌÍÛÂÌˆËË ÔÓ ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË.  

éÒÓ·ÂÌÌÓÒÚË ˝ÍÓÎÓ„Ó-ÍÎËÏ‡ÚË˜ÂÒÍËı ÛÒÎÓ‚ËÈ 
‡Á‚Â‰ÂÌËfl, ÒËÒÚÂÏ˚ ÍÓÏÎÂÌËfl Ë ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËfl, 
ÏÂÚÓ‰˚ ÒÂÎÂÍˆËÓÌÌÓ-ÔÎÂÏÂÌÌÓÈ ‡·ÓÚ˚ ‚Ó ‚Á‡Ë-
ÏÓÒ‚flÁË Ò „ÂÌÓÚËÔË˜ÂÒÍËÏË ÓÒÓ·ÂÌÌÓÒÚflÏË ÊË-
‚ÓÚÌ˚ı ‰ÂÚÂÏËÌËÛ˛Ú ÔÓÍ‡Á‡ÚÂÎË Í‡˜ÂÒÚ‚‡ ÏflÒ-
ÌÓÈ ÔÓ‰ÛÍˆËË [4-9]. 

èÓ‰ Í‡˜ÂÒÚ‚ÂÌÌ˚ÏË ı‡‡ÍÚÂËÒÚËÍ‡ÏË ÏflÒ‡, 
ÔÂÊ‰Â ‚ÒÂ„Ó, ÔÓ‰‡ÁÛÏÂ‚‡˛Ú Â„Ó ÔËÚ‡ÚÂÎ¸ÌÛ˛ 
ˆÂÌÌÓÒÚ¸ – ÔË˘Â‚˚Â Ë ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍËÂ Ò‚ÓÈÒÚ‚‡, 
‚ ˜‡ÒÚÌÓÒÚË ÔÓÎÌÓˆÂÌÌÓÒÚ¸ ·ÂÎÍ‡. ÅËÓÎÓ„Ë˜Â-
ÒÍËÂ, „‡ÒÚÓÌÓÏË˜ÂÒÍËÂ, ÍÛÎËÌ‡Ì˚Â Ë Ó„‡ÌÓ-
ÎÂÔÚË˜ÂÒÍËÂ Ò‚ÓÈÒÚ‚‡ ÏflÒ‡ ÓÔÂ‰ÂÎfl˛ÚÒfl ·ÓÎ¸-
¯ËÏ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚ÓÏ ÔËÁÌ‡ÍÓ‚, ‚‡Ë‡·ÂÎ¸ÌÓÒÚ¸ 
ÍÓÚÓ˚ı Á‡‚ËÒËÚ ÓÚ „ÂÌÂÚË˜ÂÒÍËı Ë Ô‡‡ÚËÔË˜Â-
ÒÍËı Ù‡ÍÚÓÓ‚. èË˘Â‚‡fl ˆÂÌÌÓÒÚ¸ ·ÂÎÍ‡ ÏflÒ‡ 
Ó·ÛÒÎÓ‚ÎÂÌ‡ Ì‡ÎË˜ËÂÏ ‚ Â„Ó ÒÓÒÚ‡‚Â ÌÂÁ‡ÏÂÌË-
Ï˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ, ÍÓÚÓ˚Â ÌÂ ÒËÌÚÂÁËÛ˛ÚÒfl Ó-
„‡ÌËÁÏÓÏ ˜ÂÎÓ‚ÂÍ‡ [10, 11].  

Ç óÛÍÓÚÒÍÓÏ Äé ÂÊÂ„Ó‰ÌÓ Ë‰ÂÚ Ì‡ Û·ÓÈ Ò‚˚-
¯Â 20 Ú˚Ò. ÓÎÂÌÂÈ. éÒÌÓ‚Ì˚Ï ÔÓÚÂ·ËÚÂÎÂÏ ÓÎÂ-
ÌËÌ˚ fl‚ÎflÂÚÒfl ÍÓÂÌÌÓÂ Ì‡ÒÂÎÂÌËÂ, ‰Îfl ÍÓÚÓÓ„Ó 
˝ÚÓÚ ÔÓ‰ÛÍÚ ÔËÚ‡ÌËfl Ò˜ËÚ‡ÂÚÒfl Ú‡‰ËˆËÓÌÌ˚Ï.  

Ç Ì‡ÒÚÓfl˘ÂÂ ‚ÂÏfl ÓÚÒÛÚÒÚ‚Û˛Ú ÒÚ‡ÚËÒÚË˜ÂÒÍË 
‰ÓÒÚÓ‚ÂÌ˚Â ‰‡ÌÌ˚Â Ó ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÓÈ ˆÂÌÌÓÒÚË 
ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ, ‡Á‚Ó‰ËÏ˚ı Ì‡ óÛÍÓÚÍÂ. 

ñÂÎ¸ ‡·ÓÚ˚ – ËÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌËÂ ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÓÈ 
ˆÂÌÌÓÒÚË ·ÂÎÍÓ‚ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚. 

å‡ÚÂË‡Î˚ Ë ÏÂÚÓ‰˚. é·˙ÂÍÚ ËÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌËÈ 
– ÏflÒÓ ÒÂ‚ÂÌ˚ı ÓÎÂÌÂÈ, ‡Á‚Ó‰ËÏ˚ı ‚ óÛÍÓÚ-
ÒÍÓÏ Äé. ëÓ‰ÂÊ‡ÌËÂ Ë Ó·ÒÎÛÊË‚‡ÌËÂ ÊË‚ÓÚ-
Ì˚ı ÓÒÛ˘ÂÒÚ‚ÎflÎÓÒ¸ ‚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ËË Ò ‰ÂÈÒÚ‚Û˛-
˘ËÏ ÔÓËÁ‚Ó‰ÒÚ‚ÂÌÌ˚Ï Â„Î‡ÏÂÌÚÓÏ. ëÂ‚ÂÌ˚Â 
ÓÎÂÌË ÍÛ„ÎÓ„Ó‰Ë˜ÌÓ ‚˚Ô‡Ò‡˛ÚÒfl Ì‡ ÚÛÌ‰Ó‚˚ı 
Ë ÎÂÒÓÚÛÌ‰Ó‚˚ı Ô‡ÒÚ·Ë˘‡ı ·ÂÁ ‰ÓÔÓÎÌËÚÂÎ¸ÌÓ-
„Ó ÍÓÏÎÂÌËfl. ç‡ óÛÍÓÚÍÂ ËÁ Ó·˘Â„Ó ˜ËÒÎ‡ ÙÎÓ-
˚ ÒÓÒÛ‰ËÒÚ˚ı ‡ÒÚÂÌËÈ ÍÓÏÓ‚ÓÂ ÁÌ‡˜ÂÌËÂ ‰Îfl 
ÓÎÂÌÂÈ ËÏÂ˛Ú Ò‚˚¯Â 200 ‚Ë‰Ó‚. ùÚÓ ·ÓÎ¸¯ÂÈ 
˜‡ÒÚ¸˛ Ó·˚˜Ì˚Â Ì‡ Ô‡ÒÚ·Ë˘‡ı ‚Ë‰˚ ÁÎ‡ÍÓ‚, ÓÒÓ-
ÍÓ‚˚ı, ÒÎÓÊÌÓˆ‚ÂÚÌ˚ı, ÓÁÓˆ‚ÂÚÌ˚ı, ·Ó·Ó‚˚ı, 
Í‡ÏÌÂÎÓÏÍÓ‚˚ı. äÓÏÓ‚˚Â ‡ÒÚÂÌËfl ÒÓÒÚ‡‚Îfl˛Ú 
80%. èÓÎÛÍÛÒÚ‡ÌËÍË, ÍÛÒÚ‡ÌËÍË Ë ÍÛÒÚ‡ÌË˜-
ÍË – 18%, ‰ÂÂ‚¸fl – 2%. ëÂ‰Ë Ú‡‚flÌËÒÚ˚ı 
ÏÌÓ„ÓÎÂÚÌËÍÓ‚ ÔÓ ÍÓÏÓ‚˚Ï ‰ÓÒÚÓËÌÒÚ‚‡Ï ÓÒÓ-
ÍÓ‚˚Â ÒÓÒÚ‡‚Îfl˛Ú 16%, ÁÎ‡ÍË –20% Ë ‡ÁÌÓ-
Ú‡‚¸Â – 64% ‚Ë‰Ó‚. àÁ ÙÎÓ˚ ÎË¯‡ÈÌËÍÓ‚ ÍÓ-
ÏÓ‚ÓÂ ÁÌ‡˜ÂÌËÂ ‰Îfl ÓÎÂÌÂÈ ËÏÂ˛Ú Ò‚˚¯Â 20 
‚Ë‰Ó‚. Ç Ì‡˜‡ÎÂ ÁËÏ˚ fl„ÂÎ¸ ‚ ‡ˆËÓÌÂ ̃ ÛÍÓÚÒÍËı 
ÓÎÂÌÂÈ Á‡ÌËÏ‡ÂÚ 23,4%, Ú‡‚flÌËÒÚ˚Â ÁÂÎÂÌ˚Â ‡-
ÒÚÂÌËfl – 52,2%, ‚ ÍÓÌˆÂ ÁËÏ˚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓ 
25,6% Ë 50,4% [12]. 

ÑÎfl ËÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌËfl ÓÚÓ·‡Ì˚ ÓÎÂÌË ÒÚ‡¯Â 2 
ÎÂÚ, ÌÂÔË„Ó‰Ì˚Â ‰Îfl ‰‡Î¸ÌÂÈ¯Â„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡-
ÌËfl ‚ ıÓÁflÈÒÚ‚ÂÌÌ˚ı ˆÂÎflı Ë ‚˚·‡ÍÓ‚‡ÌÌ˚Â 
‰Îfl Â‡ÎËÁ‡ˆËË Ì‡ ÏflÒÓ. ì·ÓÈ ÔÓ‚Ó‰ËÎË ‚ ÏÂ-
ÒÚ‡ı ‚˚Ô‡Ò‡ ÓÎÂÌÂÈ ‚ Ï‡ÚÂ 2021 „Ó‰‡. èÓÒÎÂ ‡Á-
‰ÂÎÍË ÚÛ¯Ë Á‡ÏÓ‡ÊË‚‡ÎËÒ¸ Ë ı‡ÌËÎËÒ¸ ÔË 
ÚÂÏÔÂ‡ÚÛÂ ÌÂ ‚˚¯Â -18Óë. éÚ·Ó ÔÓ· ‰ÎËÌ-
ÌÂÈ¯ÂÈ Ï˚¯ˆ˚ ÒÔËÌ˚ (M. Longissimus dorsi) 
ÓÒÛ˘ÂÒÚ‚ÎflÎË Ì‡ ÛÓ‚ÌÂ 9-12 Â·‡, ‚ÒÂ„Ó ‚ÁflÚÓ 
Ó·‡ÁˆÓ‚ ‚ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Â 52 ¯Ú.  

àÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌËÂ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ·ÂÎÍÓ‚ ÏflÒ‡ ÓÎÂ-
ÌÂÈ ÔÓ‚Ó‰ËÎË ‚ ÓÚ‰ÂÎÂ ÙËÁËÓÎÓ„ËË Ë ·ËÓıËÏËË 

í‡·ÎËˆ‡ 1. ëÓ‰ÂÊ‡ÌËÂ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ ÏflÒÂ ÒÂÎ¸ÒÍÓıÓÁflÈÒÚ‚ÂÌÌ˚ı  
ÊË‚ÓÚÌ˚ı, Ï„/100 „ ÔÓ‰ÛÍÚ‡

ç‡ËÏÂÌÓ‚‡-
ÌËÂ  

‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚

ç‡ËÏÂÌÓ‚‡ÌËÂ ÔÓ‰ÛÍÚ‡

ÉÓ‚fl‰ËÌ‡  
I Í‡ÚÂ„ÓËË

Å‡‡ÌËÌ‡  
I Í‡ÚÂ„ÓËË ë‚ËÌËÌ‡ ÏflÒÌ‡fl éÎÂÌËÌ‡

Ç‡ÎËÌ 1035 820 831 920

àÁÓÎÂÈˆËÌ 782 754 708 893

ãÂÈˆËÌ 1478 1116 1074 1647

ãËÁËÌ 1589 1235 1239 1427

åÂÚËÓÌËÌ 445 356 342 596

íÂÓÌËÌ 803 688 644 680

ÉËÒÚË‰ËÌ 710 480 575 697

îÂÌËÎ‡Î‡ÌËÌ 795 611 580 864

Ä„ËÌËÌ 1046 993 879 1253
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ÒÂÎ¸ÒÍÓıÓÁflÈÒÚ‚ÂÌÌ˚ı ÊË‚ÓÚÌ˚ı ÇçààÜ ËÏ. 
ã. ä. ùÌÒÚ‡ ÔÓ ‰Ó„Ó‚ÓÛ Ò Ó„‡ÌËÁ‡ˆËÂÈ.  

åÂÚÓ‰ËÍ‡ ÓÔÂ‰ÂÎÂÌËfl ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ. ÑÎfl ‡Ì‡-
ÎËÁ‡ ·‡ÎË  40 Ï„ Ó·‡Áˆ‡, ‰Ó·‡‚ÎflÎË 3 ÏÎ ÒÏÂÒË 
‰Îfl „Ë‰ÓÎËÁ‡ (6ç  HCl Ò ‰Ó·‡‚ÎÂÌËÂÏ ÙÂÌÓÎ‡).  

èË ÔÓ‰„ÓÚÓ‚ÍÂ ÔÓ· ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÎË ÍËÒÎÓÚ-
Ì˚È „Ë‰ÓÎËÁ ‚ ‡ÒÚ‚ÓÂ 6ç ÒÓÎflÌÓÈ ÍËÒÎÓÚ˚, Ò 
‰Ó·‡‚ÎÂÌËÂÏ ÌÓÎÂÈˆËÌ‡ ‚ Í‡˜ÂÒÚ‚Â ‚ÌÛÚÂÌÌÂ„Ó 
ÒÚ‡Ì‰‡Ú‡. ÉË‰ÓÎËÁ ‚˚ÔÓÎÌflÎË ‚ ÙÚÓÓÔÎ‡ÒÚÓ-
‚˚ı ÒÚ‡Í‡Ì‡ı c Á‡‚ËÌ˜Ë‚‡˛˘ÂÈÒfl Í˚¯ÍÓÈ 
(CEM, ëòÄ), ‚ ÚÂÏÓÒÚ‡ÚÂ ÔË 110°ë ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 
24 ˜‡ÒÓ‚.  

ÑÎfl ÓÔÂ‰ÂÎÂÌËfl ˆËÒÚÂËÌ‡ Ë ÏÂÚËÓÌËÌ‡ Ó·-
‡Áˆ˚ ÔÂÂ‰ „Ë‰ÓÎËÁÓÏ Ó·‡·‡Ú˚‚‡ÎË ‡ÒÚ‚Ó-
ÓÏ ‰Îfl ÓÍËÒÎÂÌËfl, ÍÓÚÓ˚È ÔÂ‰‚‡ËÚÂÎ¸ÌÓ „Ó-
ÚÓ‚ËÎË ËÁ ÏÛ‡‚¸ËÌÓÈ ÍËÒÎÓÚ˚ Ë ÔÂÂÍËÒË 
‚Ó‰ÓÓ‰‡ Ò ‰Ó·‡‚ÎÂÌËÂÏ ÙÂÌÓÎ‡. 

Ç ÔÓˆÂÒÒÂ „Ë‰ÓÎËÁ‡ (6ç HCI, 24 ˜, 110°ë) 
ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛ ‡ÁÛ¯‡˛ÚÒfl ÚËÔÚÓÙ‡Ì, ‡ÒÔ‡‡„ËÌ, 
„ÎÛÚ‡ÏËÌ, ˜‡ÒÚË˜ÌÓ ÚÂfl˛ÚÒfl ÒÂËÌ, ÚÂÓÌËÌ Ë 
ÚËÓÁËÌ. Ç Ò‚Ó˛ Ó˜ÂÂ‰¸, ˆËÒÚÂËÌ Ë ÏÂÚËÓÌËÌ 
ÓÍËÒÎfl˛ÚÒfl ‰Ó ˆËÒÚÂËÌÓ‚ÓÈ ÍËÒÎÓÚ˚ Ë ÏÂÚËÓÌËÌ-
ÒÛÎ¸ÙÓÌ‡, ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓ. èÓÒÎÂ „Ë‰ÓÎËÁ‡ ÓÚ-
·Ë‡ÎË 160 ÏÍÎ ÔÓÎÛ˜ÂÌÌÓÈ ÒÛÒÔÂÌÁËË Ë ‚˚Ô‡-
Ë‚‡ÎË ÔË 110°ë ‰Îfl Û‰‡ÎÂÌËfl ÒÓÎflÌÓÈ 

ÍËÒÎÓÚ˚. Ñ‡ÎÂÂ ‰Ó·‡‚ÎflÎË 1 ÏÎ ·ÛÙÂ‡ ‰Îfl ‡Á-
‚Â‰ÂÌËfl Ó·‡ÁˆÓ‚. èÓÎÛ˜ÂÌÌÛ˛ ÒÛÒÔÂÌÁË˛ ˆÂÌ-
ÚËÙÛ„ËÓ‚‡ÎË ÔË 13000 Ó·/ÏËÌ ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 5 
ÏËÌÛÚ. éÔÂ‰ÂÎÂÌËÂ ÍÓÌˆÂÌÚ‡ˆËË ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ 
ÔÓ‚Ó‰ËÎË ÏÂÚÓ‰ÓÏ ËÓÌÓÓ·ÏÂÌÌÓÈ ıÓÏ‡ÚÓ„‡-
ÙËË Ò ÔÓÒÚÍÓÎÓÌÓ˜ÌÓÈ ‰ÂË‚‡ÚËÁ‡ˆËÂÈ ÔÓ· ÌËÌ-
„Ë‰ËÌÓÏ. àÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÎË ÒËÒÚÂÏÛ ‚˚ÒÓÍÓ˝ÙÙÂÍ-
ÚË‚ÌÓÈ ÊË‰ÍÓÒÚÌÓÈ ıÓÏ‡ÚÓ„‡ÙËË LC-20 
Prominence (Shimadzu, üÔÓÌËfl), ÓÒÌ‡˘ÂÌÌÛ˛ Â-
‡ÍˆËÓÌÌ˚Ï ÏÓ‰ÛÎÂÏ ‰Îfl ÔÓÒÚÍÓÎÓÌÓ˜ÌÓÈ ‰ÂË-
‚‡ÚËÁ‡ˆËË ÌËÌ„Ë‰ËÌÓÏ Äêå-1000 (Sevko & Co, 
êÓÒÒËfl) Ë ÍÓÎÓÌÍÓÈ Ò ËÓÌÓÓ·ÏÂÌÌÓÈ ÒÏÓÎÓÈ 4,6 
ı 150 ÏÏ (Sevko & Co, êÓÒÒËfl). àÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÎË 
·ÛÙÂÌ˚Â ‡ÒÚ‚Ó˚ ‰Îfl ˝Î˛ËÓ‚‡ÌËfl Ë Â„ÂÌÂ-
‡ˆËË ËÓÌÓÓ·ÏÂÌÌÓÈ ÍÓÎÓÌÍË (Sevko & Co, êÓÒ-
ÒËfl), ‡ Ú‡ÍÊÂ ÒÚ‡Ì‰‡ÚÌ˚È Ó·‡ÁÂˆ ‡ÒÚ‚Ó‡ ‡ÏË-
ÌÓÍËÒÎÓÚ (Sykam, ÉÂÏ‡ÌËfl) ‰Îfl ÍÓÌÚÓÎfl 
Í‡˜ÂÒÚ‚‡ ËÁÏÂÂÌËÈ [13].  

ç‡ ÓÒÌÓ‚Â ÔÓÎÛ˜ÂÌÌ˚ı ‰‡ÌÌ˚ı ‡ÒÒ˜ËÚ‡ÎË 
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚÌ˚È ÒÍÓ (Ääë) Í‡Ê‰ÓÈ ÌÂÁ‡ÏÂÌË-
ÏÓÈ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚ ‚ ·ÂÎÍÂ Ï˚¯Â˜ÌÓÈ ÚÍ‡ÌË ÓÎÂ-
ÌÂÈ ÔÓ ÙÓÏÛÎÂ:  

Ääë = m1 /m2 x 100, %, (1) 

„‰Â m1 – ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËÂ çÄä ‚ 1 „ ·ÂÎÍ‡, Ï„/„ 
·ÂÎÍ‡ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌfl; 

í‡·ÎËˆ‡ 2. ëÚ‡ÚËÒÚË˜ÂÒÍËÂ ÔÓÍ‡Á‡ÚÂÎË ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËfl ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ  
‚ ·ÂÎÍÂ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ, „/100 „ ÏflÒ‡ (n=52) 

ç‡ËÏÂÌÓ‚‡ÌËÂ 
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚

ëÚ‡ÚËÒÚË˜ÂÒÍËÈ ÔÓÍ‡Á‡ÚÂÎ¸

Lim M±m σ Cv M±tm

çÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚Â ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚

Ç‡ÎËÌ (VAL) 0,71-1,15 0,920±0,010 0,072 7,87 0,900-0,940

ãÂÈˆËÌ (LEU) 1,30-2,11 1,647±0,018 0,13 7,88 1,611-1,683

àÁÓÎÂÈˆËÌ (ILE) 0,72-1,21 0,893±0,010 0,072 8,39 0,873-0,913

ãËÁËÌ (LYS) 1,12-2,07 1,427±0,023 0,166 11,48 1,381-1,473

åÂÚËÓÌËÌ (MET) 0,50-0,74 0,596±0,007 0,05 8,61 0,582-0,610

îÂÌËÎ‡Î‡ÌËÌ (PHE) 0,69-1,11 0,864±0,012 0,086 10,37 0,840-0,888

íÂÓÌËÌ (THR) 0,58-0,83 0,680±0,008 0,057 8,13 0,664-0,696

ÉËÒÚË‰ËÌ (HIS) 0,52-1,12 0,697±0,011 0,079 11,8 0,675-0,719

Ä„ËÌËÌ (ARG) 0,85-1,81 1,253±0,023 0,166 13,42 1,207-1,299

á‡ÏÂÌËÏ˚Â ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚

ÄÒÔ‡‡„ËÌ (ASP) 1,07-1,65 1,426±0,016 0,115 8,12 1,394-1,458

ëÂËÌ (SER) 0,46-0,69 0,545±0,008 0,057 11 0,529-0,561

ÉÎÛÚ‡ÏËÌ (GLU) 1,82-3,10 2,475±0,030 0,216 8,6 2,415-2,535

ÉÎËˆËÌ (GLY) 0,63-1,01 0,825±0,010 0,072 8,53 0,805-0,845

ÄÎ‡ÌËÌ (ALA) 0,82-1,31 1,100±0,012 0,086 7,84 1,076-1,124

ñËÒÚÂËÌ (CYS) 0,11-0,18 0,146±0,002 0,014 10,59 0,142-0,150

íËÓÁËÌ (TYR) 0,50-0,89 0,656±0,015 0,108 16,72 0,626-0,686

èÓÎËÌ (PRO) 0,37-0,77 0,547±0,011 0,079 15,01 0,525-0,569
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m2  – ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËÂ çÄä ‚ 1 „ ˝Ú‡ÎÓÌÌÓ„Ó ·ÂÎ-
Í‡, Ï„/„ ·ÂÎÍ‡.  

ÑÎfl ÓˆÂÌÍË Ò·‡Î‡ÌÒËÓ‚‡ÌÌÓÒÚË çÄä ÔÓ ÓÚ-
ÌÓ¯ÂÌË˛ Í ˝Ú‡ÎÓÌÌÓÏÛ ·ÂÎÍÛ ‡ÒÒ˜ËÚ‡ÎË ÍÓ˝Ù-
ÙËˆËÂÌÚ ÛÚËÎËÚ‡ÌÓÒÚË äi ÔÓ ÙÓÏÛÎÂ:  

äi  = Ääëmin / Ääëi (2), „‰Â:  

Ääëmin – ÏËÌËÏ‡Î¸Ì˚È ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚÌ˚È 
ÒÍÓ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌfl, 

Ääëi – ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚÌ˚È ÒÍÓ i-È ‡ÏËÌÓÍËÒ-
ÎÓÚ˚ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌfl [1,14]. 

èÓÎÛ˜ÂÌÌ˚Â ‰‡ÌÌ˚Â ̋ ÍÒÔÂËÏÂÌÚÓ‚ ·˚ÎË ÔÓ‰-
‚Â„ÌÛÚ˚ ‚‡Ë‡ˆËÓÌÌÓÏÛ ‡Ì‡ÎËÁÛ Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ 
ÓÙËÒÌÓ„Ó ÔÓ„‡ÏÏÌÓ„Ó ÍÓÏÔÎÂÍÒ‡ «Microsoft  
office» Ò ÔËÏÂÌÂÌËÂÏ ÔÓ„‡ÏÏ˚ «Excel» («Mi-
crosoft, ëòÄ) Ò Ó·‡·ÓÚÍÓÈ ‰‡ÌÌ˚ı ‚ «Statistica 
10,0» («Stat soft inc» ëòÄ). 

êÂÁÛÎ¸Ú‡Ú˚ Ë Ó·ÒÛÊ‰ÂÌËÂ. àÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌËfl ·˚-
ÎË Ì‡Ô‡‚ÎÂÌ˚ Ì‡ ÓˆÂÌÍÛ ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÓÈ ˆÂÌÌÓ-
ÒÚË ·ÂÎÍ‡ ÔÓ ÍÓÌˆÂÌÚ‡ˆËË ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ Ï˚-
¯Â˜ÌÓÈ ÚÍ‡ÌË ÒÍÂÎÂÚÌÓÈ ÏÛÒÍÛÎ‡ÚÛ˚ ÒÂ‚ÂÌ˚ı 
ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚.  

Ç Ú‡·ÎËˆÂ 1 ÔÂ‰ÒÚ‡‚ÎÂÌ˚ Ò‡‚ÌËÚÂÎ¸Ì˚Â ‰‡Ì-
Ì˚Â ÔÓ ÒÓÒÚ‡‚Û ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ÓÎÂ-
ÌËÌ˚, „Ó‚fl‰ËÌ˚, ·‡‡ÌËÌ˚ Ë Ò‚ËÌËÌ˚. 

àÁ Ú‡·ÎËˆ˚ ÒÎÂ‰ÛÂÚ, ˜ÚÓ ÏÛÒÍÛÎ¸ÌÓÂ ÏflÒÓ ÒÂ-
‚ÂÌÓ„Ó ÓÎÂÌfl ÔÓ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚ÂÌÌÓÏÛ ÒÓ‰ÂÊ‡ÌË˛ 
ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ÒÓÔÓÒÚ‡‚ËÏÓ Ò ÏflÒÓÏ 
‰Û„Ëı ÍÓÔ˚ÚÌ˚ı ÊË‚ÓÚÌ˚ı [15-17].  

éÎÂÌËÌ‡ ÔÂ‚ÓÒıÓ‰ËÚ „Ó‚fl‰ËÌÛ ÔÓ 6 ÔÓÁËˆËflÏ 
ËÁ 8. Ç ÚÓÏ ˜ËÒÎÂ ÔÓ ËÁÓÎÂÈˆËÌÛ (114,2 %), ÎÂÈ-
ˆËÌÛ (111,4 %), ÏÂÚËÓÌËÌÛ (133,9 %), ÙÂÌËÎ‡Î‡-
ÌËÌÛ (108,6 %), ‡Î‡ÌËÌÛ (101,2 %), ‡„ËÌËÌÛ 
(120,1 %). èÓ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Û „ËÒÚË‰ËÌ‡ ÔÓÍ‡Á‡ÚÂÎË ÓÎÂ-
ÌËÌ˚ Ë „Ó‚fl‰ËÌ˚ Ô‡ÍÚË˜ÂÒÍË Ó‰ËÌ‡ÍÓ‚˚. Ç 
Ò‡‚ÌÂÌËË ÒÓ Ò‚ËÌËÌÓÈ Ë ·‡‡ÌËÌÓÈ ‚ ÏflÒÂ ÓÎÂÌfl 

ÒÓ‰ÂÊËÚÒfl ·ÓÎ¸¯Â ‚‡ÎËÌ‡, ËÁÓÎÂÈˆËÌ‡, ÎÂÈˆË-
Ì‡, ÎËÁËÌ‡, ÏÂÚËÓÌËÌ‡, ÙÂÌËÎ‡Î‡ÌËÌ‡ Ë ‡„ËÌËÌ‡.  

èË‚Â‰ÂÌÌ˚Â ‰‡ÌÌ˚Â ÔÓÁ‚ÓÎfl˛Ú ÍÓÌÒÚ‡ÚËÓ-
‚‡Ú¸, ˜ÚÓ ÏflÒÓ ÒÂ‚ÂÌÓ„Ó ÓÎÂÌfl ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ-
‰˚  fl‚ÎflÂÚÒfl ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍË ˆÂÌÌ˚Ï ÔÓ‰ÛÍÚÓÏ 
ÔËÚ‡ÌËfl, ÌÂ  ÛÒÚÛÔ‡˛˘ÂÂ ÎÛ˜¯ËÏ ÒÓÚ‡Ï „Ó‚fl‰Ë-
Ì˚, ·‡‡ÌËÌ˚ Ë Ò‚ËÌËÌ˚. à, Í‡Í ̋ ÚÓ ‚ÔÓÎÌÂ Ó˜Â-
‚Ë‰ÌÓ, ÏÓÊÂÚ Ò ÛÒÔÂıÓÏ ÒÎÛÊËÚ¸ ‰ÓÔÓÎÌÂÌËÂÏ Í 
ÏflÒÌÓÈ ÔÓ‰ÛÍˆËË, ÔÓÎÛ˜‡ÂÏÓÈ ÓÚ ÒÂÎ¸ÒÍÓıÓÁflÈ-
ÒÚ‚ÂÌÌ˚ı  ÊË‚ÓÚÌ˚ı, ‚ ÏflÒÌÓÏ ·‡Î‡ÌÒÂ, ÓÒÓ·ÂÌ-
ÌÓ ‡ÍÚË˜ÂÒÍËı Ë ÒÛ·‡ÍÚË˜ÂÒÍËı ÚÂËÚÓËÈ 
êÓÒÒËË. Ç Ú‡·ÎËˆÂ 2 ÔÂ‰ÒÚ‡‚ÎÂÌ˚ ÒÚ‡ÚËÒÚË˜Â-
ÒÍËÂ ÔÓÍ‡Á‡ÚÂÎË, ı‡‡ÍÚÂËÁÛ˛˘ËÂ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚ÂÌ-
ÌÓÂ ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËÂ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ ·ÂÎÍÂ ÏflÒ‡ ÓÎÂ-
ÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚: Lim – ˝ÍÒÚÂÏ‡Î¸Ì˚Â 
ÁÌ‡˜ÂÌËfl, M±m – ÒÂ‰ÌÂÂ ÁÌ‡˜ÂÌËÂ Ë Ó¯Ë·Í‡ Â-
ÔÂÁÂÌÚ‡ÚË‚ÌÓÒÚË, σ – ÒÂ‰ÌÂÂ Í‚‡‰‡ÚË˜ÂÒÍÓÂ 
ÓÚÍÎÓÌÂÌËÂ, Cv – ÍÓ˝ÙÙËˆËÂÌÚ ‚‡Ë‡ˆËË, M±tm 
– ‰Ó‚ÂËÚÂÎ¸Ì˚Â „‡ÌËˆ˚ „ÂÌÂ‡Î¸ÌÓÈ ÒÂ‰ÌÂÈ. 
äËÚÂËÈ Ì‡‰ÂÊÌÓÒÚË (t) ÔË ê=0,95 Ë ˜ËÒÎÂ 
ÒÚÂÔÂÌÂÈ Ò‚Ó·Ó‰˚ n-1= 52-1=51 ‡‚ÂÌ 2,0. äÓ˝Ù-
ÙËˆËÂÌÚ ‚‡Ë‡ˆËË Á‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚  
ËÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌÌÓÈ ‚˚·ÓÍÂ ÙÎÛÍÚÛËÛÂÚ ÓÚ 7,84 % 
‰Ó 16,72 % ÔË ÒÂ‰ÌÂÏ ÁÌ‡˜ÂÌËË 10,8 %. 

áÌ‡˜ÂÌËfl ÍÓ˝ÙÙËˆËÂÌÚ‡ ËÁÏÂÌ˜Ë‚ÓÒÚË ÌÂÁ‡ÏÂÌË-
Ï˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚‡¸ËÛ˛Ú ‚ ÔÂ‰ÂÎ‡ı  7,87…13,42 
% ÔË ÒÂ‰ÌÂÏ ÁÌ‡˜ÂÌËË 9,8 %. í‡Í‡fl ÒÚÂÔÂÌ¸ ‚‡-
Ë‡·ÂÎ¸ÌÓÒÚË ÔËÁÌ‡Í‡ ÏÓÊÂÚ Ó·ÂÒÔÂ˜ËÚ¸ ÔËÂÏÎÂ-
Ï˚È ÛÓ‚ÂÌ¸ ÒÂÎÂÍˆËÓÌÌÓ„Ó ÓÚ·Ó‡ ÔÓ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚ÂÌ-
ÌÓÏÛ ÒÓ‰ÂÊ‡ÌË˛ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ ·ÂÎÍÂ ÏflÒ‡ 
ÓÎÂÌÂÈ. èÓ ÒÂ‰ÌÂÏÛ ÔÓÍ‡Á‡ÚÂÎ˛ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏË-
ÌÓÍËÒÎÓÚ (çÄä) Ì‡Ë·ÓÎ¸¯ÂÂ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Ó Ó·Ì‡ÛÊÂ-
ÌÓ ÎÂÈˆËÌ‡ – 1,647 Ë ÎËÁËÌ‡ – 1,427 „/100 „, 
Ì‡ËÏÂÌ¸¯ÂÂ – ÚÂÓÌËÌ‡ – 0,680 „/100 „. ëÂ‰Ë 
Á‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ Ò‡Ï‡fl ÁÌ‡˜ËÏ‡fl ‚ÂÎË˜Ë-
Ì‡ ‚ ËÁÛ˜ÂÌÌ˚ı ÔÓ·‡ı ÏflÒ‡ ‚˚fl‚ÎÂÌ‡ Û „ÎÛÚ‡-

í‡·ÎËˆ‡ 3. èÓÍ‡Á‡ÚÂÎË ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÓÈ ÔÓÎÌÓˆÂÌÌÓÒÚË ·ÂÎÍ‡ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚

ç‡ËÏÂÌÓ‚‡ÌËÂ  
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚

ùÚ‡ÎÓÌÌ˚È ·ÂÎÓÍ, Ï„/„ 
·ÂÎÍ‡

ëÓ‰ÂÊ‡ÌËÂ çÄä ‚ 
·ÂÎÍÂ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ,  

Ï„/ „ ·ÂÎÍ‡
Ääë,% Ki

ÉËÒÚË‰ËÌ (HIS) 15 36,3 242 0,487

àÁÓÎÂÈˆËÌ (ILE) 30 46,5 155 0,761

ãÂÈˆËÌ (LEU) 59 85,8 145 0,813

ãËÁËÌ (LYS) 45 74,3 165 0,715

åÂÚËÓÌËÌ (MET) 22 31 141 0,836

îÂÌËÎ‡Î‡ÌËÌ (PHE) 38 45 118 1,000

íÂÓÌËÌ (THR) 23 35,4 154 0,766

Ç‡ÎËÌ (VAL) 39 47,9 123 0,959

ëÛÏÏ‡ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı  
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ

271 402,2 148 –
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ÏËÌ‡ – 2,475; Ì‡ËÏÂÌ¸¯‡fl – ˆËÒÚÂËÌ‡ – 0,146 
„/100 „ ÏflÒ‡. ëÛÏÏ‡ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ 
ÒÓÒÚ‡‚ËÎ‡ 8,977 „/100 „, Á‡ÏÂÌËÏ˚ı – 7,72 
„/100 „, ‡ÁÌËˆ‡ ÏÂÊ‰Û ÌËÏË – 16,3 % ‚ ÔÓÎ¸ÁÛ 
ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı Ää. é·˘‡fl ÒÛÏÏ‡ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı Ë Á‡-
ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓ-
Ó‰˚ ÒÓÒÚ‡‚ÎflÂÚ 16,697 „/100 „.  

èÓÍ‡Á‡ÚÂÎË, ı‡‡ÍÚÂËÁÛ˛˘ËÂ ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÛ˛ 
ÔÓÎÌÓˆÂÌÌÓÒÚ¸ ·ÂÎÍ‡ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ – ‡ÏËÌÓÍËÒ-
ÎÓÚÌ˚È ÒÍÓ (Ääë), ÍÓ˝ÙÙËˆËÂÌÚ ÛÚËÎËÚ‡ÌÓ-
ÒÚË (Ki) ÎËÏËÚËÛ˛˘Ëı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ (ÓˆÂÌÍ‡ 
Ò·‡Î‡ÌÒËÓ‚‡ÌÌÓÒÚË ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ) ÔÓ 
ÓÚÌÓ¯ÂÌË˛ Í ˝Ú‡ÎÓÌÌÓÏÛ ·ÂÎÍÛ ÔÂ‰ÒÚ‡‚ÎÂÌ˚ ‚ 
Ú‡·ÎËˆÂ 3. Ääë Í‡Ê‰ÓÈ ÓÚ‰ÂÎ¸ÌÓÈ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏÓÈ 
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ‚‡¸ËÛÂÚ ÓÚ 118 ‰Ó 
242 (Ú‡·Î. 3). ëÛÏÏ‡ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ 
·ÂÎÍ‡ M. Longissimus dorsi ‚ ÔÓˆÂÌÚ‡ı Í ˝Ú‡ÎÓÌ-
ÌÓÏÛ ÁÌ‡˜ÂÌË˛ ÒÓÒÚ‡‚ÎflÂÚ 148 %, ˜ÚÓ ÔÓ‰Ú‚Â-
Ê‰‡ÂÚ ‚˚ÒÓÍÛ˛ ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÛ˛ ÔÓÎÌÓˆÂÌÌÓÒÚ¸ 
ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚. ÄÏËÌÓÍËÒÎÓÚÛ, 
Ó·Î‡‰‡˛˘Û˛ Ò‡Ï˚Ï ÌËÁÍËÏ ÒÍÓÓÏ ‚ ËÒÒÎÂ‰ÛÂÏÓÏ 
·ÂÎÍÂ, Ì‡Á˚‚‡˛Ú ÎËÏËÚËÛ˛˘ÂÈ. éÌ‡ ÓÔÂ‰ÂÎflÂÚ 
ÒÚÂÔÂÌ¸ ÛÒ‚ÓÂÌËfl ‚ÒÂ„Ó ·ÂÎÍ‡. ùÚÓ Ò‚flÁ‡ÌÓ Ò ÚÂÏ, 
˜ÚÓ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚, ÔÓÒÚÛÔ‡˛˘ËÂ ‚ Ó„‡ÌËÁÏ ̃ ÂÎÓ‚ÂÍ‡ 
Ò ÔË˘ÂÈ ‚ ËÁ·˚ÚÍÂ ÓÚÌÓÒËÚÂÎ¸ÌÓ ÎËÏËÚËÛ˛˘ÂÈ, ÌÂ 
ËÒÔÓÎ¸ÁÛ˛ÚÒfl Ì‡ ·ËÓÒËÌÚÂÁ ·ÂÎÍÓ‚ Ë ÌÂ Á‡Ô‡-
Ò‡˛ÚÒfl ‚ÔÓÍ. éÌË ·˚ÒÚÓ ‡ÒÔ‡‰‡˛ÚÒfl ‚ ÔÓ-
ˆÂÒÒÂ Ó·ÏÂÌ‡ ‚Â˘ÂÒÚ‚ Ë ‚˚‚Ó‰flÚÒfl ËÁ Ó„‡ÌËÁÏ‡. 
ÇÒÂ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ,̊ ÚÂ·ÛÂÏ˚Â ‰Îfl ·ËÓÒËÌÚÂÁ‡ ·ÂÎÍÓ‚, 
‰ÓÎÊÌ˚ ÔËÒÛÚÒÚ‚Ó‚‡Ú¸ ‚ ÍÎÂÚÍÂ Ó‰ÌÓ‚ÂÏÂÌÌÓ ‚ 
‰ÓÒÚÛÔÌÓÈ ÙÓÏÂ. ãËÏËÚËÛ˛˘ÂÈ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚÓÈ 
‚ ·ÂÎÍÂ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚ fl‚ÎflÂÚÒfl 
ÙÂÌËÎ‡Î‡ÌËÌ ÔË ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËË 45 Ï„/ „ ·ÂÎÍ‡, 
Ääë = 118 % Ë Ki = 1,0. 

äÓ˝ÙÙËˆËÂÌÚ ÛÚËÎËÚ‡ÌÓÒÚË (Ki) ‡ÏËÌÓÍËÒ-
ÎÓÚÌÓ„Ó ÒÓÒÚ‡‚‡ ˜ËÒÎÂÌÌÓ ı‡‡ÍÚÂËÁÛÂÚ Ò·‡Î‡Ì-
ÒËÓ‚‡ÌÌÓÒÚ¸ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ÔÓ ÓÚ-
ÌÓ¯ÂÌË˛ Í ÙËÁËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍË ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓÈ ÌÓÏÂ 
– ˝Ú‡ÎÓÌÛ. óÂÏ ÓÌ ‚˚¯Â (‚ Ë‰Â‡ÎÂ Ki =1,0), ÚÂÏ 
ÎÛ˜¯Â Ò·‡Î‡ÌÒËÓ‚‡Ì˚ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚Â ‡ÏËÌÓÍËÒ-
ÎÓÚ˚ Ë ÚÂÏ ‡ˆËÓÌ‡Î¸ÌÂÂ ÓÌË ÏÓ„ÛÚ ·˚Ú¸ ËÒÔÓÎ¸-
ÁÓ‚‡Ì˚ Ó„‡ÌËÁÏÓÏ.  

èÓ ÒÚÂÔÂÌË Ò·‡Î‡ÌÒËÓ‚‡ÌÌÓÒÚË ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚Â 
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚ ·ÂÎÍ‡ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓ-
Ó‰˚ ÏÓÊÌÓ ‡ÒÔÓÎÓÊËÚ¸ ‚ ÒÎÂ‰Û˛˘ÂÏ ÔÓfl‰ÍÂ:  
PHE (Ki=1,0), VAL (Ki=0,959), MET 
(Ki=0,836),  LEU (Ki=0,813),  THR (Ki=0,766), 
LYS (Ki=0,715) Ë HIS (Ki = 0,487). ÑÎfl Ò‡‚ÌÂ-
ÌËfl, ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚÌ˚È ÒÍÓ ·ÂÎÍ‡ ÏflÒ‡ ‰ËÍÓ„Ó ÒÂ-
‚ÂÌÓ„Ó ÓÎÂÌfl ÒÓÒÚ‡‚ÎflÂÚ 111 % ÓÚ Ë‰Â‡Î¸ÌÓ„Ó 
·ÂÎÍ‡ îÄé/Çéá. ãËÏËÚËÛ˛˘ËÏË fl‚Îfl˛ÚÒfl 
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚ – ÚÂÓÌËÌ Ë ÙÂÌËÎ‡Î‡ÌËÌ.  

ë‚Â‰ÂÌËfl Ó ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËË ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ ÏflÒÂ 
ÒÂ‚ÂÌ˚ı ÓÎÂÌÂÈ, ‡Á‚Ó‰ËÏ˚ı ‚ ÚÛÌ‰Ó‚ÓÈ ÁÓÌÂ 
üÍÛÚËË (ë‡ı‡), ‚ ÓÒÌÓ‚ÌÓÏ ÒÓÔÓÒÚ‡‚ËÏ˚ Ò ÔÓÎÛ-
˜ÂÌÌ˚ÏË Ì‡ÏË ‰‡ÌÌ˚ÏË [18, 19].  

ÄÌ‡ÎËÁ ÍÓÂÎflˆËÓÌÌÓÈ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÒÓ‰Â-
Ê‡ÌËfl ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ ËÁÛ˜‡ÂÏÓÈ ‚˚·ÓÍÂ ÓÎÂÌÂÈ 
˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚ ÔÓÍ‡Á‡Î ÒÎÂ‰Û˛˘ÂÂ: Á‡ÏÂÌË-
Ï˚Â Ë ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚Â ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚ ‡ÒÒÓˆËËÓ‚‡Ì˚ 
ÏÂÊ‰Û ÒÓ·ÓÈ ÔÂËÏÛ˘ÂÒÚ‚ÂÌÌÓ ÔflÏÓÎËÌÂÈÌÓ, ÔÓ 
ÚÂÒÌÓÚÂ Ò‚flÁË – ÓÚ ÒÂ‰ÌÂÈ ‰Ó ÒËÎ¸ÌÓÈ (r≥0,75). 
VAL, LEU, GLU Ë ALA ÍÓÂÎËÛ˛Ú ÒÓ ‚ÒÂÏË 
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ‡ÏË ÒÚ‡ÚËÒÚË˜ÂÒÍË ÁÌ‡˜ËÏÓ. åÂÌÂÂ 
ÚÂÒÌÓ Ë ÒÚ‡ÚËÒÚË˜ÂÒÍË ÌÂ‰ÓÒÚÓ‚ÂÌÓ ÍÓÂÎËÛ˛Ú Ò 
‰Û„ËÏË ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ‡ÏË ÏÂÚËÓÌËÌ Ë ÔÓÎËÌ.  

Ç˚fl‚ÎÂÌÌ‡fl ÒÚÂÔÂÌ¸ ÍÓÂÎflˆËË ÏÓÊÂÚ ÛÍ‡Á˚‚‡Ú¸ 
Ì‡ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚ¸ ÍÓÌˆÂÌÚ‡ˆËË ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ ·ÂÎÍÂ 
ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ÓÚ Ô‡‡ÚËÔË˜ÂÒÍËı Ù‡ÍÚÓÓ‚, ÍÓÚÓ-
˚Â ‚ÓÁ‰ÂÈÒÚ‚Û˛Ú Ì‡ ÔÓÔÛÎflˆË˛, ‚ ˜‡ÒÚÌÓÒÚË, 
˝ÚÓ ÛÒÎÓ‚Ëfl ÍÓÏÎÂÌËfl Ë ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËfl ÊË‚ÓÚÌ˚ı.  

Ç˚‚Ó‰˚.  

1. åflÒÓ ÒÂ‚ÂÌÓ„Ó ÓÎÂÌfl ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚ 
ÔÓ  ÒÓ‰ÂÊ‡ÌË˛ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ÒÓÔÓÒÚ‡‚ËÏÓ Ò „Ó-
‚fl‰ËÌÓÈ, ·‡‡ÌËÌÓÈ Ë Ò‚ËÌËÌÓÈ. èÓ ÍÓÌˆÂÌÚ‡-
ˆËË ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ÓÎÂÌËÌ‡ ÔÂ‚ÓÒ-
ıÓ‰ËÚ ÏflÒÓ äêë ÔÓ 6 ÔÓÁËˆËflÏ ËÁ 8. Ç ÚÓÏ ˜ËÒÎÂ 
ÔÓ ËÁÓÎÂÈˆËÌÛ (114,2 %), ÎÂÈˆËÌÛ (111,4 %), ÏÂ-
ÚËÓÌËÌÛ (133,9 %), ÙÂÌËÎ‡Î‡ÌËÌÛ (108,6 %), 
‡Î‡ÌËÌÛ (101,2 %), ‡„ËÌËÌÛ (120,1 %).  

2. äÓ˝ÙÙËˆËÂÌÚ ‚‡Ë‡ˆËË Á‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓ-
ÍËÒÎÓÚ ‚ ËÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌÌÓÈ ‚˚·ÓÍÂ ÙÎÛÍÚÛËÛÂÚ ÓÚ 
7,84 % ‰Ó 16,72 % ÔË ÒÂ‰ÌÂÏ ÁÌ‡˜ÂÌËË 10,8 %. 
èÓÍ‡Á‡ÚÂÎ¸ ËÁÏÂÌ˜Ë‚ÓÒÚË ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓ-
ÍËÒÎÓÚ ‚‡¸ËÛ˛Ú ‚ ÔÂ‰ÂÎ‡ı 7,87…13,42 % ÔË 
ÒÂ‰ÌÂÏ ÁÌ‡˜ÂÌËË 9,8 %. í‡Í‡fl ÒÚÂÔÂÌ¸ ‚‡Ë‡·ÂÎ¸-
ÌÓÒÚË ÔËÁÌ‡Í‡ ÏÓÊÂÚ Ó·ÂÒÔÂ˜ËÚ¸ ÔËÂÏÎÂÏ˚È ÛÓ-
‚ÂÌ  ̧ÒÂÎÂÍˆËÓÌÌÓ„Ó ÓÚ·Ó‡ ÔÓ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚ÂÌÌÓÏÛ ÒÓ‰Â-
Ê‡ÌË˛ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ ·ÂÎÍÂ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ. 

3. èÓ ÒÓ‰ÂÊ‡ÌË˛ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒ-
ÎÓÚ ‚ ËÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌÌÓÈ ‚˚·ÓÍÂ Ì‡Ë·ÓÎ¸¯‡fl ÍÓÌ-
ˆÂÌÚ‡ˆËfl Ó·Ì‡ÛÊÂÌ‡  ÎÂÈˆËÌ‡ (1,647 „/100„) 
Ë ÎËÁËÌ‡ (1,427 „/100„), ‡ Ì‡ËÏÂÌ¸¯‡fl – ÚÂÓ-
ÌËÌ‡ (0,680 „/100„). ëÂ‰Ë Á‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓ-
ÍËÒÎÓÚ Ò‡Ï‡fl ÁÌ‡˜ËÏ‡fl ÍÓÌˆÂÌÚ‡ˆËfl ‚˚fl‚ÎÂÌ‡ 
Û  „ÎÛÚ‡ÏËÌ‡ – 2,475 „/100 „, ‡ Ì‡ËÏÂÌ¸¯‡fl – 
ˆËÒÚÂËÌ‡ – 0,146 „/100 „ ÏflÒ‡. ëÛÏÏ‡ ÌÂÁ‡ÏÂÌË-
Ï˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ÒÓÒÚ‡‚ËÎ‡ 8,977 „/100 „, Á‡ÏÂ-
ÌËÏ˚ı – 7,72 „/100 „, ‡ÁÌËˆ‡ ÏÂÊ‰Û ÌËÏË – 
16,3% ‚ ÔÓÎ¸ÁÛ ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı Ää. é·˘‡fl ÒÛÏÏ‡ 
ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚ı Ë Á‡ÏÂÌËÏ˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ – 
16,697 „/100 „ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚. 

4. ÄÏËÌÓÍËÒÎÓÚÌ˚È ÒÍÓ Í‡Ê‰ÓÈ ÓÚ‰ÂÎ¸ÌÓÈ 
ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏÓÈ ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ˚ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ‚‡¸-
ËÛÂÚ ÓÚ 118 ‰Ó 242. ãËÏËÚËÛ˛˘ÂÈ ‡ÏËÌÓÍËÒ-
ÎÓÚÓÈ fl‚ÎflÂÚÒfl ÙÂÌËÎ‡Î‡ÌËÌ. ëÛÏÏ‡ ÌÂÁ‡ÏÂÌË-
Ï˚ı ‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ·ÂÎÍ‡ M. Longissimus dorsi ‚ 
ÔÓˆÂÌÚ‡ı Í ˝Ú‡ÎÓÌÌÓÏÛ ÁÌ‡˜ÂÌË˛ ÒÓÒÚ‡‚ÎflÂÚ 
148 %, ˜ÚÓ ÔÓ‰Ú‚ÂÊ‰‡ÂÚ ‚˚ÒÓÍÛ˛ ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÛ˛ 
ÔÓÎÌÓˆÂÌÌÓÒÚ¸ ÏflÒ‡ ÓÎÂÌÂÈ ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓÓ‰˚.  
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5. à Á‡ÏÂÌËÏ˚Â Ë ÌÂÁ‡ÏÂÌËÏ˚Â ‡ÏËÌÓÍËÒ-
ÎÓÚ˚ ‡ÒÒÓˆËËÓ‚‡Ì˚ ÏÂÊ‰Û ÒÓ·ÓÈ ÔÂËÏÛ˘Â-
ÒÚ‚ÂÌÌÓ ÔflÏÓÎËÌÂÈÌÓ, ÔÓ ÚÂÒÌÓÚÂ Ò‚flÁË – ÓÚ ÒÂ‰ÌÂÈ 
‰Ó ÒËÎ¸ÌÓÈ. áÌ‡˜ËÚÂÎ¸Ì‡fl ÒÚÂÔÂÌ¸ ÍÓÂÎflˆËË ÏÓ-
ÊÂÚ ÛÍ‡Á˚‚‡Ú¸ Ì‡ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚ¸ ÍÓÌˆÂÌÚ‡ˆËË 
‡ÏËÌÓÍËÒÎÓÚ ‚ ÏflÒÂ ÓÎÂÌÂÈ ÓÚ Ô‡‡ÚËÔË˜ÂÒÍËı 
Ù‡ÍÚÓÓ‚, ÍÓÚÓ˚Â ‚ÓÁ‰ÂÈÒÚ‚Û˛Ú Ì‡ ÔÓÔÛÎflˆË˛, 
‚ ˜‡ÒÚÌÓÒÚË, ˝ÚÓ ÛÒÎÓ‚Ëfl ÍÓÏÎÂÌËfl Ë ÒÓ‰ÂÊ‡-
ÌËfl ÊË‚ÓÚÌ˚ı.  

6. èÓÎÛ˜ÂÌÌ˚Â ‰‡ÌÌ˚Â ÔÓÁ‚ÓÎfl˛Ú ÍÓÌÒÚ‡ÚË-
Ó‚‡Ú¸, ˜ÚÓ ÏflÒÓ ÒÂ‚ÂÌÓ„Ó ÓÎÂÌfl ˜ÛÍÓÚÒÍÓÈ ÔÓ-
Ó‰˚ fl‚ÎflÂÚÒfl ·ËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍË ˆÂÌÌ˚Ï ÔÓ‰ÛÍÚÓÏ 
ÔËÚ‡ÌËfl, ÌÂ ÛÒÚÛÔ‡˛˘ÂÂ ÎÛ˜¯ËÏ ÒÓÚ‡Ï „Ó‚fl‰Ë-
Ì˚, ·‡‡ÌËÌ˚ Ë Ò‚ËÌËÌ˚. à ÏÓÊÂÚ Ò ÛÒÔÂıÓÏ 
ÒÎÛÊËÚ¸ ‰ÓÔÓÎÌÂÌËÂÏ Í ÏflÒÌÓÈ ÔÓ‰ÛÍˆËË, ÔÓ-
ÎÛ˜‡ÂÏÓÈ ÓÚ ÒÂÎ¸ÒÍÓıÓÁflÈÒÚ‚ÂÌÌ˚ı ÊË‚ÓÚÌ˚ı, ‚ 
ÏflÒÌÓÏ ·‡Î‡ÌÒÂ, ÓÒÓ·ÂÌÌÓ ‡ÍÚË˜ÂÒÍËı Ë ÒÛ·-
‡ÍÚË˜ÂÒÍËı ÚÂËÚÓËÈ êÓÒÒËË.  
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Biological completeness of meat proteins 
Reindeer chukota breed 

 
Abstract.  

Purpose: study the biological value of proteins in the meat of Reindeer of the Chukchi breed. 

Materials and methods. The object of research is the meat of the northern deer bred in the Chukotsk AO. 
The content and maintenance of animals was carried out in accordance with the current production regulations. 
The northern deer are year -round in the tundra and forest -tundra pastures without additional feeding. For 
the study, deer older than 2 years, unsuitable for further use for economic purposes and chosen for the imple-
mentation for meat, were selected. The slaughter was carried out in places of grazing deer in March 2021. After 
cutting, the carcasses were frozen and stored at a temperature of not higher than 18 ° C. The sampling of the 
longest back muscles (M. Longissimus Dorsi) was carried out at the level of 9-12 ribs, in total, samples were 
taken in the amount of 52 pcs. The identification of animal protein amino acids was carried out in accordance 
with GOST 34132-2017. 

Results. In terms of the number of essential amino acids, Olenin surpasses beef in 6 positions out of 8. in-
cluding isolacin (114.2 %), leucine (111.4 %), methionine (133.9 %), phenylanin (108.6 %), Alanin (101.2 %), Arginine 
(120.1 %). Compared to lamb and pork, deer meat contains more valine, isolacin, leucine, lysine, methionine 
and phenylalanine. The coefficient of variability of essential amino acids varies between 7.87 ... 13.42 % with an 
average value of 9.8 %. Such a degree of variability of the sign can provide an acceptable level of breeding se-
lection in terms of quantitative content of amino acids in the protein of deer meat. In the studied sample, the 
largest concentration of essential amino acids found leucine (1.647 g/100 g) and lysine (1.427 g), and the smallest 
- trionine (0.680 g). Among the replaced amino acids, the most significant concentration was detected in glut-
amine - 2.475 g/100 g, and the smallest - cysteine   - 0.146 g/100 g of meat. The amount of essential amino acids 
amounted to 8.977 g/100 g, replaced - 7.72 g/100 g, the total amount - 16.697 g/100 g of meat. The amino acid 
score of each individual indispensable amino acid of meat varies from 118 to 242, phenylalanine is a limiting 
amino acid. The amount of essential amino acids of meat of meat as a percentage of the reference value is 148 %. 

Conclusion. The data obtained allow us to state that the meat of the northern deer of the Chukotka breed is 
a biologically valuable food product that is not inferior to the best varieties of beef, lamb and pork. Olenina can 
successfully serve as an addition to meat products received from agricultural animals in the meat balance, es-
pecially the Arctic and subarctic territories of Russia. 

Key words: Chukotka Autonomous Okrug; reindeer; meat; proteins; amino acids; biological value. 
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