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structed that allow us to estimate the subsequent change of the contents anthocyanins and other characteristics. The 
content of monomeric anthocyanins obtained by calculation on the basis of spectral data, to make the assumption that 
the concentration is decreased of equation first order reactions. From the comparison of experimental and calculated 
data shows that the lower the temperature during the observation, the greater the discrepancy between experimental 
and calculated values of the kinetic model. These differences are stored for each of the three drinks. At elevated tem-
peratures and exposure time is greater than 14 weeks, the decrease of the percentage of the color attributable to the 
polymeric form, that the may be due to either the loss of their to with sediments, and oxidative degradation, leading 
to loss of color. For the mathematical description of the patterns of change in hue of the proposed of kinetic model 
zero order dT/dτ = k (t). Changes in the intensity of color at 520 nm from the exposure time at temperatures of 20 °С, 
30 °С, 40 °С and 55 °С is for samples the wine drinks is quite similar. Experiments showed that the color of wine 
drinks changes towards brown tones by accelerated aging. The long aging at the high temperatures in production of 
wine drinks from early variety of grapes of the Altai territory is inadmissible. 

 
Red wine drink, anthocyanins, color, aging, temperature. 
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ТЕХНОЛОГИЯ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ КОНСЕРВИРОВАННЫХ  
ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ МЯСА КЕНГУРУ 

 
На рынки мясопродуктов различных стран, в том числе и России, поступает мясо кенгуру, которое ре-

комендуют использовать для получения различных мясных продуктов. Кенгурятина представляет собой эко-
логически чистое мясное сырье, так как животное питается в природе разнообразной растительной пищей без 
химикатов. Мясо кенгуру отличается высоким содержанием белков и небольшим количеством жира. Вместе 
с тем, отсутствие широкой и достоверной информации о качестве мяса кенгуру и мясопродуктов на его осно-
ве у российских потребителей нередко вызывает недоверие к ним. Проведены сравнительные исследования 
мяса кенгуру и других убойных животных. Установлено, что по показателям безопасности мясо кенгуру, 
поступающее на российский рынок в дальневосточный регион, соответствовало требованиям ТР ТС 034/2013 
«О безопасности мяса и мясной продукции» и ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». По 
пищевой ценности кенгурятина приближена к телятине, содержание белков в ней составляет 22,1–23,4 %, 
жира – 1,8–3,4 %. Белки мяса кенгуру являются полноценными, их аминокислотный состав соответствует 
образцу ФАО/ВОЗ. В составе липидов преобладают ненасыщенные жирные кислоты. Мясо кенгуру исполь-
зовали для получения мясных низкокалорийных консервов. В рецептуру нового вида консервов были введе-
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ны мясо кенгуру, масло растительное, лук репчатый, соль и специи. Готовые консервы из мяса кенгуру ха-
рактеризовались высокими потребительскими свойствами,  пониженной калорийностью и высокими значе-
ниями относительной биологической ценности, что позволяет отнести их к группе диетических. Стоимость 
нового вида консервов на 22–26 % ниже таковых продуктов, изготовленных на основе мяса сельскохозяй-
ственных животных. 

 
Мясо кенгуру, пищевая ценность, технология, консервы, биотестирование, диетические продукты.

 
Введение 
Мясо и мясные продукты входят в число основ-

ных продуктов питания населения Земли. В по-
следние десятилетия на потребительском рынке 
многих странах, в том числе и России, появились 
мясное сырье и мясные продукты из различных 
видов нетрадиционных убойных животных, в том 
числе экзотических, например, верблюдов, яков, 
кенгуру, страусов и др. [1–4]. Поскольку дикие жи-
вотные питаются разнообразной растительной пи-
щей без ядов и химикатов, то их мясо считается 
экологически чистым и более богатым различными 
природными веществами, чем мясо сельскохозяй-
ственных животных [5–7]. Однако в промышленно-
сти мясо нетрадиционных убойных животных, ча-
ще всего, приравнивают к второстепенному вспо-
могательному сырью. 

Одним из распространенных массовых видов 
дикого мяса является кенгурятина, которая исполь-
зуется для питания населением Японии, Китая, 
Германии, Франции, Англии, США и других стран 
[3, 8–10]. Кенгуру является диким сумчатым мле-
копитающимся животным, обитает в Австралии, на 
островах Новой Гвинее, Тасмании и архипелаге 
Бисмарка, на просторах которых питается природ-
ной растительной пищей. Длина тела животного 
составляет около 160 см, масса – до 70 кг. Мясо 
кенгуру имеет плотную структуру, на разрезе тем-
но-красного цвета, жир – светло-кремового цвета. 
Сырое мясо обладает небольшим специфическим 
запахом, свойственным мясу диких животных, ва-
реное – приятным вкусом и запахом, с ярко выра-
женным цветом. Кенгурятина характеризуется вы-
соким содержанием белков и небольшим количе-
ством жира, в котором преобладают полиненасы-
щенные жирные кислоты, что обусловливает его 
как сырье для получения различных продуктов, в 
том числе диетических [11–13]. Установлено, что 
потребление мяса кенгуру способствует снижению 
уровня холестерина в крови, приводит к снижению 
риска кардиологических заболеваний и нарушений 
обмена веществ, ведущих к развитию диабета.  

На российский рынок мясо кенгуру поставляется с 
2005 г. (кроме временных ограничений) для промпе-
реработки в виде отрубов на кости или после раздел-
ки в виде бескостных частей (передней, плечелопа-
точной, спинной, грудореберной, тазобедренной с 
толстой частью хвоста и голяшкой, тазобедренной без 
толстой части хвоста и без голяшки, толстой часть 
хвоста и отдельно – голяшки) [14, 15].  

Однако отсутствие широкой и достоверной ин-
формации о качестве мяса кенгуру и мясопродук-
тов на его основе у российских потребителей не-
редко вызывает недоверие к ним. Вместе с тем, 

использование этого мяса способствует сокраще-
нию дефицита мясного сырья, разнообразию на 
рынке мясопродуктов и формированию новых по-
требительских предпочтений, а также приданию 
мясной продукции диетических и функциональных 
свойств. В этой связи исследования по разработке 
технологии и оценке мясопродуктов на основе мяса 
кенгуру, предназначенных для улучшения рациона 
питания разных групп населения за счет низкого 
содержания в ней жира и холестерина, представля-
ют большую практическую значимость. 

Целью настоящих исследований являлась раз-
работка консервированных продуктов на основе 
мяса кенгуру и изучение их качества.  

 
Материалы и методы исследования 
Для исследований было использовано мясо кен-

гуру, которое поступает на российский рынок в 
соответствии с ТУ 9211-806-004197779-03 [14]. В 
качестве образцов сравнения использовано моро-
женое мясо сельскохозяйственных животных (сви-
нина, говядина, телятина), по показателям качества 
и безопасности соответствующее требованиям Тех-
нического регламента Таможенного союза «О безо-
пасности мяса и мясной продукции» (ТР ТС 
034/2013).  

Определение содержания влаги, белков, жира и 
минеральных веществ проводили традиционными 
методами. Изучение аминокислотного состава бел-
ков определяли с использованием аминокислотного 
анализатора L 8800 (Hitachi Япония), жирно-
кислотного состава липидов – с помощью ГЖХ-
масспектрометра. Степень усвоения продуктов 
устанавливали, применяя метод ускоренной биоло-
гической оценки с использованием в качестве ин-
дикаторного объекта реснитчатой инфузории 
Tetrahymena pyriformis [16]. 

 
Результаты и их обсуждение 
По всем показателям безопасности используе-

мое мясо кенгуру в отрубах соответствовало требо-
ваниям технических регламентов Таможенного 
союза, в том числе ТР ТС 034/2013 «О безопасно-
сти мяса и мясной продукции», ТР ТС 021/2011 «О 
безопасности пищевой продукции». 

Сравнительные исследования мяса кенгуру и 
сельскохозяйственных животных показали, что по 
пищевой и энергетической ценности кенгурятину 
можно сравнить с телятиной, содержащей 20 % 
белков и около 2 % жира (табл. 1).  

Исследования аминокислотного состава белков 
мяса кенгуру показали, что он приближен к шкале 
«идеального белка» и таковому традиционного 
мясного сырья (табл. 2). 
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Таблица 1  

 
Сравнительная характеристика химического состава  

и энергетической ценности мяса кенгуру  
и сельскохозяйственных животных 

 

Показатель 
Содержание, % 

мясо  
кенгуру 

говядина 
1 кат. 

сви-
нина телятина 

Влага, % 71,4–72,3 63,0 53,3 76,1 

Белок, % 22,1–23,4 21,1 14,2 20,4 
Жир, % 1,8–3,4 14,8 31,6 2,2 

Минеральные  
вещества, %  1,8–2,0 1,1 0,9 1,3 

Энергетическая 
ценность, ккал 116,4–124,2 217,6 341,2 101,4 

 
Таблица 2  

 
Аминокислотный состав белков мяса кенгуру  

и сельскохозяйственных животных 
 

Аминокислоты 
Мясо 

кенгуру говядинa свининa 
А С А С А С 

Лейцин 8,2 117,1 8,4 120 7,9 112,8 
Фенилаланин + 

тирозин 7,5 125,0 7,2 120,0 6,8 113,3 

Лизин 7,5 136,4 8,1 147,3 8,3 166,0 
Валин 5,4 108,0 5,7 114,0 5,6 112,0 

Изолейцин 5,7 142,5 5,1 127,5 5,3 132,5 
Треонин 4,3 107,5 4,0 100,0 4,1 102,5 

Метионин + 
цистеин 6,2 177,1 4,7 117,5 3,9 111,4 

Триптофан 1,1 110,0 1,1 110,0 1,1 110,0 
 

Примечание. А – количество аминокислоты, г/100 г белка;  
С – значение скора, % (по отношению к шкале ФАО/ВОЗ). 

 
Мясо кенгуру и сельскохозяйственных живот-

ных использовали для изготовления консервов. 
Составление рецептуры и получение контрольных 
образцов консервов проводили по Технологической 
инструкции по производству мясных консервов 
«Говядина тушеная», утв. 20.02.2001 ВНИИМП им. 
В.М. Горбатова (табл. 3). В составе опытных об-
разцов консервов из кенгуру по типу «мясо туше-
ное» жир говяжий был заменен на масло расти-
тельное.  

После обвалки и жиловки мясо животных из-
мельчали на кусочки размером не более 3×3 см, 
тщательно перемешивали с другими компонентами 
и фасовали в банки № 6 массой нетто 250 г, закаты-
вали банки на вакуум-закаточной машине, загру-
жали в автоклав АВ-2 и стерилизовали в паровой 
среде при температуре 120 ºС. Охлаждение прово-
дили водой с противодавлением 0,20 МПа. Охла-
жденные банки подсушивали на воздухе.  

Предварительно был разработан режим стери-
лизации консервов, обеспечивающий промышлен-
ную стерильность продуктов. Для этого была изу-
чена прогреваемость консервов при стерилизации 
паром (рис. 1). Продолжительность собственно сте-
рилизации контрольных и опытных образцов кон-

сервов при температуре 120 ºС составляла 45 мин, 
достоверных изменений в значениях фактического 
стерилизующего эффекта (F) не установлено.  
Стерилизующий фактический эффект составлял  
(11,8±0,3) усл. мин. 

 
Таблица 3 

 
Рецептура исходной смеси для получения консервов 

 

Наименование 

Массовая доля компонентов (в % 
к общей массе) в консервах из 
говядины, или 
свинины, или 
телятины 

мяса кенгуру 

Мясо жилованное 87,0 87,0 
Жир говяжий 10,5 – 

Масло растительное – 10,4 
Лук репчатый  
измельченный 1,37 1,37 

Соль пищевая 1,10 1,20 
Перец черный  

молотый 0,01 0,01 

Лавровый лист 0,02 0,02 
 

 
Рис. 1. Прогреваемость мясных консервов и фактический 

стерилизующий эффект (F) при их стерилизации 
 

Готовые контрольные и опытные образцы кон-
сервов характеризовались приятным мясным вку-
сом и запахом. В консервах из мяса кенгуру отсут-
ствовали посторонние привкус и запах. В отличие 
от консервов из традиционного мясного сырья, 
опытные продукты из мяса кенгуру не содержали 
застывшего жира, что исключает необходимость их 
подогрева при употреблении в виде холодной за-
куски. Химический состав и энергетическая цен-
ность консервов приведены в табл. 4. Как видно, 
консервы из мяса кенгуру характеризуются самым 
высоким содержанием белков. 

По жирно-кислотному составу консервы из мяса 
кенгуру также выгодно отличались от тушеного 
мяса из говядины, свинины и телятины (рис. 2). В 
опытных консервах содержание ненасыщенных 
жирных кислот значительно превышали количество 
их в традиционных консервах по типу «мясо туше-
ное», что является несомненным преимуществом 
продукта из мяса кенгуру. 
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Таблица 4 
 

Пищевая и энергетическая ценность консервов  
из мяса кенгуру и домашних животных 

 

Показатель 
Содержание в консервах из 

мяса  
кенгуру говядины свинины телятины 

Влага, % 65,9 57,6 48,5 68,4 
Белок, % 19,7 18,3 12,4 17,8 
Жир, % 13,1 22,8 38,0 12,5 

Минеральные 
вещества, % 1,4 1,3 1,1 1,3 

Энергетическая 
ценность, ккал 196,7 278,4 391,6 162,5 

 

 
Рис. 2. Количество и соотношение жирных кислот  

в консервах из мяса кенгуру  
и сельскохозяйственных животных 

 
Биотестирование экспресс-методом с использо-

ванием инфузорий Tetrahymena pyriformis [17] мяса 
животных и полученных из них продуктов показа-
ло (рис. 3), что после стерилизации усвоение мяса 
кенгуру и, соответственно, его относительная био-
логическая ценность (ОБЦ) не только не уступали 
консервам из говядины, свинины и телятины, но 
даже несколько превышали их значения. Высокому 
усвоению мяса кенгуру индикаторным организмом 
способствовали его сбалансированный аминокис-
лотный состав, значительная доля водорастворимой 

фракции белков (на 2,0 % выше, чем в говядине) и 
низкое содержание насыщенных липидов. 

 

 
Рис. 3. Относительная биологическая ценность  консер-

вов из мяса кенгуру в сравнении с консервами  
из мяса сельскохозяйственных животных 
 

Оценка экономической эффективности консер-
вов из мяса кенгуру показала, что их себестоимость 
была на 22–26 % ниже продуктов, изготовленных 
на основе мяса сельскохозяйственных животных. 

Полученные результаты были реализованы при 
разработке нормативных документов на производ-
ство мясных консервов «Тушеное мясо кенгуру», 
рекомендованных для диетического питания. 

 
Выводы 
Проведенные исследования показали, что мясо 

кенгуру по пищевой и биологической ценности не 
уступает мясному сырью из сельскохозяйственных 
животных, является безопасным и может быть ис-
пользовано как основное сырье для массового про-
изводства новых видов консервов. 

Низкое содержание жира и насыщенных жир-
ных кислот, сбалансированный аминокислотный 
состав и повышенное количество водорастворимой 
фракции белков обусловливает мясо кенгуру как 
перспективный источник для получения диетиче-
ских консервированных продуктов. 
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SUMMARY 

 
R.Yu. Shulgin, Yu.V. Prikhodko, Yu.P. Shulgin 

 
TECHNOLOGY AND FOOD VALUE THE CANNED OF MEAT KANGAROO 

 
Kangaroo meat appears in the meat markets of different countries, including Russia. It is recommended to be 

used for preparation of various meat products. Kangaroo meat is environmentally friendly raw material, as in the 
nature the animal feeds on various plant foods free from chemicals. Kangaroo meat is high in protein and fat. How-
ever, the absence of extensive and reliable information about the quality of kangaroo meat and meat products based 
on it often leads Russian consumers to distrust in them. A comparative study of kangaroo meat and that of other ani-
mals for slaughtering has been carried out. It is found that in terms of security kangaroo meat supplied to the Russian 
market in the Far East region, is consistent with the requirements of TR CU 034/2013 «On the safety of meat and 
meat products» and TR CU 021/2011 «On the safety of food products». Nutritionally, kangaroo meat is close to veal, 
with its protein content being 22,1–23,4 %, fat content – 1,8–3,4%. Kangaroo meat proteins are complete, their ami-
no acid composition corresponds to the FAO / WHO. Unsaturated fatty acids dominated the samples in the lipid 
composition. Kangaroo meat was used to prepare low-calorie canned meat. Kangaroo meat, vegetable oil, onion, salt 
and spices were introduced in the formulation of a new kind of canned food. Ready- made canned kangaroo meat 
was characterized by high consumer properties, low calorie and high values of the relative biological value that al-
lows attributing it to the group of dietetic foods. The cost of the new kind of canned meat is 22–26 % lower than that 
of products made on the basis of farm animal meat. 

 
Kangaroo meat, nutritional value, technology, canned food, bioassessment, dietary products 
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