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ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ НИЗКОТЕМПЕРАТУРНОГО КОНСЕРВИРОВАНИЯ 
КОСТНОГО СЫРЬЯ СЕВЕРНЫХ ОЛЕНЕЙ5 

 

Цель исследования – изучение технологии низкотемпературного консервирования костей се-
верных оленей в целях организации безотходной технологии их убоя. Задачи: приготовление 
сырья, определение оптимальных режимов консервирования костного сырья северных оленей, 
измельчение на мельнице до порошка и исследование качества порошка. Объекты исследования: 
трубчатые кости конечностей, плоские кости черепа северных оленей в возрасте от 3 до 
6 лет. Консервирование костей северных оленей проведено инфракрасной сушкой при 45 °С в 
течение 6–8 часов. Изучение технологии консервирования костного сырья северных оленей про-
водили в лаборатории биохимии и массового анализа ФГБОУ ВО «Арктический агротехнологи-
ческий университет» в течение 2017–2021 гг., в данное время исследования продолжаются. 
В работе использованы расчетные, физико-химические методы исследования, позволяющие 
охарактеризовать свойства, химический состав и биологическую ценность объектов. Продол-
жительность консервирования костей северного оленя в инфракрасной сушке составляет 6–
8 часов, полученный костный порошок имеет светло-коричневый цвет, обладает запахом мяса. 
Результаты анализа костного порошка северного оленя показывают, что в 100 г продукта со-
держится 11,5–12 % жира, 26,8–28,4 % белка, 56,0–56,1 % золы, 17,2–17,4 г/кг кальция, 8,4–
8,5 г/кг фосфора, цинка 10–10,4 мг/кг, железа 6,6–6,8 мг/кг, серы 1,6–1,8 мг/кг. 
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STUDYING THE TECHNOLOGY OF REINDEER BONE RAW MATERIALS 
LOW-TEMPERATURE PRESERVATION 

 

The purpose of research is to study the technology of low-temperature preservation of reindeer bones 
in order to organize a waste-free technology for their slaughter. Tasks: preparation of raw materials, de-
termination of the optimal modes of preservation of bone raw materials of reindeer, grinding in a mill to a 
powder and studying the quality of the powder. Objects of study: tubular bones of the limbs, flat bones of 
the skull of reindeer aged 3 to 6 years. Reindeer bones were preserved by infrared drying at 45 °C for 6–
8 hours. The study of the technology of preservation of bone raw materials of reindeer was carried out in 
the laboratory of biochemistry and mass analysis of the Federal State Budgetary Educational Institution of 
Higher Education "Arctic Agrotechnological University" during 2017–2021, currently, research is ongoing. 
The work uses computational, physical and chemical research methods that allow characterizing the pro-
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perties, chemical composition and biological value of objects. The duration of conservation of reindeer 
bones in infrared drying is 6–8 hours, the resulting bone powder has a light brown color, has the smell of 
meat. The results of the analysis of reindeer bone powder show that 100 g of the product contains 11.5–
12 % fat, 26.8–28.4 % protein, 56.0–56.1 % ash, 17.2–17.4 g/kg calcium, 8.4–8.5 g/kg phosphorus, 
zinc 10–10.4 mg/kg, iron 6.6–6.8 mg/kg, sulfur 1.6–1.8 mg/kg. 

Keywords: reindeer, tubular limb bones, flat skull bones, herd 
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raw materials low-temperature preservation // Bulliten KrasSAU. 2023;(2): 205–209. (In Russ.). DOI: 
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Введение. В Якутии северное оленеводство 
является традиционной отраслью агропромыш-
ленного комплекса, где трудятся коренные на-
роды Севера. В последние годы оленеводство 
развивается стабильно, соответственно воз-
можностям кочевого образа жизни. 

По состоянию на 1 января 2020 г. поголовье 
оленей в Якутии составляет 152,0 тыс. голов, из 
них в сельскохозяйственных предприятиях и 
подсобных хозяйствах несельскохозяйственных 
организаций – 143,9 тыс. голов (93,2 %), в том 
числе важенок и нетелей – 71,8 тыс. голов. 

На 1 января 2021 г. в Момском районе на-
считывалось 11614 голов оленей, из них 5792 
важенки. В районе занимаются оленеводством 
10 оленеводческих хозяйств и родовых кочевых 
общин, самое крупное из них – сельскохозяйст-
венный потребительский кооператив «Победа» 
(СХПК) (поголовье оленей – 3504 голов, в т. ч. 
важенок – 1558). 

Поголовье оленей в РКО КМНС «Саркичан» 
на 1 января 2021 г. составило 1120 голов. Зимой 
оленеводы живут на базе, весной перед отелом 
кочуют на другое пастбище, после отела пере-
ходят на летнее пастбище. 

Основная задача ‒ это увеличение пого-
ловья оленей, сохранность взрослого поголовья 
и увеличение делового выхода тугутов. Ежегод-
но два раза в год проводится корализация и все 
необходимые зооветеринарные мероприятия. 

В последние годы огромное внимание уде-
ляют организации безубыточного производства 
и комплексному использованию сырья северных 
оленей, поэтому разработка данной технологии 
снизит производственные потери за счет ис-
пользования вторичных ресурсов, что в свою 
очередь повысит рентабельность производства 
первичных продуктов убоя оленей. 

Цель исследования – изучение технологии 
низкотемпературного консервирования костей 

северных оленей и организация безотходной 
технологии убоя северных оленей. 

Задачи: приготовление сырья; определение 
оптимальных режимов консервирования костно-
го сырья северных оленей; измельчение на 
мельнице до порошка; исследование качества 
порошка. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния были трубчатые кости конечностей, плоские 
кости черепа северных оленей в возрасте 3–6 лет. 

Изучение технологии консервирования кост-
ного сырья северных оленей проводили в лабо-
ратории биохимии и массового анализа ФГБОУ 
ВО «Арктический агротехнологический универ-
ситет» в течение 2017–2021 гг., в данное время 
исследования продолжаются. 

В работе использованы расчетные, физико-
химические методы исследования, позволяющие 
охарактеризовать свойства, химический состав и 
биологическую ценность объектов [1–5]. 

Результаты и их обсуждение. Консервиро-
вание костей проводили инфракрасной сушкой 
при 45 °С в течение 6–8 ч [6, 7]. 

Подготовленное сырье высушивали до мас-
совой доли влаги 11–12 % при температуре 40, 
45 и 50 °С и выбрали оптимальную температуру 
сушки – 45 °С, продолжительность сушки – 6–8 ч. 
Выход костного порошка из плоских костей сос-
тавил 80 %, из трубчатой кости – 89 %. 

Выход костной кости в зависимости от воз-
раста оленей составил 14,33–17,88 %. 

Результаты органолептической оценки кост-
ного порошка северных оленей приведены в 
таблице 1. 

Органолептическая оценка показывает, что 
костный порошок, независимо от вида кости, 
имеет запах мяса, консистенция – мелкий сухой 
порошок, цвет – светло-коричневый. 

Массовая доля влаги зависит от параметров 
и продолжительности сушки (табл. 2). В таблице 
3 приведен химический состав костного порошка 
северного оленя. 
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Таблица 1 
Органолептическая оценка костного порошка северных оленей 

 

Показатель 
Костный порошок  

из плоских костей из трубчатой кости 

Вкус и запах  Свойственный запаху мяса, без посторонних привкусов и запахов  

Консистенция  Мелкий сухой порошок  

Цвет Светло-коричневый 

 
Таблица 2 

Результаты исследования массовой доли влаги в сухих продуктах 
 

Вид сырья Массовая доля влаги, % 

Костный порошок из плоских костей 10 

Костный порошок из трубчатой кости 12 

 
Таблица 3 

Химический состав костного порошка северного оленя 
 

Показатель 
Костный порошок  

из плоских костей из трубчатой кости 

Массовая доля жира, % 12,0 11,5 

Массовая доля белка, % 26,8 28,4 

Массовая доля золы, % 56,5 56,1 

Энергетическая ценность, кал/кДж 289/1209 302/1261 

 
Результаты исследования содержания кост-

ного порошка (см. табл. 1–3) показывают, что 
костный порошок северного оленя, полученный 
из разных костей, имеет почти одинаковое ко-
личество ингредиентов (жира, белка). 

Результаты исследования минерального со-
става костного порошка северных оленей при-
ведены на рисунке, из которого видно, что со-
держание макро- и микроэлементов почти не 
изменились при консервировании. 

 

 
 

Содержание минеральных веществ костей северного оленя 

17,2 

8,4 

1,2 

1,6 

6,8 

10,4 

17,4 

8,5 

0,9 

1,8 

6,6 

10 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 

КАЛЬЦИЙ, Г/КГ 

ФОСФОР, Г/КГ 

МАГНИЙ, Г/КГ 

СЕРА, Г/КГ 

ЖЕЛЕЗО, МГ/КГ 

ЦИНК, МГ/КГ 

Минеральный состав костей 

северного оленя 

трубчатые кости плоские кости 



 Вестник КрасГАУ.  2023. № 2 

208 

 

Промышленная переработка кости может 
снизить потери производства за счет использо-
вания вторичных ресурсов, что в свою очередь 
повысит рентабельность первичных продуктов 
убоя оленей. 

Заключение. По статистке, на вторичное 
сырье при переработке мяса приходится около 
30 %. Выход кости северного оленя при перера-
ботке составляет в зависимости от возраста 
14,33–17,88 %. Из этого следует, что предприя-
тия, не использующие рациональные схемы 
переработки мяса, теряют значительную долю 
дохода за счет неиспользованных ресурсов. 

Продолжительность консервирования костей 
северного оленя в инфракрасной сушке составля-
ет 6–8 ч, полученный костный порошок имеет 
светло-коричневый цвет, обладает запахом мяса. 

Результаты анализа костного порошка север-
ного оленя показывают, что в 100 г продукта со-
держится: жира – 11,5–12 %; белка – 26,8–28,4 %; 
золы – 56,0–56,1 %; кальция – 17,2–17,4 г/кг; 
фосфора – 8,4–8,5 г/кг; цинка – 10–10,4 мг/кг; 
железа – 6,6–6,8 мг/кг; серы – 1,6–1,8 мг/кг. 

Использование данной технологии будет 
способствовать развитию безотходного произ-
водства в Якутии. 

Существующие технологии позволяют полу-
чать дополнительный доход при производстве 
мясных продуктов [8–10]. 

А также следует обратить внимание на эко-
логические проблемы. Еще одной актуальной 
задачей является разработка функциональных 
продуктов, направленных на снижение дефици-
та кальция у различных категорий населения. 

По разным статистическим данным, недоста-
ток кальция в организме имеет место практиче-
ски среди всех групп населения Якутии. 

 Исходя из этих проблем, нужно сделать вы-
вод об актуальности и новизне глубокой перера-
ботки костей северного оленя на пищевые цели. 

Промышленная переработка кости может 
снизить потери производства за счет использо-
вания вторичных ресурсов, что в свою очередь 
повысит рентабельность первичных продуктов 
убоя оленей. 
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