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Аннотация. Мясо диких оленевых обладает высокой пищевой ценностью и пользуется растущим спро-
сом, однако специфика охотничьей добычи обусловливает дополнительные риски для здоровья потребите-
лей, требующие всесторонней оценки. Научная новизна. Проведен комплексный сравнительный анализ 
данных о биологической, паразитарной, химической и радиационной контаминации мяса диких оленей на 
территории Евразии с акцентом на особенности охотничьей практики и первичной переработки. Цель ис-
следования – обобщение и систематизация научных данных о потенциальных угрозах безопасности мяса 
оленя, добытого на охоте. Методы. Поиск проведен в базах Scopus, eLibrary, PubMed, Google Scholar, Sci-
ence Direct. Отбирали оригинальные исследования, обзоры и метаанализы, содержащие данные о качестве 
и безопасности мяса диких оленевых. Результаты. Показано, что основные риски связаны с использова-
нием свинцовых боеприпасов, высокой серопревалентностью Toxoplasma gondii, наличием вируса гепа-
тита Е, а также накоплением кадмия и стронция в органах животных из промышленных зон и регионов с 
техногенной нагрузкой. Содержание стойких органических загрязнителей в мышечной ткани в целом не 
превышает безопасных уровней. Обоснована необходимость достаточной термической обработки и реги-
онального мониторинга. 
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Abstract. Meat from wild cervids has high nutritional value and is experiencing growing consumer demand. How-
ever, the  specific nature of  hunting introduces additional health risks that require comprehensive assessment. 
Scientific novelty. A comprehensive comparative analysis of data on biological, parasitic, chemical, and radiologi-
cal contamination of wild deer meat across Eurasia was conducted, with an emphasis on the specifics of hunting 
practices and primary processing. The purpose is to summarize and systematize scientific data on potential safety 
threats associated with hunted deer meat. Methods. A literature search was performed in the Scopus, eLibrary, 
PubMed, Google Scholar, and Science Direct databases. Original research articles, reviews, and meta-analyses 
containing data on the quality and safety of wild cervid meat were selected. Results. The main risks identified are 
associated with the use of lead ammunition, high seroprevalence of Toxoplasma gondii, the presence of hepatitis E 
virus, and the accumulation of cadmium and strontium in the organs of animals from industrial zones and regions 
with anthropogenic impact. Levels of persistent organic pollutants in muscle tissue generally do not exceed safe 
thresholds. The necessity of sufficient heat treatment and regional monitoring is substantiated. 
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Постановка проблемы (Introduction)
Человечество на протяжении всей истории стал-

кивалось с дефицитом высокобелковых продуктов, 
поэтому мясо традиционно высоко ценилось и в на-
стоящее время остается ключевым источником энер-
гии и белка в рационе человека. Хотя отношение 
потребителей к вопросам здорового питания, без-
опасности и органолептических характеристик про-
должает играть ключевую роль в формировании по-
купательских намерений, в последние годы наблю-
дается тенденция к смещению приоритетов: функ-
циональная ценность мяса начинает преобладать над 
опасениями, связанными с его безопасностью [1; 2].

Охота на протяжении тысячелетий обеспечива-
ла получение диетического мяса промысловых мле-
копитающих и птиц. Данный продукт традиционно 
служил источником белка, а также характеризовал-
ся высокой энергетической ценностью и богатым 
макронутриентным составом [3–5]. 

Сегодня существует двойственность мнений по 
поводу добычи мяса, в особенности крупных жи-
вотных. Мясо дичи часто воспринимается как бо-
лее экологичное, чем мясо сельскохозяйственных 
животных [6], и обладающее превосходными пита-
тельными характеристиками с точки зрения содер-

жания белка и жира [5]. В то же время часть обще-
ства демонстрирует выраженное неприятие охот-
ничьих практик главным образом из-за возможной 
дестабилизации экосистемы [7].

Несмотря на потенциальную питательную цен-
ность мяса диких животных, сохраняется риск для 
общественного здравоохранения, связанный с об-
работкой и потреблением этого мяса. Популярность 
любительской охоты в сочетании с ограниченной 
осведомленностью о профилактических мерах без-
опасности пищевых продуктов может представлять 
риск пищевых инфекций для охотников, их семей и 
окружения [3]. 

В силу специфики происхождения и особенно-
стей технологической обработки мясо дичи может 
представлять более высокий санитарный риск по 
сравнению с мясом, полученным от сельскохозяй-
ственных животных [8].

Представители семейства оленевых, такие как 
косуля европейская (Capreolus capreolus), косуля 
сибирская (Capreolus pygargus), лось (Alces alces), 
благородный олень (европейский благородный 
олень, марал, изюбрь) (Cervus elaphus) и пятнистый 
олень (Cervus nippon), являются одними из попу-
лярных в России животных, добываемых охотни-
чьим промыслом [9]. 
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Аналогично на основе данных ФАО1 благород-
ный олень, косуля и другие представители олене-
вых были определены как наиболее важные виды 
дичи, на которые охотятся в странах Европы [8; 10].

Оленевые широко распространены в Евразии, 
Северной и Южной Америке. Вес животных силь-
но разнится (от 10–15 кг у европейской косули до 
570–800 кг у лосей). Оленевые – это растительно-
ядные животные, питающиеся различными частя-
ми растений, в том числе корой, листьями, травами, 
почками, ветвями и ягелем [9; 11].

В России основным законом, регулирующим до-
бычу оленя, является Приказ Минприроды России 
от 24.07.2020 № 477 «Об утверждении Правил охо-
ты» Для копытных животных существуют опреде-
ленные сроки и лимит добычи по регионам2, 3.

Исследование факторов, определяющих без-
опасность мяса дичи, имеет решающее значение 
для возможности потребления такой продукции [8; 
12]. Поэтому цель данного научного обзора – обоб-
щение и анализ существующих научных данных о 
биологических, химических и паразитарных угро-
зах безопасности мяса оленя, добытого на охоте.
Методология и методы исследования (Methods)

Поиск литературы проводили без ограниче-
ний по дате публикации, типу источника и языку 
исследования. 

Поиск потенциально релевантных материалов 
осуществлялся по ключевым словам: безопасность 
оленины; venison safety; мясо оленя, добытого на охо-
те; hunted deer meat; дикие жвачные животные; wild 
ruminants; тяжелые металлы в оленях; heavy metals 
deer; зоонозные заболевания у оленей; zoonotic dis-
eases cervids в электронных базах данных Scopus4, 
eLibrary5, PubMed6, Google Scholar7, Science Direct8, 
доступным нормативно-правовым актам стран и 
источникам в открытом доступе сети Интернет. 

В анализ включались оригинальные исследо-
вания, систематические обзоры и метаанализы, 
содержащие данные о химическом составе, микро-
биологической контаминации, паразитарной инва-
зии или содержании ксенобиотиков в мышечной 
ткани и органах диких оленевых. Исключались те-
зисы конференций, а также работы, посвященные 
исключительно фермерскому разведению оленей. 
1 FAO. Game meat production and trade in the  UNECE 
region. 2018. URL: https://unece.org/fileadmin/DAM/timber/
meetings/2018/20180321/game-meat-draft-2018-03.pdf.
2 Приказ Минприроды России от 24.07.2020 № 477 «Об 
утверждении Правил охоты». URL: https://docs.cntd.ru/documen
t/565612496?ysclid=mm6uzx1jer67789710.
3 Лимит и квоты добычи в России на 2024–2025 год. URL: https://
rhm-magazine.ru/magazine/2025/04_151_2025/limit_i_kvoty_
dobychi_v_rossii/?ysclid=mm6v2woaoe448939002.
4  https://www.elsevier.com/products/scopus.
5  https://elibrary.ru.
6  pubmed.ncbi.nlm.nih.gov.
7  https://scholar.google.com.
8  https://www.sciencedirect.com.

Были изучены списки литературы отобранных пу-
бликаций для выявления дополнительных реле-
вантных источников информации.

Данные были проанализированы, чтобы оценить 
и систематизировать сведения о безопасности и по-
тенциальных рисках реализации мяса дикого оленя.

Результаты (Results)
Особенности мяса оленя
Оленина, как и мясо любой дичи, имеет спец-

ифический вкус по сравнению с мясом сельскохо-
зяйственных животных [7; 13]. 

Оленина обладает привлекательными сенсор-
ными качествами (вкус, аромат и текстура) по срав-
нению с говядиной [14]. Вкус и качество мяса ва-
рьируют в зависимости от ряда факторов, таких как 
вид животного, возраст, пол, состояние здоровья, 
среда обитания и рацион питания, а также факто-
ры, связанные с условиями гибели животного и по-
смертной обработкой [7; 15; 16].

Данные различных авторов сходятся в оценке 
питательной ценности мяса как исключительно 
высокой: отмечается его богатство белком и мине-
ралами, низкое содержание жира и благоприятное 
соотношение полиненасыщенных жирных кислот 
n-3 : n-6 (таблица 1) [4; 13; 17–22].

Таким образом, существенных различий в ос-
новном химическом составе между исследованны-
ми видами оленевых не выявлено.

Что касается содержания минералов, мясо ко-
сули отличается более высокими уровнями P, Na и 
Mg, но более низкими уровнями Ca по сравнению с 
мясом лани и благородного оленя. Мясо лани имеет 
более высокое содержание Fe, чем мясо благород-
ного оленя и косули. Кроме того, лань показывает 
более высокое содержание Mn и более низкое со-
держание Zn, чем косуля. Соотношение полине-
насыщенных жирных кислот (далее по тексту  – 
ПНЖК) и ненасыщенных жирных кислот (n-6 : n-3) 
для всех трех видов оленевых находится в пределах 
рекомендуемых значений. Жир северного оленя 
характеризуется высоким содержанием таких по-
линенасыщенных жирных кислот, как линолевая, 
линоленовая и арахидоновая. Что касается амино-
кислотного состава, лизин и лейцин – это наиболее 
распространенные незаменимые аминокислоты, в 
то время как глутаминовая кислота, аспарагиновая 
кислота и аланин ‒ наиболее распространенные за-
менимые аминокислоты в мясе оленевых [13; 23].

Безопасность оленины
Вопросы безопасности мяса дичи целесообраз-

но рассматривать отдельно от вопросов безопас-
ности мяса сельскохозяйственных животных из-за 
различий в среде обитания животных и различий 
на первом этапе производственной цепочки (транс-
портировка и убой против охоты) [2].
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Вопросы гигиены и безопасности можно рас-
сматривать с учетом нескольких факторов, присут-
ствующих на этапах подготовки к добыче и про-
ведения охоты, которые непосредственно важны 
для охотников: продолжительность хранения перед 
разделкой туши, температура окружающей среды 
во время охоты и время между выстрелом и по-
трошением, а также вес животного [2; 24]. При со-
блюдении надлежащих условий охоты и первичной 
переработки туш мясо дичи может соответствовать 
тем же микробиологическим критериям, которые 
применяются к забитым животным [24]. В данных 
условиях возможно применение дезинфицирую-
щих обработок с использованием раствора слабой 
органической кислоты для увеличения срока хра-
нения мяса [25]. Различные факторы, сопутствую-
щие процессу охоты, способны оказывать влияние 
как на гигиенические показатели мяса, так и на его 
органолептические и физико-химические свойства 
(pH, цвет и др.). Использование в переработке мяса 
дичи с неудовлетворительными качественными ха-
рактеристиками (в частности, с высоким конечным 
значением pH), например, при производстве про-
дуктов естественной ферментации, может созда-
вать дополнительные риски для микробиологиче-
ской безопасности готовой продукции [26].

Использование боеприпасов может приводить 
к значительной контаминации мясного сырья фи-
зическими опасностями (частицы пуль, дробь, 
костные осколки) при умерщвлении любого дикого 
животного. Опасность фрагментов пуль по сравне-
нию с костными осколками заключается в том, что 
никакой процесс термической обработки не может 
сделать их менее опасными для потребителя [27].

Авторы сообщают о прямом влиянии попадания 
пули в брюшную область на потенциальные риски 
загрязнения мяса [28‒30].

Инфекционные и паразитарные риски 
Контроль микробиологических рисков, связан-

ных с употреблением мясной продукции, имеет су-
щественное значение для обеспечения здоровья на-
селения. Новые патогены пищевого происхождения 
представляют угрозу для общественного здравоох-
ранения. В настоящее время признано, что некото-
рые из них имеют происхождение от диких живот-
ных, что подтверждается глобальными вспышками 
заболеваний [31]. 

Согласно данным исследования [32], эпизооти-
ческая ситуация по трихинеллезу среди диких жи-
вотных на территории Курганской области харак-
теризуется как благополучная: выявление случаев 
заражения является редким исключением. Так, в 
2018 году лишь 5 из 353 исследованных проб ока-
зались положительными, а в 2021 году зарегистри-
рован единичный положительный результат (проба 
от косули).

Распространенность Salmonella sPp. колебалась 
от 0 % как у благородных оленей, так и у косуль в 
мазках с мышц в Италии и Японии [33; 34] до 0,3 % 
в мазках с туш благородных оленей в Испании [35].

Содержание Yersinia enterocolitica варьировало 
от < 2 % в мазках с мяса в Италии [34] до 44 % и 
60 % в мазках с туш благородных оленей и косуль, 
хранившихся в холодильнике, в Польше [36].

Средние значения количества мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов (далее по тексту – КМАФАнМ) на ту-
шах благородных оленей и косуль в Италии было в 
пределах от 3,3 до 4,5 КОЕ/см² [34]. В Финляндии 
у лосей и белохвостых оленей были обнаружены 
более высокие средние значения КМАФАнМ, коле-
блющиеся от 3,46 до 4,2 КОЕ/см² [37]. Количество 
энтеробактерий на тушах оленей и косуль в Италии 
показало средние значения от < 1 до 1,7 КОЕ/см² 
[34], тогда как у лосей и белохвостых оленей в 

Таблица 1
Основной химический состав мяса оленей (лань, благородный олень и косуля) [13] 

Параметры 
(г / 100 г мышцы) Лань Благородный олень Косуля SEM p-значение

Сухое вещество 25,54 25,23 25,35 0,19 0,181
Белок 22,94 22,72 22,79 0,18 0,350
Жир 1,50 1,43 1,46 0,04 0,161
Зола 1,10 1,11 1,10 0,02 0,718

Примечание. Данные представлены как средние значения и стандартная ошибка среднего (SEM).
Table 1

The main chemical composition of reindeer meat (fallow deer, red deer and roe deer) [13]
Parameters 

(g / 100 g of muscle) Fallow deer Red deer Roe deer SEM p-value

Dry matter 25.54 25.23 25.35 0.19 0.181
Protein 22.94 22.72 22.79 0.18 0.350

Fat 1.50 1.43 1.46 0.04 0.161
Ash 1.10 1.11 1.10 0.02 0.718

Note. Data are presented as mean values and standard error of the mean (SEM).



1288

Би
ол

ог
ия

 и
 б

ио
те

хн
ол

ог
ии

Аграрный вестник Урала. 2026. Т. 26, № 07

Финляндии средние значения составляли от 1,5 до 
2,6 КОЕ/см² [37]. E. coli была обнаружена в среднем 
количестве 1,05 КОЕ/см² на тушах оленей во Фран-
ции [31] и 2,3 КОЕ/г в мясе оленей в Японии [33]. 
Примерно у половины исследуемых в Шотландии 
туш количество E. coli превышало 2 log10/см2 [38]. 
Согласно данным исследования из Франции, сред-
ний уровень контаминации Clostridium perfringens 
оленей составил 0,68 КОЕ/см². [31]. 

Потребление недостаточно термически обрабо-
танного мяса в штате Коннектикут (США) привело 
к вспышке E. coli O157:H7 среди населения [39]. 
Вспышка острого токсоплазмоза среди охотников 
была обусловлена употреблением в пищу недоста-
точно термически обработанного мяса белохвосто-
го оленя, добытого на территории штата Иллинойс 
(США) [40]. Поэтому мясо диких животных критиче-
ски нуждается в достаточной термической обработке. 

В процессе первичной разделки инфицирован-
ных оленьих охотники могут подвергаться риску 
заражения Mycobacterium bovis (возбудителем ту-
беркулеза крупного рогатого скота), Brucella suis и 
Brucella abortus [41; 42]

Вирус гепатита Е (HEV-3 и HEV-4) относится 
к зоонозным патогенам и выявлялся у различных 
видов животных, а также в отдельных случаях у 
людей. HEV-3 имеет всемирное распространение, 
тогда как HEV-4 в основном встречается в Азии и в 
меньшей степени в Европе [43]. Основными резер-
вуарами этих генотипов являются в том числе оле-
ни, а вирус может передаваться зоонозным и пище-
вым путями, в основном при употреблении в пищу 
сырого или недостаточно термически обработанно-
го мяса дичи [43; 44]. Роль благородных оленей и 
косуль как резервуаров HEV была подтверждена в 
Италии [45], Германии [46] и Литве [47].

Результаты анализа 2919 образцов мяса благо-
родного оленя, косули и дикого кабана, отобранных 
на предприятиях французского рынка дичи, проде-
монстрировали неодинаковую частоту встречаемо-
сти микроорганизмов. Наибольшая доля положи-
тельных находок по трем исследуемым показателям 
(микробиологическое качество, гигиена и надлежа-
щая обработка) была зафиксирована для Clostridium 
perfringens. Наименьшие показатели контаминации 
были отмечены для Listeria monocytogenes [31].

Передача возбудителей паразитарных зоонозов 
реализуется через потребление мясной продукции, 
инвазированной жизнеспособными стадиями раз-
вития паразитов (цистами, личинками и др.) [48].

Toxoplasma gondii является одним из наиболее 
распространенных пищевых патогенов человека 
[48].

Исследователи оценили серопревалентность 
T. gondii у косуль и благородных оленей в Европе 
[49]. Совокупная серопревалентность была оцене-
на в 29 % у косуль и в 15 % у благородных оленей. 

Самая высокая совокупная серопревалентность на-
блюдалась у косуль в Западной Европе (40 %), в то 
время как в Южной Европе она составляла всего 
21  %. Более высокая суммарная серопревалент-
ность у косуль, чем у благородных оленей, может 
быть связана с различной распространенностью оо-
цист в местах обитания этих двух видов, поскольку 
косуля является повсеместным и более синантроп-
ным видом, обитающим в районах, где присутству-
ют кошки [48; 49].

Анализ серопревалентности T. gondii у олене-
вых с 1978 по 2019 год выявил более низкие зна-
чения для ланей (15,52  %), благородных оленей 
(19,09 %) и более высокие для косуль (27,44 %) [50]. 
В Испании были обнаружены показатели серопре-
валентности T. gondii от 15,6 % до 30,0 % [51‒53].

В Северной Европе у лосей были зарегистри-
рованы различные показатели серопревалентности 
T. gondii: 9,6 % в Финляндии [54], 12,6 % в Норвегии 
[55], 20 % в Швеции [56] и 23,97 % в Эстонии [57].

Наиболее распространенными заболеваниями 
оленей в Швеции (43 % и 57 % всех добытых оле-
ней в 2015 и 2016 годах соответственно) оказались 
незоонозные паразиты, среди которых наиболее 
распространенным был Hypoderma tarandi [58].

Исследования в нескольких европейских стра-
нах (Италии, Испании, Литве, Польше и Норве-
гии) установили, что косуля является промежу-
точным хозяином по меньшей мере шести видов 
Sarcocystis: S. capreolicanis, S. entzerothi, S. gracilis, 
S. linearis, S. oviformis и S. silva, идентифицирован-
ных как микроскопическими, так и молекулярными 
методами [59‒64]. Sarcocystis sPp. была обнаружена 
у благородных оленей с распространенностью 10 % 
в Италии и у 4 % косуль при гистологическом ис-
следовании [65]. 

У европейских благородных оленей моле-
кулярно идентифицировано не менее 11 видов 
Sarcocystis, саркоцисты которых относятся к пяти 
морфологическим типам [66; 67]. S. hjorti и S. ovalis 
распространены как у благородных оленей, так и у 
лосей; Два других вида (S. hardangeri и S. tarandi) 
встречаются преимущественно у северных оленей, 
тогда как S. linearis был описан у благородных оле-
ней, косуль и лосей [59; 60; 66; 67].

У лосей Норвегии и Латвии было выявлено не-
сколько видов Sarcocystis (S. hjorti, S. scandinavica, 
S. silva, S. alces и S. ovalis) [60; 68].

В Польше у всех протестированных молодых 
ланей были обнаружены Sarcocystis spp., что позво-
ляет предположить, что одного года на пастбищах 
достаточно для заражения [69].

Изученные пробы мяса косули и дикого оленя из 
Республики Саха (Якутия) по микробиологическим 
показателям и содержанию патогенных микроорга-
низмов соответствовали всем требованиям, предъ-
являемым к нормативными документами [70].
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Практика приваживания и подкормки иногда ис-
пользуется при любительской добыче мяса диких 
животных и может способствовать передаче болез-
ней между видами [71]. В Северной Америке прак-
тика подкормки оленевых способствовала распро-
странению хронической истощающей болезни [72; 
73], туберкулеза [74] и бруцеллеза у свободноживу-
щих и содержащихся в неволе оленьих [75]. Много-
численные исследования подтвердили, что под-
кормка может способствовать скоплению большого 
количества диких животных в местах кормления, 
увеличивая риск меж- и внутривидовой передачи 
инфекционных заболеваний [76; 77]. Места корм-
ления способствуют передаче патогенов через пря-
мой контакт (например, контакт мордами, борьба) 
или косвенную передачу через фекальное загряз-
нение окружающей среды [78]. Практика подкорм-
ки диких животных может создавать предпосылки 
для трансмиссии возбудителей пищевых инфекций 
между домашними и дикими животными [3].

Таким образом, мясо диких оленевых является 
потенциальным резервуаром и фактором переда-
чи ряда бактериальных (Salmonella spp., Yersinia 
enterocolitica, патогенные E. coli), вирусных (вирус 
гепатита Е) и паразитарных (Toxoplasma gondii, 
Sarcocystis spp., Trichinella spp.) зоонозов. Установ-
лена значительная вариабельность контаминации 
в зависимости от региона, вида животного и усло-
вий первичной обработки. Высокая серопревалент-
ность T. gondii (до 40 % у косуль в Европе) и ши-
рокое распространение саркоцист свидетельствуют 
о постоянном циркулировании паразитов в диких 
популяциях. Практика подкормки диких живот-
ных увеличивает риски межвидовой трансмиссии 
возбудителей. 

Можно сделать вывод, что основным способом 
минимизации риска инфекций и паразитозов для 
потребителя является достаточная термическая об-
работка мяса, а для охотников – соблюдение гигие-
нических требований при разделке туш.

Содержание тяжелых металлов (токсичных 
элементов) в мясе оленя

Мясо и субпродукты дичи также могут служить 
источниками как полезных, так и вредных элемен-
тов, а наличие высоких уровней токсичных элемен-
тов в тканях мяса дичи может представлять серьез-
ную угрозу для здоровья человека [79].

Полученные результаты [79] указывают на на-
личие относительно высокого содержания свинца 
в диких животных западной Украины. Допустимая 
концентрация этого элемента была превышена во 
всех образцах мяса и субпродуктов. В 20 % проб мы-
шечной ткани косули содержание кадмия превыша-
ло допустимые нормативы. Анализ коэффициентов 
опасности показал, что наибольшую потенциальную 
угрозу для потребителя при употреблении печени и 
мяса представляют железо, кадмий, цинк и марганец.

Исследования [80] показали высокие концентра-
ции тяжелых металлов кадмия и свинца в тканях бла-
городного оленя (Cervus elaphus) из охотничьих уго-
дий северной Италии. Концентрация Cd в органах 
благородного оленя составила 1,02 мг/кг в почках, 
0,07 мг/кг в печени и 0,006 мг/кг в мышцах. Средние 
концентрации Pb в почках, печени и мышцах благо-
родного оленя соответствовали 0,24, 0,21 и 2,04 мг/кг.

Диапазоны медианных значений концентрации 
элементов в мясе косуль, кабанов и зайцев из цен-
трального региона Польши были следующими: 89–
121 (Ca), 235–241 (Mg), 19,2–28,6 (Zn), 0,93–2,07 
(Cu), 26,3–39,1 (Fe), 0,10–0,38 (Mn), 0,04–0,31 (Cr), 
0,07–0,48 (Pb), 0,004–0,010 (Cd), 0,31–1,26 (Al) и 
0,05–0,13 (Ni) мкг/г соответственно. Можно сде-
лать вывод, что концентрации Ca, Mg, Cu, Fe и Mn 
сопоставимы с их содержанием в мясе сельскохо-
зяйственных животных. Наименьшие количества 
опасных элементов, за исключением алюминия, 
были обнаружены в мясе зайцев, а наибольшие ‒ в 
мясе косули [81].

Образцы мышц, печени, почек и жировой ткани 
20 косуль, добытых в Центральной Венгрии, были 
исследованы на наличие тяжелых металлов, таких 
как As, Cd, Hg и Pb. As и Hg были обнаружены в 
концентрациях ниже предела обнаружения (< 0,5 
мг/кг сырой массы) во всех образцах. Обнаружен-
ные количества Pb превышали максимальные пре-
делы в почках одного самца и восьми самок, в пе-
чени двух самцов и шести самок, в мышцах шести 
самцов и девяти самок, а также во всех жировых 
тканях как самцов, так и самок. Концентрация Pb 
(p = 0,02) была значительно выше в почках самок 
по сравнению с самцами косуль [82].

Высокие уровни Pb, Cd и Hg зафиксированы в 
образцах печени, почек и мышц, а также в содержи-
мом желудка косуль в нескольких промышленных 
районах Польши и Словакии [83; 84; 85]. J. Gasparik 
с соавторами [84] сообщают о широком диапазоне 
содержания свинца в мышцах благородного оленя ‒ 
0,15–104,873 мг/кг.

Исследование [20] показало, что содержание 
свинца и кадмия в мышечной ткани косули и бла-
городного оленя в Польше находится на уровне, не 
представляющем опасности с токсикологической 
точки зрения. Исследователи из Чехии [86] наблю-
дали 0,001–0,034 мг/кг свинца в мясе косули.

Авторы указывают, что содержание свинца в 
мышечной ткани дичи, добытой с использованием 
свинцовых боеприпасов, зависит от расстояния ра-
невого канала от мышцы [87‒89].

Свинец, присутствующий в боеприпасах, ис-
пользуемых для охоты, остается наиболее значи-
тельной угрозой загрязнения токсичными металла-
ми диких животных [2; 58]. Свинцовые боеприпасы 
часто оставляют мельчайшие фрагменты свинца, 
широко рассеянные в мясе как крупной дичи, под-
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стреленной пулями [58; 90]. На сегодняшний день 
запрет на использование свинцовой дроби при охо-
те на водно-болотных угодьях действует в 30 стра-
нах Европы9 [91]. 

Можно сделать вывод, что, несмотря на значи-
тельную вариабельность данных, прослеживается 
четкая закономерность: концентрации Cd и Pb в 
мышечной ткани обычно не превышают установ-
ленных нормативов (за исключением промышлен-
ных зон и зон геохимических аномалий), тогда как в 
печени и почках их содержание может быть в десят-
ки раз выше, что делает субпродукты потенциально 
опасными. Основным источником Pb в мясе явля-
ется не столько кормовая база животных, сколько 
использование свинцовых боеприпасов.

Содержание радионуклидов
Ядерные испытания, а также техногенные ката-

строфы являются потенциальным источником за-
грязнения мяса дичи [92]. Снижение уровня радио-
активного цезия в окружающей среде наряду с та-
кими мерами, как адаптированный сезон убоя или 
кормление оленей незагрязненным кормом перед 
убоем, снизило уровень радиоактивного цезия в ту-
шах оленей. На 2019 год в Швеции очень немногие 
туши оленей (менее 0,1 %) классифицируются как 
непригодные для потребления человеком [93].

Показано, что зависимость концентрации актив-
ности 137Cs в мясе косули от времени представляет 
собой комбинацию двух компонентов: экспоненци-
ального спада и пика во второй половине каждого 
года в течение грибного сезона [94; 95]. Была об-
наружена значительная корреляция между уровня-
ми 137Cs в косулях в августе – сентябре и уровнями 
137Cs в лосях в октябре. Представленные данные 
указывают на сильную взаимосвязь между потре-
блением грибов и уровнями 137Cs у косуль и лосей в 
летне-осенний период [95].

Активность радионуклидов в тканях и орга-
нах косули (Capreolus pygargus Pal., 1771), обита-
ющей на полигоне «Дегелен» Семипалатинского 
полигона (Казахстан), показала значительные ко-
лебания: например, 0,6–170 Бк/кг⁻¹ для 137Cs и 0,3–
2,8  × 10³ Бк/кг⁻¹ для 90Sr [96]. Исследователи вы-
явили, что допустимые значения 137Cs и 90Sr в мясе 
оленевых в Семипалатинской области (Казахстан) 
не превышают допустимой нормы, но выше, чем в 
мясе сельскохозяйственных животных [97]. Мясо 
диких оленей в Алтайском крае не имело превыше-
ния нормы 137Cs и 90Sr [98].

В образцах костей оленей (Cervus elaphus), ко-
суль (Capreolus capreolus), кабанов (Sus scrofa) и 
лосей (Alces alces), добытых в 2001 году, актив-
ность 90Sr преобладает над всеми остальными по-
казателями активности. Только в четырех образцах 
9  Press release: Lead ammunition finally banned from wetlands 
across the  EU. URL: https://www.birdlife.org/news/2023/02/14/
press-release-lead-ammunition-finally-banned-from-wetlands-
across-the-eu.

были обнаружены следы 239+240Pu. Для 90Sr, 226Ra, 
228Ra и 228Th средняя активность этих радионукли-
дов сходна или сопоставима для оленей, косуль и 
лосей, тогда как для кабанов она ниже. Активность 
137Cs в образцах оленевых была значительно ниже, 
чем в образцах диких кабанов. Наблюдаемая актив-
ность 90Sr предполагает отложение чернобыльского 
происхождения в районах северо-восточной Поль-
ши в концентрациях от 1,9 кБк/м2 до 3,5 кБк/м2 [99].

Пробы косуль, добытых на охоте в Челябинской 
и Курганской области, по содержанию бета-излуча-
ющих радионуклидов, в частности 90Sr, не соответ-
ствовали нормам, установленным СанПиН [100]. 
Все образцы мяса косули из Уральского региона по 
удельной активности 137Cs соответствовали требо-
ваниям безопасности. Однако содержание 90Sr пре-
вышало рекомендованный уровень (в соответствии 
с CODEX STAN 193–199510 ‒ от 2,48 (в мышцах) до 
6,45 раз (в почках)) [101]. 

В мясе косули и дикого кабана Центральной 
Италии концентрация активности 210Po оказалась в 
2–9 раз выше, чем в образцах мяса сельскохозяй-
ственных животных. Вероятно, это обусловлено бо-
лее высоким осаждением, вызванным перехватом в 
лесу, и более высоким переносом в организм жи-
вотного через корм [102].

В мясе дичи (в том числе оленины) из горных 
районов Сербии концентрация активности 137Cs была 
выше (22–54 Бк/кг-1) по сравнению с образцами, со-
бранными в окрестностях Белграда (< 0,2 Бк/кг-1). 
Содержание природных радионуклидов во всех ис-
следуемых образцах было низким [103].

В целом прослеживается устойчивая тенденция 
к снижению уровней 137Cs в мышечной ткани олене-
вых с течением времени [93–95; 104].

Анализ данных свидетельствует о повсемест-
ном снижении содержания 137Cs в мышечной ткани 
оленевых, что обусловлено естественным распадом 
и мерами регулирования охоты. Основным радио-
нуклидом, представляющим потенциальную опас-
ность в отдельных регионах (Уральский регион, 
зоны ядерных испытаний), является 90Sr, накопле-
ние которого в костной ткани и почках может пре-
вышать допустимые уровни. 

Можно сделать вывод, что за исключением тер-
риторий с высокой техногенной нагрузкой мясо 
диких оленей соответствует нормативам радиаци-
онной безопасности.

Содержание хлорированных углеводородов
Исследователи из Польши показали, что чаще 

всего в организмах дичи обнаруживались дихлор-
дифенилтрихлорэтан (далее по тексту  – ДДТ) и 
его метаболиты, за которыми следовали ацетами-
10  General standard for contaminants and toxins in food and feed CXS 
193-1995. URL: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/
sh-proxy/fr/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.
org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B193-
1995%252FCXS_193e.pdf.
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прид, тебуконазол, клотианидин и имидаклоприд. 
В целом остатки были обнаружены в 92 % образ-
цов, включая 100 % образцов дикого кабана, 88 % 
образцов косули и 86  % образцов оленя. От 2 до 
9 пестицидов было обнаружено более чем в 73 % 
протестированных образцов. Оценка хронического 
и острого риска для потребителей мяса оленя по-
казала крайне низкие значения (менее 1 % от соот-
ветствующей допустимой суточной дозы) [105].

В образцах жировой ткани диких кабанов, ко-
суль и благородных оленей из разных регионов 
Польши средние концентрации ДДТ, выраженные 
в пересчете на жир, варьировались от 0,241 мг/кг 
(дикий кабан) до 0,032 мг/кг (благородный олень), а 
концентрация полихлорированных бифенилов (да-
лее по тексту – ПХБ) ‒ от 0,015 мг/кг (дикий кабан) 
до 0,010 мг/кг (косуля). Средний вклад p,p’-ДДЕ в 
сумму ДДТ, а также ПХБ 153, ПХБ 138 и ПХБ 180 в 
сумму ПХБ превышал 80 % и 90 % соответственно 
во всех исследованных образцах диких животных. 
Более высокое содержание хлорированных углево-
дородов было обнаружено у диких животных, про-
исходящих из промышленных регионов [106].

Целью исследования [107] было определение 
полихлорированных бифенилов и хлорорганиче-
ских пестицидов в жировой ткани косули (Capreolus 
capreolus), обитающей на юго-западе Словакии. 
Накопление органических загрязнителей в жиро-
вой ткани косули происходило в следующем поряд-
ке: ДДТ > ПХБ > (α + β)-гексахлорциклогексан (да-
лее по тексту – ГХЦГ) > гексахлорбензол (далее по 
тексту – ГХБ) > γ-ГХЦГ. Среди всех загрязнителей 
ДДТ накапливался в образцах в значительно боль-
шей концентрации. У взрослых животных было об-
наружено значительно более высокое содержание 
ДДТ, ГХБ, (α + β)-ГХЦГ и γ-ГХЦГ по сравнению с 
молодняком. Были выявлены сильные положитель-
ные корреляции между загрязняющими вещества-
ми: между ГХБ и ДДТ, (α + β)-ГХЦГ и ГХБ, (α + β)-
ГХЦГ и ГХБ, γ-ГХЦГ и другими загрязняющими 
веществами, а также между ПХБ и γ-ГХЦГ.

Поиск хлорорганических пестицидов в организ-
ме благородного оленя Северной Италии дал от-
рицательные результаты, значения оказались ниже 
пределов обнаружения [80].

По мнению исследователей из Норвегии [108], 
маловероятно, что мясо северного оленя вносит су-
щественный вклад в накопление стойких органиче-
ских загрязнителей в организме человека. Измерен-
ные концентрации 11 полихлорированных бифени-
лов и 15 хлорорганических пестицидов в образцах 
мяса северных оленей были в целом низкими. Были 
выявлены географические закономерности, и в рай-
онах с ранее существовавшей горнодобывающей 
деятельностью, военными полигонами или вблизи 
границы наблюдались несколько повышенные кон-
центрации по сравнению с другими районами. 

Таким образом, несмотря на высокую частоту 
обнаружения остатков хлорорганических соедине-
ний в организме диких оленевых, их содержание в 
мышечной ткани в большинстве регионов находит-
ся на достаточно безопасном уровне. Наибольшие 
концентрации ксенобиотиков фиксируются у жи-
вотных из промышленных зон, однако количествен-
ная оценка риска свидетельствует о незначитель-
ном вкладе оленины в общую экспозицию человека 
стойкими органическими загрязнителями.
Обсуждение и выводы (Discussion and Conclusion)

Специфика охоты и первичной переработки туш 
обусловливает ряд специфических факторов риска. 
Нарушение сроков потрошения, условий хранения 
и гигиены разделки способствует микробной кон-
таминации и ухудшению качественных показателей 
мяса. Существенную опасность представляет ис-
пользование свинцовых боеприпасов, приводящее 
к загрязнению тканей свинцом. Дополнительные 
токсикологические риски связаны с возможным на-
коплением кадмия и свинца, особенно в печени и 
почках животных из промышленных регионов.

Мясо оленя может быть источником бакте-
риальных, вирусных и паразитарных зоонозов 
(Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, вирус гепа-
тита Е, Toxoplasma gondii, Sarcocystis sPp. и др.), что 
требует обязательной достаточной термической об-
работки и ветеринарно-санитарного контроля. 

Проведенный анализ подтверждает, что мясо 
диких оленевых обладает высокой пищевой цен-
ностью, однако его безопасность не может быть га-
рантирована без учета комплекса факторов. 

Важными факторами риска являются: 
а)  использование свинцовых боеприпасов, при-

водящее к фрагментарному загрязнению мышц 
животных; 

б)  высокая серопревалентность Toxoplasma 
gondii и наличие вируса гепатита Е, требующие 
дифференцированной термической обработки; 

в) способность печени и почек животных акку-
мулировать кадмий, что ограничивает их потребле-
ние. Установлено, что географическая вариабель-
ность содержания Cs 137 и стойких органических 
загрязнителей диктует необходимость региональ-
ного мониторинга, особенно вблизи промышлен-
ных зон и территорий, пострадавших от радиаци-
онных аварий. 

Переход на бессвинцовые боеприпасы, неукос-
нительное соблюдение ветеринарно-санитарных 
правил первичной разделки и просвещение охотни-
ков являются основными направлениями миними-
зации описанных рисков.

Таким образом, при соблюдении гигиенических 
требований, отказе от свинцовых боеприпасов, 
ветеринарном контроле и достаточной кулинар-
ной обработке оленина, добытая на охоте, может 
быть безопасным и ценным компонентом рациона 
человека.
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