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Цель исследования – изучение питательной 

и биологической полноценности мяса молодня-
ка бурятской грубошерстной и тувинской ко-
роткожирнохвостой пород. Проведен сравни-
тельный анализ между исследуемыми группа-
ми. Контрольный убой 3 голов в возрасте 7 ме-
сяцев проведен по методике ВИЖа. По резуль-
татам исследования отмечено преимущество 
валушков бурятской грубошерстной породы по 
массе туши (17,58 кг) на 1,56 кг и убойному вы-
ходу (52,74 %) на 4,38 % перед молодняком ту-
винской короткожирнохвостой породы. Соглас-
но анализу данных химического состава сред-

ней пробы, в мясе содержалось 18,36 % белка, и 
по этому показателю бурятские грубошерст-
ные валушки превосходили тувинских коротко-
жирнохвостых сверстников на 3,78 %, уступая 
последним по содержанию в мясе жира на 
2,97 %. По содержанию в мясе влаги и золы раз-
личия между животными сравниваемых групп 
были незначительны. Вместе с тем валушки 
тувинской короткожирнохвостой породы пре-
восходили бурятских грубошерстных сверст-
ников: по энергетической ценности – на 
0,84 мДж; калорийности – на 202,43 ккал, или 
10,8 и 10,9 % соответственно. Мясо и бульон 
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молодняка обеих пород имели высокие вкусовые 
качества с оценкой 8,1 и 8,05 у бурятских гру-
бошерстных валушков, 7,4 и 7,75 – у тувинских 
короткожирнохвостых сверстников. Также бы-
ло определено содержание заменимых и неза-
менимых аминокислот. Содержание тяжелых 
металлов не превышает предельно допусти-
мую норму и согласуется с исследованиями 
других авторов. Согласно полученным данным, 
можно сделать вывод, что мясо молодняка 
обеих пород соответствует требованиям эко-
логически чистого пищевого продукта.  

Ключевые слова: овцы, мясо, мясная про-
дуктивность, влага, белок, жир, зола, амино-
кислоты, тяжелые металлы, дегустация. 

 
The research objective was studying nutritional 

and biological value of meat of young growth of 
Buryat coarse wool and Tuvan short fat-tailed sheep 
breeds. The comparative analysis between these 
studied groups was carried out. Control slaughter of 
3 heads at the age of 7 months was carried out by 
L.K. Ernst Institute of Animal Husbandry’s technique. 
By the results of the research the advantage of the 
ram of Buryat coarse breed in carcass mass 
(17.58 kg) in 1.56 kg and to lethal exit (52.74 %) to 
4.38 % before young growth of Tuvan short fat-tailed 
sheep breeds breed was noted. According to the 
analysis of data of chemical composition of average 
test, meat contained 18.36 % of protein, and Buryat 
coarse wool ram surpassed Tuvan short fat-tailed 
sheep breeds’ contemporaries in this indicator by 
3.78 %, and lagged behind according to the contents 
of fat in the meat by 2.97 %. According to the con-
tents of moisture and ashes in the meat the distinc-
tion between the animals of compared groups was 
insignificant. At the same time the ram of Tuvan 
short fat-tailed sheep breed surpassed Buryat 
coarse-wool rams in energy value by 0.84 mJ, in 
calorific value by 202.43 kcal, or 10.8 % and 10.9 %. 
Meat and broth of young growth of both breeds had 
high tastes with the assessment 8.1 and 8.05 in 
Buryat coarse wool ram, 7.4 and 7.75 in Tuvan short 
fat-tailed sheep contemporaries. Also the content of 
replaceable and irreplaceable amino acids was de-
fined. The content of heavy metals did not exceed 
maximum permissible norm and was in accordance 
with the results of other researches. According to the 
obtained data, it is possible to draw the conclusion 
that the meat of young growth of both breeds con-

forms to the requirements of environmentally friendly 
foodstuff.  

Keywords: sheep, meat, meat efficiency, mois-
ture, protein, fat, ashes, amino acids, heavy metals, 
tasting. 

 
Введение. Овцеводство является экономи-

чески значимой отраслью Республики Бурятия, 
обеспечивающей население ценным продуктом 
питания – бараниной, а промышленность – 
шерстяным сырьем. Здесь развитию овцевод-
ства способствует наличие огромных просторов 
степных и горных пастбищ, а сухой климат по-
зволяет использовать природные пастбища в 
течение круглого года при минимальных затра-
тах заготовленных кормов [1]. 

В свете сложившейся ситуации актуальным 
вопросом является разведение тех пород и ти-
пов животных, которые наиболее приспособле-
ны к определенным местным условиям и дают 
наибольший выход продукции при небольших 
затратах средств и труда. 

Бурят-монгольские грубошерстные породы в 
свое время находили широкое распространение 
на территории Забайкальского края, Республики 
Бурятия и Иркутской области, а также в отдель-
ных регионах Монгольской Народной Республи-
ки и Китая. Этим овцам свойственны крепкая 
конституция, живой и энергичный темперамент, 
хорошо развит материнский инстинкт, способ-
ность быстро восстанавливать зимние потери 
живой массы в период летне-осеннего нагула на 
сочных, богатых питательными веществами 
природных пастбищах [2]. 

В 2012 г. Буддийская традиционная Сангха 
России по программе создания «социальной 
отары» завезла в СПК «Иро» Селенгинского 
района Республики Бурятия тувинскую коротко-
жирнохвостую породу овец степного типа, соз-
данную коллективом авторов в период 1998–
2010 гг. в хозяйствах южных и центральных ко-
жуунов Республики Тыва [3]. Основной эконо-
мически значимой продукцией этих овец, как и 
бурятских грубошерстных, является дешевое 
мясо. 

Цель исследования: изучение у молодняка 
овец бурятской грубошерстной и тувинской ко-
роткожирнохвостой пород убойных качеств, 
энергетической и биологической полноценности 
мяса в сравнительном аспекте. 
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Задачи исследования: изучение убойных 
качеств, химического состава, энергетической 
ценности, содержания в мясе аминокислот и тя-
желых металлов, оценка вкусовых качеств мяса 
и бульона. 

Объекты и методика исследования. Объек-
том исследования служили валушки бурятской 
грубошерстной и тувинской короткожирнохвостой 
пород, которые после отъема от матерей выра-
щивались в одной отаре и выпасались по при-
родным пастбищам и жнивью зерновых культур. 
После окончания летне-осеннего нагула продол-
жительностью 90 дней, в возрасте 7 месяцев был 
проведен контрольный убой по методике ВИЖа 
по 3 головы с каждой группы овец [4]. Все иссле-
дования были проведены в лабораториях Бурят-
ской ГСХА им. В.Р. Филиппова, ЦКП «Прогресс» 
при Восточно-Сибирском ГУТУ и в Бурятской 
республиканской научно-производственной вете-
ринарной лаборатории. При проведении убоя у 
молодняка овец были определены следующие 
показатели: предубойная живая масса, масса 
парной и охлажденной туши, масса внутреннего 
жира, убойная масса, убойный выход.  

Для изучения химического состава были 
отобраны пробы по ГОСТ Р 51447-99 и изучены 
с помощью следующих методик: определение 
массовой доли влаги – ГОСТ Р 51479-99; опре-
деление массовой доли белка – ГОСТ 25011-
2017; определение массовой доли жира – ГОСТ 
23042-2015; определение массовой доли общей 
золы – ГОСТ 31727-2012 [5–8].  

При рассмотрении биологической полноцен-
ности были определены содержание тяжелых 
металлов и аминокислотный состав. Методами 
определения служили: мышьяка – ГОСТ 26930-
86; ртути – ГОСТ 26927-86; кадмия, свинца, цин-
ка – ГОСТ 30178-96. Для определения амино-
кислотного состава исследования проводились 
по нормативным документам метода испытания 
М-04-38-2009 с использованием системы капил-
лярного электрофореза «Капель» [9]. 

Для выяснения вкусовых качеств мяса и 
бульона сравниваемых пород комиссией были 
проведены 2 дегустации по ГОСТ 9959-91 по 
9-балльной шкале. Органолептическую оценку 
мяса проводят после его тепловой обработки. 
Одновременно с оценкой вареного мяса опре-
деляют качество бульона. Согласно ГОСТ 9959-
2015, тепловую обработку осуществляют сле-
дующим образом: мясо массой около 1 кг по-

мещают в кастрюлю с холодной водой (соотно-
шение воды и мяса 3 : 1), накрывают крышкой, 
доводят до кипения и варят на слабом огне в 
течение 1–1,5 ч до температуры в центре куска 
75±5 °С. За 30 мин до окончания варки кладут 
поваренную соль в количестве 1 % к массе мя-
са. После окончания варки мясо извлекают из 
бульона и охлаждают до 35±5 °С, затем наре-
зают на ломтики массой не менее 50 г и на-
правляют на дегустацию. Мясо оценивалось по 
внешнему виду, аромату, вкусу, консистенции и 
сочности. Для оценки органолептических пока-
зателей бульона его разливают в стеклянные 
стаканы в количестве не менее 50 см3 и опре-
деляют: внешний вид и цвет, запах (аромат), 
вкус и наваристость.  

Цифровой материал обработан методом ва-
риационной статистики (Н.А. Плохинский, 1969) с 
использованием компьютерной программы Excel. 

Результаты исследования. В проведенных 
исследованиях молодняк бурятской грубошерст-
ной в возрасте 7 месяцев имел массу туши 
18,48 кг и убойный выход 52,74 % и по этим по-
казателям превосходил тувинских короткожирно-
хвостых сверстников на 1,58 и 4,38 % (табл. 1). 

Лучшие убойные качества у молодняка овец 
бурятской грубошерстной породы, по-видимому, 
объясняются их более высокой мясной скоро-
спелостью в сравнении с тувинскими коротко-
жирнохвостыми сверстниками. 

Похожие результаты по убойным качествам 
молодняка сравниваемых пород приводят и ряд 
других авторов, исследовавших убойные каче-
ства [3, 10–12]. Разница по массе парной туши 
молодняка овец бурятской грубошерстной по-
роды в пользу полученных данных составляет 
2,18 кг, или 1,13 %. Различия в убойных качествах 
молодняка овец тувинской короткожирнохвостой 
пород авторы объясняют природно-кормовыми 
условиями зоны их выращивания. В Центрально-
степной зоне при убое молодняка в возрасте 
8 месяцев предубойная живая масса составила 
38,8 кг, масса парных туш и внутреннего жира – 
18,3 и 1,2 кг, убойный выход – 50,5 %, а в опусты-
ненно-степной зоне – соответственно 35,2; 16,3; 
1,0 кг и 49,1 %, в горно-степной зоне – 30,6; 13,4; 
0,5 кг и 45,1 % [3, 10, 12]. 

Пищевая и биологическая ценность барани-
ны в основном обуславливается химическим 
составом мяса (табл. 2). 
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Таблица 1  
Убойные качества молодняка овец разных пород 

 

Показатель 

Порода 

Бурятская грубошерстная 
Тувинская  

короткожирнохвостая 

Предубойная живая масса, кг 37,1 ± 2,25 37,50 ± 0,55 

Масса  
туши, кг  

парной 18,48 ± 0,97 16,90 ± 0,45 

охлажденной 17,58 ± 1,0 16,02 ± 0,40 

Масса внутреннего жира, кг 1,09 ± 0,12 1,22 ± 0,07 

Убойная масса, кг 19,57 ± 0,95 18,12 ± 0,46 

Убойный выход, % 52,74 ± 0,71 48,36 ± 1,74 

 
Таблица 2  

Химический состав и энергетическая ценность мяса 
 

Показатель 

Группа 

Бурятская  
грубошерстная 

Тувинская  
короткожирнохвостая 

Массовая доля, %:  

влаги 68,63 69,54 

белка 18,36 14,58 

жира 11,81 14,78 

золы 1,2 1,1 

Отношение жир/белок  1 : 1,5 1 : 0,98 

Калорийность, ккал/100 г 179,73 191,34 

Энергетическая ценность, мдж/100 г 0,75 0,80 

 
Анализ данных химического состава средней 

пробы мяса свидетельствует об определенных 
различиях между породами. В мясе валушков 
бурятской грубошерстной породы содержалось 
18,36 % белка и поэтому показателю превосхо-
дили тувинских короткожирнохвостых сверстни-
ков на 3,78 %, уступая последним по содержа-
нию в мясе жира на 2,97 %. По содержанию в 
мясе влаги и золы различия между животными 
сравниваемых групп были незначительны. 
Большее содержание жира в мясе обуславли-
вает высокую его энергетическую ценность. Ва-
лушки тувинской короткожирнохвостой породы 
превосходили бурятских грубошерстных свер-
стников по энергетической ценности на 
0,05 мДж, калорийности – на 11,61 ккал, или 
10,6 %. По данным Ж.Н. Монгуш, энергетиче-
ская ценность мяса валушков тувинской корот-
кожирнохвостой породы в возрасте 8 месяцев в 

зависимости от их линейной принадлежности 
колебалась в сходных пределах [12, 13].  

Некоторые аминокислоты (например глицин, 
глутаминовая кислота, аланин, треонин, лизин, 
лейцин и другие) являются важными предшест-
венниками аромата и вкуса мяса. Они при тер-
мической обработке подвергаются различного 
рода реакциям, обуславливающим вкус и аро-
мат мясных продуктов. 

В проведенных исследованиях белок мы-
шечной ткани содержит как незаменимые ами-
нокислоты (валин, лейцин + изолейцин, лизин, 
метионин, треонин, триптофан, фенилаланин), 
так и заменимые (аланин, аргинин, гистидин, 
глутаминовая кислота + глутамин, аспаргиновая 
кислота + аспарагин, пролин, серин, тирозин, 
глицин), что делает мясо овец биологически 
полноценным пищевым продуктом (табл. 3). 

 



Технология продовольственных продуктов  
 

177 

 

Таблица 3  
Аминокислотный состав мяса, %/100 мг 

 

Показатель, %/100 мг 
Группа 

Бурятская 
грубошерстная 

Тувинская 
короткожирнохвостая 

Валин 2,33 2,02 

Лейцин + изолейцин 10,47 9,22 

Лизин 1,54 1,62 

Метионин 0,52 0,70 

Треонин 2,34 2,46 

Триптофан  0,31 0,32 

Фенилаланин 2,18 2,02 

Аланин 1,11 1,44 

Аргинин 1,73 2,04 

Гистидин 2,19 2,06 

Глутаминовая кислота + глутамин 5,21 6,51 

Аспаргиновая кислота + аспарагин  3,85 5,36 

Пролин 2,02 1,89 

Серин 3,05 3,41 

Тирозин 2,03 1,83 

Глицин 4,14 4,70 

 
Полученные данные свидетельствуют о том, 

что в мясе небольшое преимущество по содер-
жанию: валина (0,31); лейцина + изолейцин 
(1,25); фенилаланина (0,16); гистидина (0,13); 
пролина (0,13); тирозина (0,2), – отмечено у бу-
рятских грубошерстных валушков, которые ус-
тупают сверстникам тувинской короткожирно-
хвостой породы по содержанию: метионина 
(0,18); треонина (0,12); аланина (0,33); аргинина 
(0,31); глутаминовой кислоты + глутамин (1,3); 
аспаргиновой кислоты + аспарагин (1,51); сери-
на (0,36); глицина (0,56).  

Как известно, одним из критериев биологиче-
ской полноценности мяса является количест-
венное соотношение и наличие в нем тяжелых 
металлов и микроэлементов. В процессе иссле-
дования обнаружено наличие микроэлементов, 
таких как: кадмий, мышьяк, ртуть, свинец и цинк. 
Химические элементы, которые относятся к по-
тенциально опасным веществам для человека 
(свинец, ртуть, мышьяк и кадмии), обнаружены 
в очень малых количествах (табл. 4) [14–16]. 

Таблица 4  
Содержание тяжелых металлов 

 

Показатель, мг/кг 
Группа 

Предельно 
допустимая норма Бурятская 

грубошерстная 
Тувинская 

короткожирнохвостая 

Кадмий < 0,01 ‹ 0,01 0,05 

Мышьяк < 0,01 ‹ 0,01 0,1 

Ртуть < 0,003 ‹ 0,003 0,03 

Свинец 0,20 0,19 0,5 

Цинк 15,8 16,0 70,0 

 
Таким образом, в результате проведенного 

исследования было сделано заключение о том, 
что наличие установленных микроэлементов в 
мышечной ткани исследуемых групп молодняка 
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овец соответствует требованиям безопасности, 
так как наличие опасных веществ не достигает 
предельно допустимой нормы. В то же время 
имеются небольшие различия между исследуе-
мыми группами. Так, у валушков бурятской гру-
бошерстной содержалось свинца 0,20 мг/кг, что 
больше на 0,01 мг/кг, но при этом по содержа-
нию цинка преобладают валушки тувинской ко-
роткожирнохвостой породы на 0,2 мг/кг. Полу-

ченные данные согласуются с исследованиями 
других авторов [17]. Можно сказать, что полу-
ченная баранина является безопасным пище-
вым продуктом, так как загрязняющие факторы 
присутствуют в наименьшей степени.  

Дегустационной комиссией были оценены 
вкусовые качества мяса и бульона сравнивае-
мых пород (табл. 5). 

  
Таблица 5  

Результаты дегустации 
 

Показатель 
Порода 

Бурятская грубошерстная Тувинская коротко-жирнохвостая 

Показатели качества мяса 

Внешний вид 8,4 8,3 

Запах, аромат 8,2 7,8 

Вкус 8,0 7,5 

Консистенция 8,9 6,6 

Сочность 7,7 7,0 

Общая оценка 8,1 7,4 

Показатели качества бульона 

Внешний вид 8,4 7,7 

Запах, аромат 8,2 7,7 

Вкус 7,8 7,8 

Наваристость 7,8 7,8 

Общая оценка 8,05 7,75 

 
Анализируя данные таблицы 5, можно ска-

зать, что у валушков бурятской грубошерстной 
породы лучшие показатели качества мяса: вкус, 
консистенция, сочность, – на 0,5; 2,3; 0,7 баллов 
соответственно. Также по показателям качества 
бульона предпочтение отдано бурятским гру-
бошерстным валушкам. По мнению экспертной 
комиссии, наиболее лучшими показателями об-
ладали мясо и бульон буряткой грубошерстной 
породы на 0,7 и 0,3 балла соответственно. Об-
разцы мяса баранины исследуемых пород об-
ладают сочной, нежной консистенцией и имеют 
небольшой специфический привкус, присущий 
данному виду мяса.  

 
 
 

Выводы 
 

1.  Овцы бурятской грубошерстной и тувин-
ской короткожирнохвостой пород характеризу-
ются достаточно высокой мясной скороспело-
стью, в возрасте 7 месяцев достигают преду-
бойной живой массы 37,1 и 37,5 кг соответст-
венно. При проведении убоя дают туши массой 
18,48 и 16,90 кг, при убойном выходе 52,79 и 
48,36 %, что соответствует современным тре-
бованиям рынка для мяса молодняка овец. 

2. Химический состав мяса молодняка бурят-
ской грубошерстной и тувинской короткожирно-
хвостой пород показывает различие между ни-
ми. Молодняк тувинской короткожирнохвостый 
превосходил по калорийности и энергетической 
ценности на 202,43 ккал и 0,84 мдж, что связано 
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с более высоким содержанием жира, чем у бу-
рятской грубошерстной породы (14,78 и 11,81 % 
соответственно). Но в мясе валушков бурятской 
грубошерстной породы отмечено более высокое 
содержание белка – 18,36 %. 

3. Установлено, что белок мяса валушков 
изученных пород содержит как заменимые, так 
и незаменимые аминокислоты, что делает мясо 
овец биологически полноценным продуктом. 
Полученные данные согласуются с исследова-
ниями других авторов. 

4. В мышечной ткани валушков бурятской 
грубошерстной и тувинской короткожирнохво-
стой содержание тяжелых металлов не превы-
шает предельно допустимую норму. Можно 
сделать вывод, что мясо соответствует требо-
ваниям безопасного пищевого продукта.  

5. При проведении органолептической оценки 
экспертной комиссией отдано предпочтение об-
разцам бурятской грубошерстной породы по 
показателям качества мяса и бульона (8,1 и 
8,05 баллов соответственно). 
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