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В Доктрине продовольственной безопасности, ут-
вержденной президентом РФ в начале 2010 г., 

определены уровни обеспеченности страны собствен-
ным продовольствием: к 2020 г. доля произведённых 
мяса и мясопродуктов должна составлять не менее 
85%, а в настоящее время обеспеченность продукта-
ми питания по отношению к рекомендуемым инсти-
тутом питания нормам их потребления по мясу ниже 
на 25% [1].

В течение своей жизни человек употребляет коли-
чество пищи в 1400 раз превышающее вес его тела. Вес 
новорождённого ребёнка составляет в среднем 3,5-4 кг. 
Постепенно организм развивается, растёт и ко време-
ни полной зрелости достигает в среднем 60-70кг. Око-
ло 70 химических элементов в различных сочетаниях 
требуется организму для завершения своего развития. 
Этот материал даёт нам пища. Пища должна содержать 
все важнейшие вещества, входящие в состав нашего 
организма. 

Мясо является древнейшим пищевым продуктом, 
который используется человеком. Его широкое кули-
нарное применение насчитывает столько же тысяче-
летий, сколько и использование огня. И сам факт упо-
требления в пищу приготовленного на огне мяса имел 
такое же колоссальное историческое значение, как 
и изобретение огня, ибо это резко выделило человече-
ство из остального животного мира.

Известно, что в течение жизни организм теряет свои 
ткани, которые, безусловно, должны возобновляться. 
Например, в мышце сердца человека за месяц (точнее 

за 30 дней) из 200 г белка остаётся половина. Значит, по-
тери надо компенсировать, а это только возможно, если 
утраченный белок будет восполнен с пищей.

В среднем каждые 60 дней у человека меняется 
половина всех тканевых белков, а некоторые фермен-
ты печени (в ней идут особенно интенсивные хими-
ческие реакции) обновляются в течение часов и даже 
минут. В известной мере можно сказать, что сегодня 
каждый из нас химически другой, чем был вчера. Сле-
довательно, живой организм обладает замечательной 
способностью: его органы, работающие не изнашива-
ясь, работают длительное время. Секрет заключается 
в самообновление структур организма, компенсации 
утраченных тканей, что происходит благодаря регене-
рации.

Биологический смысл регенерации сводится к под-
держанию и восстановлению морфологического гоме-
остаза. В этой связи, очевидно, что регенерация воз-
можна лишь при непрерывном притоке строительных 
материалов и источников энергии, а так же биологиче-
ски активных веществ с пищей.

Одна из важнейших структур сельскохозяйствен-
ного производства – скотоводство не может в полной 
мере решить задачу обеспечения населения мясом 
и мясопродуктами. Получение мяса от крупного ро-
гатого скота требует больших временных и денежных 
вложений. Поэтому очень своевременно особую акту-
альность приобретает проблема получения и увели-
чения производства мяса за счёт такого направления, 
как козоводство. По мясной продуктивности козы не-
сколько уступают овцам. Самая высокая мясная про-
дуктивность отмечается у ангорских и аборигенных 
азиатских пуховых коз. А вот, что касается вкусовых 
качеств, козлятина абсолютно не уступает барани-
не. По содержанию белка козлятина сходна с мясом 
других видов сельскохозяйственных животных. Даже 
у откормленных коз мясо менее жирное, чем баранина 
с более слабым поливом. По цвету козлятина светлее 
баранины, жир чисто белый; межмышечные отложе-
ния жира в мясе козлят выражены слабее, чем в мясе 
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баранчиков [2,3,4]. Козлятина является идеальным мя-
сом, с той точки зрения, что содержит мало холесте-
рина в своём составе. По калорийности и содержанию 
переваримого белка мясо коз не уступает говядине 
и баранине. В нём более высокое содержание амино-
кислот. Козлятина хорошо переваривается и усваива-
ется организмом человека.

Становится очевидным, что биологическая цен-
ность козлятины во многом определяется содержанием 
в ней основных питательных веществ: белков и жиров. 
От соотношения этих компонентов зависит биологиче-
ская и энергетическая ценность мяса.

Козлятину можно отнести к богатому источнику 
витаминов группы B, пантотеновой, парааминобензой-
ной и фолиевой кислот, холина. Необходимо отметить, 
что одним из главных достоинств этого мяса является 
гипоаллергенность, что позволяет предположить пер-
спективность её использования в производстве про-
дуктов детского питания.

Как показывают отечественный и мировой опыт, 
одним из основных рычагов увеличения производства 
продукции козоводства, повышения мясной продук-
тивности и улучшения качества козлятины является 
разработка стандартов с учётом объективных крите-
риев их оценки и принципов классификации. Суще-
ствующая в России система оценки и классификации 
овец и коз для убоя, а также баранины и козлятины 
не учитывает всего качественного разнообразия сырья 
и в этой связи не обеспечивает стимулирования роста 
производства, внедрения интенсивных методов выра-
щивания животных и улучшения качества мяса. Кроме 
того, в основе оценки качества мяса заложены субъ-
ективные критерии, предусматривающие визуальные 
и органолептические методы. Вместе с тем научные 
исследования и мировая практика показывают, что при 
оценке мясной продуктивности животных необходимо 
учитывать породу, пол, возраст, живую массу, упитан-
ность и выход мяса на костях, а при оценке качества 
туши – её массу, полномясность, содержание мякотной 
части, отложение жировой ткани на туше, цвет мышеч-
ной и жировой тканей [5, 6].

Важными направлениями по улучшению мясной 
продуктивности коз и качества их мяса становятся 
технологические приёмы откорма и нагула животных, 
а также использование различных методов селекции. 
Перед практической селекцией ставится задача вы-
ведения животных, сочетающих в себе высокие по-
казатели мясной продуктивности и скороспелости 
(мясо имеет высокие органолептические качества если 
козликов выращивают и убивают на мясо в возрасте 
до года).

Мясо молодняка коз относится к постным сортам 
мяса. Поэтому блюда из отварной тощей козлятины ре-
комендуется включать в рацион диетического питания. 
Козлятину употребляют в пищу в жареном, вареном, 
копченом, пареном, тушеном, соленом виде. Ее ис-
пользуют для приготовления бульонов, супов, множе-
ства вторых блюд (плова, бешбармака, шашлыка, рагу, 

халису, солонины, котлет, гуляша, зраз, ризотто, жарко-
го, душенины, чахохбили и прочих) [7].

Специфический, приятный вкус козлятины под-
черкивают разнообразными специями (пряностями), 
такими как кориандр, чабрец, майоран, зира, орегано, 
а идеальным гарниром к этому виду мяса считаются 
овощи. Например, к жареной козлятине принято пода-
вать картофель, а нежность тушеного мяса выделяют 
бобовые или кабачки. Несмотря на то, что к козлятине 
очень хорошо подходят острые соусы, на Востоке её 
принято дополнять финиками, абрикосами, черносли-
вом и сладким вином [8].

Необходимо отметить, что мясо коз имеет высо-
кую пищевую ценность за счет неплохой его органо-
лептики, высокой усвояемости, биологической и фи-
зиологической значимости. Исходя из этого, можно 
утверждать, что козлятина обладает нужными для по-
требителя диетическими свойствами (9).

Однако качество мясного сырья вовсе не предре-
шает и не предопределяет качество готового изделия 
или блюда. Только выбор правильной технологии, учёт 
характера сырья и умелое использование кулинарных 
приёмов, а также соблюдение гигиены хранения в лю-
бом случае помогут приготовить блюда высокого ка-
чества, с хорошими вкусовыми и ароматическими по-
казателями. Блюд из козлятины достаточно много, их 
вкусовые и качественные характеристики полностью 
зависят от отличительных особенностей мяса.

Изучение влияния возраста, пола, породы коз 
на формирование потребительских свойств мяса 
и саму мясную продуктивность, обоснование опти-
мального возраста их убоя на мясо является своевре-
менным и актуальным моментом и бесспорно имеет 
теоретическую и практическую значимость для обще-
ственного питания.
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БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ МЯСА 
БАРАНЧИКОВ ЦИГАЙСКОЙ ПОРОДЫ В ЗАВИСИМОСТИ 
ОТ ПРИРОДНО-КЛИМАТИЧЕСКОЙ ЗОНЫ ПОВОЛЖЬЯ 

И.А. САЗОНОВА
Саратовский ГАУ имени Н.И. Вавилова

Дана характеристика пищевой ценности мышечной 
ткани баранчиков цигайской породы двух возрастных ка-
тегорий, выращенных в условиях Поволжья в зависимости 
от природно-климатической зоны. Преимущество по коэф-
фициентам сбалансированности и более высокой биологиче-
ской ценность имело мясо у семимесячных баранчиков.

Ключевые слова: цигайская порода, ягнята, пищевая 
ценность, свойства мясо.

Уникальный состав и свойства мяса во многом обе-
спечивают нормальную жизнедеятельность че-

ловека при употреблении в пищу мясных продуктов. 
Значение мяса для человека высоко и связано с его био-
логической ценностью. Оно представляет собой слож-
ный комплекс химических веществ, в который входят 
полноценные и легкоусвояемые белки, витамины, ми-
неральные вещества, экстрактивные соединения и др. 
[1]. Мясо отличается высокими вкусоароматически-
ми характеристиками, что повышает его усвояемость 
организмом [4]. Кроме того, это самый популярный и 
востребованный продукт в рационе питания человека.

Мышечная ткань отличается сложным составом, 
характеризующимся рядом веществ, количество и 
свойства которых может существенно меняться в за-
висимости от многих факторов [8]. Баранина, как один 
из видов мяса, является ценным компонентом питания 
человека.

Цигайские овцы обладают крепкой конституцией, 
выносливы, нетребовательны к кормам [2,3].

В Саратовской области, которая разделяется р. 
Волгой на две природно-климатические зоны, овец ци-
гайской породы разводят в условиях правобережья и 
левобережья, отличающихся не только климатически-
ми, но и кормовыми условиями [5].

Целью настоящего исследования являлось изуче-
ние биологической ценности мяса баранчиков цигай-
ской породы в условиях Поволжья в зависимости от 
климатической зоны Саратовской области.

Эксперимент проводился в животноводческих хо-
зяйствах Базарно-Карабулакского района (правобере-
жье области) и Новоузенского района (левобережье 
области), где занимаются разведением данной породы. 
Параллельно были сформированы две опытные груп-
пы баранчиков по 25 голов в каждой с учетом возраста 
с одинаковой технологией разведения. Контрольный 
убой проводили, начиная с момента отъема ягнят от 
матерей в возрасте 4 мес. и в 7 мес. по методике ВИЖа 
(1978).

Одним из факторов, влияющих на биологическую 
ценность мяса, является особенность кормления. На 
пастбищах Новоузенского района (степная, полупу-
стынная зона) преобладает типчако-ковыльная расти-
тельность, которая представлена разнотравьем: тырса, 
полынь, тимьян обыкновенный, перекати-поле, ковыль 
Лессинга, жимолость. Правобережье (лесостепная 
зона) отличается растительностью луговых степей: 
травяной покров представлен разнообразием ярко цве-
тущих растений (шалфей, клевер, незабудка) и злаков 


