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Введение. Табунное коневодство
является традиционным занятием ко-
ренных народов Республики Саха (Яку-
тия), ориентировано, в основном, на про-
изводство мяса.  Отрасль основывается
на базе круглогодичного, включая зим-
ний период, использования природных
кормовых ресурсов, малопригодных для
других отраслей животноводства. В ва-
ловом производстве животноводческой
продукции конина занимает второе мес-
то после говядины.

Лошадей содержат под открытым
небом в экстремальных условиях Севе-
ра, а продолжительность зимнего табе-
невочного периода в году составляет 8
месяцев.

Экстремальные условия климата и
экстенсивные методы ведения отрасли
определили экстерьерные характерис-
тики, габариты и продуктивные качества
лошадей якутской породы. Об этом сви-
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детельствуют их крепкая конституция,
небольшой размер (400-450 кг живой
массы), невысокий уровень делового
выхода (в среднем около 60 %) и его
резкие колебания по годам (от 30 до
75%), а также высокий процент падежа
(3-8 % от общего поголовья) [1]. Якутс-
кая порода лошадей выведена методом
народной селекции. Аборигенная якутс-
кая лошадь  как самостоятельная поро-
да была признана в 1987 г.  В настоящее
время в Якутии выведены и разводятся
3 породы лошадей: якутская, мегежекс-
кая и приленская. Среди лошадей якутс-
кой породы имеются три разных типа:
коренной, янский и колымский. Лошади
мегежекской и приленской пород, а так-
же лошади янского и колымского типов
якутской породы в 2010 году были утвер-
ждены Государственной комиссией Рос-
сийской Федерации по испытанию и ох-
ране селекционных достижений.
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Уникальность мяса якутской лошади
в его высокой энергоемкости, сбаланси-
рованности аминокислотного состава
белков, содержании витаминов, наличии
биоактивных веществ и высокой усвояе-
мости. Якутские лошади обладают отлич-
ными мясными качествами. Наибольшим
убойным выходом обладает молодняк в
возрасте 6 месяцев, который является
основным товарным контингентом [3].

Целью данной работы являются ис-
следования мясной продуктивности,
биологической ценности и качества мяса
и субпродуктов молодняка лошадей ко-
ренного типа якутской породы в 6-месяч-
ном возрасте.

Объекты и методы исследования.
Объектами исследований являлись 6-
месячные жеребята коренного типа ло-
шадей якутской породы, мясо различных
частей туш жеребятины, субпродукты –
печень, сердце, почки и  жир.

Контрольный забой проводили по
методике, разработанной Н.П. Андрее-
вым и П.С. Другиным [2].

Соотношения мышечной, жировой и
костной частей (морфологический со-
став в %) туш жеребятины определяли
в соответствии с требованиями ГОСТ
27095-86 «Мясо. Конина и жеребятина
в полутушах и четвертях».

Отбор образцов  мяса с различных
частей осуществляли в соответствии с
требованиями ГОСТ 7269-79 «Мясо. Ме-
тоды отбора образцов и органолептичес-

кие методы определения свежести».
Содержание влаги в мясе, субпро-

дуктах определяли методом высушива-
ния навески по  ГОСТ Р 51479-99  «Мясо
и мясные продукты. Методы определе-
ния влаги».

Определение жира в сырье проводи-
ли по методу Сокслета  по ГОСТ 23042-
86 «Мясо и мясные продукты. Методы
определения жира».

Массовую долю белка в мясном сы-
рье определяли по методу Къельдаля.

Определение содержания золы про-
водили методом минерализации при
6000-8000С в муфельной печи. Фарфо-
ровый тигель с навеской образца пред-
варительно прокаливали в муфельной
печи до постоянной массы, с последую-
щим определением содержания золы в
процентах.

Результаты и их обсуждение. Для
изучения мясных качеств молодняка
якутской породы лошадей нами прово-
дились исследования  мясной продук-
тивности жеребят коренного типа в 6-
месячном возрасте. Предубойная мас-
са и убойный выход являются основны-
ми показателями, определяющими мяс-
ную продуктивность убойных животных.
Результаты убоя показывают, что при
предубойной массе в 6-месячном возра-
сте (190,5 кг) и убойному выходу (56,4%)
молодняк имеет достаточно высокий
показатель по сравнению с другими внут-
рипородными типами (табл.1).

Таблица 1 – Предубойная масса, масса туши и убойный выход молодняка
в 6-месячном возрасте по внутрипородным типам

Внутрипородные 
типы 

Предубойная масса, 
кг 

Масса туши, кг Убойный выход, % 

Коренной 
Янский 
Колымский 

190,5 
203,0 
164,0 

105,2 
114,2 
90,0 

56,4 
56,2 
56,4 

 
Самым объективным показателем

качества мяса является соотношение со-
держащихся в нем различных тканей.
Хорошая туша, как известно, состоит из
мышц, пронизанных умеренным количе-
ством жира, имеет малое содержание
соединительной ткани и костей.

Отбирались туши жеребят  шестиме-
сячного возраста средней упитанности,
без учета половой принадлежности, ох-
лажденные в течение 12 часов. Туши
делили пополам по линии спинных по-
звонков, каждую половину разрубали на
три части: переднюю, среднюю и зад-
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нюю. Переднюю часть отделяли от сред-
ней по линии между шестым и седьмым
ребрами касательно заднего края лопат-
ки. Среднюю часть отделяли от задней
между семнадцатым и восемнадцатым

ребрами. Отрубы взвешивали каждый по
отдельности и подвергали полной обвал-
ке, при которой определяли  содержа-
ние  мышечной, жировой, соединитель-
ной и костной  тканей.

Таблица 2 – Морфологический состав туш подопытных жеребят
 в 6-месячном возрасте (n=3)

Показатели Масса, кг 
М±m 

% 

Масса туши, кг 
Мышечная ткань 
Соединительная ткань 
Жировая ткань 
Костная ткань 

105,21±2,32 
72,83±1,52 
3,92±0,32 

10,96±0,94 
17,50±0,48 

100 
69,24 
3,72 

10,41 
16,63 

 
Качество туш определяется ее мор-

фологическим составом. Приведенные
данные морфологического состава сви-
детельствуют о том, что у жеребят 6-
месячного возраста туша в среднем ве-
сит 105,21 кг, содержание мышечной тка-
ни в этих тушах 72,83 кг, что  составляет
69,22% от веса туши, содержание соеди-
нительной и костной  тканей низкое –
3,92 кг (3,72 %) и 17,50 кг (16,63%), жи-
ровая ткань составляет 10,41%.

Малое количество костной и соеди-
нительной тканей, высокое содержание
жировой ткани говорит о хороших мяс-
ных качествах подопытных жеребят ло-
шадей якутской породы.

Высокую мясную продуктивность
молодняка якутской породы лошадей ха-
рактеризуют весовые соотношения съе-
добной части и костей.  В тушах подо-
пытных жеребят на 1 кг костей приходит-
ся   4,78 кг съедобной части (табл. 3).

Таблица 3 – Весовое соотношение съедобных частей и костей в туше жеребят
в 6-месячном возрасте (n=3)

Показатели М±m 

Съедобная часть туши, кг 
                                        в % к туше 
Несъедобная часть туши, кг 
Съедобная часть  на 1 кг костей, кг                   

83,79±1,64 
79,64±0,29 
21,42±0,68 
4,78±0,08 

 
Пищевая ценность, соотношение

тканей в различных отрубах туши жере-
бят и химический состав неодинаковы,
что обязательно должно учитываться
при их дальнейшем использовании и
технологической обработке.

Химический состав мяса характери-
зуется наличием следующих основных
компонентов: влаги, белка, жира и золы.

С биологической точки зрения важным
доминирующим по количеству компонен-
том в мясе является вода. Содержание ее
в мясе обуславливает его переваримость,
усвоение организмом и обеспечивает ор-

ганолептические свойства.
Исходя из этого, нами исследованы

показатели различных частей туши же-
ребят.

Результаты химического анализа
мяса жеребят приведены в таблице 4.

Из полученных данных видно, что
существуют различия в содержании вла-
ги, жира, белка в мясе различных час-
тей туш жеребят. Считается, что наибо-
лее оптимальным в суточном рационе
человека должно быть соотношение
белков и жиров, близкое к 1:1,2. Такое
соотношение благоприятно для макси-
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Таблица 4 – Химический состав мяса (n=3)

Содержание, % Часть туши 

влага 
M±m 

жир 
M±m 

белок 
M±m 

зола 
M±m 

Плечелопаточная 
Тазобедренная 
Грудореберная 

65,22±0,28 
66,30±0,32 
61,06±0,36 

13,71±0,62 
10,09±0,19 
18,77±0,17 

20,06±0,19 
24,58±0,51 
19,26±0,21 

1,01±0,02 
1,03±0,05 
0,91±0,02 

 

Таблица 5 – Энергетическая ценность мяса жеребятины

мального удовлетворения энергетичес-
ких и пластических потребностей орга-
низма. Белки должны составлять около
12%, жиры – 30-35% общей калорийно-
сти пищевого рациона.

При комплексной оценке мясной про-
дуктивности большое значение имеет

величина общего выхода пищевого бел-
ка. Содержание белка колеблется от
19,26 до 24,58%, жира – от 10,09 до
18,77%. С увеличением количества жира
снижается содержание влаги. Энергети-
ческая ценность различных частей туши
приведена в таблице 5.

Мясо  
Показатель плечелопаточная 

часть 
тазобедренная  

часть 
грудореберная 

часть 
Энергетическая 
ценность, ккал/1000г 
Энергетическая 
ценность, кДж/1000г 

 
2097,5 

 
8775,9 

 
1946,2 

 
8142,9 

 
2573,8 

 
10768,8 

 
Пищевая ценность мяса в значитель-

ной степени зависит от содержания в
нем жира, который является энергети-
ческим компонентом и придает продук-
там приятные вкусовые свойства. Наи-
более  высококачественным (сочным и
нежным) является мясо, имеющее внут-
римышечные жировые прослойки. Наи-
большей энергетической емкостью об-
ладает грудореберная часть жеребяти-
ны (2573,8 ккал и 10768,8 кДж),  что
объясняется более высоким содержани-
ем жира.

Жир жеребятины обладает приятным
вкусом и высокой питательной ценнос-
тью за счет большого содержания нена-
сыщенных жирных кислот.

Содержание золы в исследованиях
не выходит за рамки установленного (вы-
сококачественное мясо должно содер-
жать 1-1,5% золы).

Перед нами стояла задача исследо-
вать и качество субпродуктов для ис-
пользования их в производстве колбас-
ных изделий. В таблице  6   приведены
химические показатели субпродуктов.

Таблица 6 – Химический состав и калорийность субпродуктов 1 категории (n=3)

Содержание, %  
Наименование 
субпродуктов 

влага 
M±m 

белок 
M±m 

жир 
M±m 

зола 
М±m 

Калорий-
ность, 
ккал 

Печень 
Почки 
Сердце 

72,01±0,30 
74,08±0,07 
70,29±0,28 

21,45±0,41 
20,39±0,62 
21,02±0,12 

5,02±0,10 
4,07±0,08 
7,25±0,12 

1,52±0,02 
1,46±0,02 
1,44±0,01 

1346,4 
1155,5 
1582,6 

 
Из данных таблицы 6 видно, что суб-

продукты 1 категории (печень, почки,
сердце) также являются источником бел-
ка.  Высокое содержание белка наблю-
дается в печени и сердце, высокое со-

держание жира выявлено в сердце. По
содержанию влаги и белка можно конста-
тировать, что исследованные субпродук-
ты являются полноценным сырьем для
выработки любой колбасной продукции.
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Биологическая ценность определяет
оптимальную и физиологическую полез-
ность продукта, его соответствие нормаль-
ным потребностям организма человека.

Ценность белков мясного сырья ха-
рактеризуется содержанием  и соотно-
шением в нем незаменимых и замени-
мых аминокислот. Белки мышечной тка-
ни содержат полный набор незаменимых

аминокислот. Из незаменимых аминокис-
лот наибольший интерес представляет
триптофан, а количество соединительно-
тканных белков можно характеризовать
концентрацией оксипролина. Белково-
качественный  показатель (БКП) пред-
ставляет собой отношение триптофана к
оксипролину. Чем выше показатель БКП,
тем лучше качество мясного сырья.

Таблица 7 – Белково-качественный показатель  сырья (n=3)

 
Вид мясного сырья 

Белок 
общий,                                  
  % 

Полноцен 
ный 

белок, % 

Неполноцен-
ный 

белок,% 

 
КБП 

Мясо плечелопаточной части 
 
Мясо тазобедренной части 
 
Мясо грудореберной части 
 

20,06 
 
24,58 
 
19,28 
 

17,69 
 

22,34 
 

16,72 

2,37 
 

2,24 
 

2,54 

7,46 
 

9,97 
 

6,40 

 
Анализ данных по белково-каче-

ственному показателю свидетельствует
о том, что он является наиболее высо-
ким в мясе тазобедренной части – 9,97.

Белки мяса жеребятины имеют ис-
ключительно ценный белковый компо-
нент, который выше по сравнению с дан-
ными мяса других видов убойных живот-
ных, приводимыми в научной литерату-
ре. Субпродукты жеребят – печень, поч-
ки, сердце также имеют высокую вели-
чину БКП.

Заключение. Результаты исследова-
ний подтверждают высокую мясную про-
дуктивность 6-месячных жеребят корен-
ного типа лошадей якутской породы.

Данные исследований химического
состава и белково-качественного пока-
зателя   указывают на то, что мясо же-
ребят,  печень, почки, сердце являются

высококачественным сырьем для произ-
водства мясопродуктов.

Исследования химического состава
различных частей туш мяса и субпродук-
тов молодняка лошадей коренного типа
якутской породы   позволяют рациональ-
но вести подбор сырья для получения
высоких выходов при производстве мяс-
ной продукции гарантированного качества.
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