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Аннотация. Верблюжье мясо наряду с верблюжьим молоком издавна входит в рацион
питания аборигенного населения регионов их обитания. Малоизученным остается вопрос
исследования химического состава и технологических свойств мяса забайкальских верб-
людов. Целью данного этапа работы явилось изучение морфологического, химического со-
ставов и технологических свойств образцов мяса верблюдов, разводимых в Забайкалье.
Результаты исследований показали высокую предубойную массу животного – около 780 кг.
Выход парных туш, равный 58,6 %, сопоставим с выходом туш крупного рогатого скота.
Жировая ткань составила 5,6 %, в состав которой, кроме внутреннего жира, входит горбо-
вой жир, играющий важную роль в жизнедеятельности животного, создавая энергетический
запас питания. По органолептическим показателям мясо верблюдов сходно с говядиной.
В разных отрубах верблюжьих туш было отмечено высокое содержание белков, их значе-
ние соизмеримо с данными по говядине. Была отмечена разница в содержании соедини-
тельнотканных белков в разных отрубах: в мышцах спинной части их содержание ниже на
23-28%, чем в мышцах передней и задней отрубов, что связано с функциональными осо-
бенностями мышц: спинные мышцы относятся к статодинамическим, а лопаточные и тазо-
бедренные мышцы – к динамическим. Влагосвязывающая способность образцов спинной
части выше, по сравнению с их значением в лопаточной и тазобедренной части, на 8,8-
9,6%, что может быть связано с более низким содержанием соединительнотканных белков,
а значит, более высоким – гидрофильных миофибриллярных белков. Показано повышенное
значение показателя усилие резания в образцах динамических мышц, расположенных в
лопаточной и тазобедренной частях верблюжьей туши.

Ключевые слова: мясо верблюдов, выход мяса, морфологический состав, массовая
доля белка, массовая доля жира, гидрофильность.
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Abstract. Camel meat, along with camel milk, has long been included in the diet of the indigenous
population of the regions of their habitat. The issue of the chemical composition and technological
properties of Transbaikal camel meat remains poorly studied. The purpose of this stage of the
research work was to study the morphological and chemical compositions and technological
properties of camel meat samples bred in Transbaikalia. The research results showed a high pre-
slaughter weight of an animal – about 780 kg. The yield of fresh carcasses, equaled to 58.6%, is
comparable to the yield of cattle carcasses. Adipose tissue made up 5.6%, which, in addition to
internal fat, included hump fat, which plays an important role in the animal’s vital activity, creating
an energy supply of nutrition. According to organoleptic characteristics, camel meat is similar to
beef. In different cuts of camel carcasses, a high protein content was pointed, their value is compared
with the data on beef. There was a difference in the content of connective tissue proteins in different
cuts: in the muscles of the dorsal part, their content is 23-28% lower than in the muscles of the
anterior and posterior cuts, which is due to the functional characteristics of the muscles: the spinal
muscles are statodynamic, and the scapular and hip muscles are dynamic. The water-binding
capacity of the samples of the dorsal part is higher than their value in the scapular and hip parts by
8.8-9.6%, which may be due to a lower content of connective tissue proteins, and therefore a
higher content of hydrophilic myofibrillary proteins. The increased value of the cutting force indicator
in the samples of dynamic muscles located in the scapular and hip parts of the camel carcass was
shown.

Keywords: camel meat, meat yield, morphological composition, protein content, fat content,
hydrophilic property
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Введение. Верблюды распростране-
ны в странах Северо-Восточной Африки,
Ближнего Востока, Средней Азии, в нашей
стране верблюдов разводят в таких ре-
гионах, как Калмыкия, Тыва, Астрахан-
ская, Волгоградская области, Забайкаль-
ский край и др.

Верблюжье мясо наряду с верблюжь-
им молоком издавна входит в рацион пи-
тания аборигенного населения регионов
их обитания. В последнее время верблю-
жатина как мясо нетрадиционных видов
животных становится распространенным
сырьем для экзотических блюд.

Изучением продуктивности и пищевой
ценности мяса верблюдов занимаются

исследователи России, Казахстана, Узбе-
кистана и ряда зарубежных стран [1-18].

В статьях [1-6] представлены данные
изучения химического, аминокислотного,
жирнокислотного составов мяса верблю-
дов, разводимых в регионах Средней
Азии. Отмечено, что по качественным ха-
рактеристикам мясо верблюдов прибли-
жается к говядине, имеет высокую био-
логическую ценность за счет наличия не-
заменимых аминокислот. Отмечено повы-
шенное содержание соединительной тка-
ни в составе мяса верблюдов, поэтому
рекомендуются дополнительные приемы
тендеризации мяса при производстве
мясных продуктов.
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Изучены особенности продуктивности
и морфологического состава туш верблю-
дов Средней Азии в работах [7-10]. Пред-
ставлены данные по выходу мясных туш,
жира, соединительной ткани, отмечено,
что предубойная масса животного со-
ставляет в зависимости от возраста (1-3
года) от 412,3 до 600,7 кг, убойная масса
туши – от 225,4 до 333,8 кг [7]. Авторами
в статьях [8-10] представлено влияние
возраста верблюдов на химический со-
став мяса и мясную продуктивность, ука-
зано, что мясо трехлетних животных ра-
ционально использовать для производ-
ства мясных продуктов.

Зарубежные авторы исследуют пище-
вую ценность, влияние возраста живот-
ных на состав мышечной ткани мяса вер-
блюдов в регионах Северо-Восточной
Африки и Ближнего Востока [11-13]. Ав-
торами показана высокая пищевая цен-
ность мяса верблюдов, отмечено, что
состав мяса схож с другими видами крас-
ного мяса по содержанию белка, мине-
ральных веществ, водорастворимых ви-
таминов. Показано, что в аминокислотный
состав входят все незаменимые амино-
кислоты, а в состав жира входят, в основ-
ном, насыщенные жирные кислоты.

В Забайкалье верблюдов разводят в
условиях СПК с. Цаган-Оль Могойтуйско-
го района и СПК «Рассвет» Ононского
района, численность верблюдов в крае
составляет свыше 400 голов, в основном,
двугорбой породы бактриан. Верблюды

характеризуются бурой мастью от темно-
бурого до красно-бурого окраса с длин-
ным и грубым волосяным покровом
(рис.1).

Климат Забайкалья характеризуется
как резко континентальный с продолжи-
тельной холодной зимой с ветрами и рез-
кими колебаниями суточных температур.
В этих условиях верблюды как сельско-
хозяйственные животные приспособи-
лись к условиям обитания, содержания и
кормления. В настоящее время в местах
зимовок для верблюдов строят трехстен-
ные сараи с подстилкой из сухого вывет-
ренного навоза и огражденные загоны.

Климат Забайкалья влияет на поведе-
ние верблюдов, в частности, определяет
рацион животных в разные сезоны года.
Зимой верблюды питаются полынью, со-
лянками, крапивой, колючками, камыша-
ми, ивовыми стеблями и стеблями других
кустарников.

Весной животных выпасают недалеко
от зимних стоянок, где они едят камыши,
ивовые стебли, осоки и разную ветошь
однолетних трав. В конце мая – начале
июня после стрижки верблюдов перегоня-
ют на летние пастбища, где наиболее цен-
ным кормом является эфемерная расти-
тельность. На таких пастбищах животные
быстро нагуливаются, и идёт интенсив-
ный рост молодняка. Таким образом, кли-
мат Забайкалья влияет на рацион верб-
людов, определяя их меню в зависимос-
ти от сезона года [16].

Рисунок 1. Верблюды Забайкалья (фото Очирова С.М.)
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Помимо густой шерсти, в условиях
Забайкалья верблюдам помогают выжи-
вать следующие факторы: способность к
поддержанию температуры тела, особен-
ности внешнего строения – верблюд дер-
жит ноздри плотно закрытыми, открывая
их только во время вдоха-выдоха, что
минимизирует испарение воды, запасы
жира в горбах для запаса питания и для
теплоизоляции тела верблюда.

Результаты исследований продуктив-
ных и биологических особенностей верб-
людов Забайкалья представлены в рабо-
тах [16-18]. Однако малоизученным оста-
ется вопрос исследования химического
состава и свойств мяса верблюдов в За-
байкальском крае. В связи с вышеуказан-
ным целью работы явилось изучение
морфологического, химического состава
и технологических свойств мяса верблю-
дов, разводимых в Забайкалье.

Условия и методы исследований.
Исследования продуктивности верблю-
дов проведены в условиях СПК с. Цаган-
Оль Могойтуйского района Забайкальско-
го края. Химический состав и технологи-
ческие свойства верблюжатины изучены
в условиях лаборатории кафедры «Тех-
нология продуктов животного происхож-
дения. Товароведение» Восточно-Сибир-
ского государственного университета тех-
нологий и управления (г. Улан-Удэ).

Объектом исследования служили дву-
горбые верблюды породы бактриан воз-
раста 66 месяцев и образцы мяса верб-

люжатины, отобранные из разных отру-
бов туш верблюда: лопаточной, спинной,
тазобедренной. Мясо было доставлено
на исследование в охлажденном виде
после забоя в декабре 2025 года на 5-е
сутки после убоя.

Показатели массы тела животных
были определены взвешиванием на элек-
тронных весах «Элефант-2000-5». Хими-
ческий состав мяса оценивали на основе
изучения показателей: массовая доля
белка, жира, влаги, золы стандартными
методами. Массовую долю белка опреде-
ляли по ГОСТ 25011-81, массовую доля
жира – по ГОСТ 23042-86, массовую долю
влаги определяли высушиванием до по-
стоянной массы, массовую долю золы –
прокаливанием, содержание соедини-
тельнотканных белков – по оксипролину
(ГОСТ Р 50207-92). Энергетическую цен-
ность определяли расчетным методом.
Технологические показатели анализиро-
вали следующими методами: влагосвязы-
вающую способность (ВСС) и пластич-
ность – прессованием, рН - потенциомет-
рически, потери при тепловой обработке
– по разнице массы образца до и после
тепловой обработки, усилие резания на
приборе типа Уорнера-Братцлера.

Результаты исследований и их
обсуждение. Для анализа мясной про-
дуктивности забайкальских верблюдов
был проведен контрольной убой живот-
ных и произведены замеры массы туши и
жира, данные представлены в таблице 1.

Таблица 1 – Результаты контрольного убоя забайкальских верблюдов

Показатель Кг  % 
Предубойная живая масса, кг 780±3,53 100 
Убойная масса (масса туши с жиром) 500,2±3,03 64,13 
Масса парной туши, кг 457±3,03 58,60 
Масса внутреннего жира  16,2±3,03 2,07 
Масса жира горбового 27,5±3,03 3,52 
Всего жира 43,7±3,03 5,60 

 
Результаты контрольного убоя забай-

кальских верблюдов показали высокую
предубойную массу животного, равную, в
среднем, 780 кг. Было отмечено, что вы-
ход парных туш, равный 58,6 %, сопоста-

вим с выходом туш крупного рогатого ско-
та. Жировая ткань составила 5,6 %, в со-
став которой, кроме внутреннего жира,
входит горбовой жир, играющий важную
роль в жизнедеятельности животного,
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создавая энергетический запас питания.
Далее были определены показатели

морфологического состава туш забай-

кальского верблюда, данные представле-
ны на диаграмме рисунка 2.

Рисунок 2. Морфологический состав туши верблюда:
1 – мышечная ткань, 2 – жировая ткань, 3 – костная ткань, 4 – соединительная ткань

Представленные на рисунке 2 данные
свидетельствовали о том, что относитель-
но общей убойной массы туши верблюда
с жиром мышечная ткань составила
58,1%, жировая – 8,63 %, костная ткань
– 26,2%, соединительная ткань – 7,1%.

Представленные данные согласуются с
данными, полученными авторами в рабо-
тах [7, 8, 16].

Далее были изучены органолептичес-
кие характеристики образцов верблюжа-
тины из разных отрубов туши (табл. 2).

Таблица 2 – Органолептические и физико-химические характеристики образцов
верблюжатины

Характеристики Образцы верблюжатины 
лопаточная спинная тазобедренная 

Мышцы на раз-
резе 

слегка влажные, 
цвет мышц красный, 
цвет межмышечного 
жира белый. На по-
перечном срезе 
наличие мраморно-
сти 

слегка влажные, 
цвет мышц красный, 
цвет межмышечного 
жира белый. На по-
перечном срезе 
наличие выраженной 
мраморности 

слегка влажные, 
цвет мышц ярко-
красный, цвет ме-
жмышечного жира 
белый. На попереч-
ном срезе наличие 
мраморности 

Консистенция Плотная, упругая 
Запах Свойственный свежему мясу, схож с запахом говядины 
Состояние  
подкожного жира 

Консистенция твердая, крошливая 

 
Данные таблицы 2 свидетельствуют о

том, что цвет мышц – от красного до ярко-
красного, наличествует мраморность,
консистенция жира твердая, крошливая.
Анализ результатов исследования между
образцами от разных отрубов показал
различие в выраженности мраморности
мыщц: наиболее выражена мраморность

в образцах от спинной части. Отмечено,
что по органолептическим показателям
мясо верблюдов схоже с говядиной
(ГОСТ 33818-2016 Мясо. Говядина высо-
кокачественная. Технические условия).

Далее были исследованы показатели
химического состава мышечной ткани
верблюжатины (табл. 3).
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Таблица 3 – Показатели химического состава забайкальской верблюжатины

Показатель 
Виды отрубов 

лопаточная спинная тазобедренная 

Массовая доля влаги, % 69,78±2,1 68,59±1,8 69,91±2,2 

Массовая доля белка, % 20,2±0,8 19,5±0,7 19,9±0,9 

 - в том числе 

соединительнотканные белки, % 
3,15±0,12 2,24±0,14 2,93±0,13 

Массовая доля межмышечного 

жира, % 
8,9±0,5 10,8±0,4 9,1±0,4 

Массовая доля золы, % 1,12±0,1 1,11±0,1 1,09±0,1 

Энергетическая ценность, ккал 155,5 175,2 161,5 

 
Достоверной разницы в содержании

основных компонентов мышечной ткани
разных отрубов верблюжатины не выяв-
лено. Массовая доля влаги в исследуе-
мых образцах составила 68,59-69,91 %,
белка – 19,5-20,2 %, межмышечного жира
– 8,9-10,8 %, золы – около 1 %, что соиз-
меримо с их содержанием в аналогичных
отрубах говядины.

Была отмечена разница в содержании
соединительнотканных белков в разных
отрубах: в мышцах спинной части их содер-
жание ниже на 23-28 %, чем в мышцах пе-
редней и задней отрубов, что связано с
функциональными особенностями мышц:
спинные мышцы относятся к статодинами-
ческим, а лопаточные и тазобедренные
мышцы – к динамическим. Функции мышц
обуславливают наличие соединительной
ткани, участвующей в динамических про-
цессах туловища животного.

Во всех видах отрубов туши забай-
кальских верблюдов высоко содержание
белковых веществ, значимой разницы
между исследуемыми показателями в раз-
ных частях туш не обнаружено. Содержа-
ние внутримышечного жира в отрубах ло-
паточной части составило 8,3 %, что ниже,
чем в образцах из спинной части, на 30 %.

Полученные данные по химическому
составу верблюжатины согласуются с
аналогичными исследованиями химичес-
кого состава мяса верблюдов, обита-
ющих в других регионах, представленны-
ми в статьях [2, 6, 16].

Энергетическая ценность мяса рас-
считана, исходя из калорийности 1 г бел-
ка, равном 4 ккал, жира – 9 ккал, осталь-

ные компоненты (углеводы, пищевые во-
локна) не учитываются, так как их содер-
жание в мясе низкое. Данные таблицы 4
показали, что энергетическая ценность
образцов мышечной ткани верблюжатины
от спинной части составляет 175,2 ккал,
что выше, чем в лопаточной части, на
12,7% в связи с более высоким содержа-
нием жира.

Особенности состава мышц туши вер-
блюдов могут повлиять на их технологи-
ческие свойства, в связи с этим далее
были изучены показатели, характеризую-
щие функционально-технологические ха-
рактеристики верблюжьего мяса, прежде
всего гидрофильные свойства – влаго-
связывающая способность и потери мас-
сы при тепловой обработке в образцах из
разных отрубов (рис. 3).

Данные рисунка 3 показали, что вла-
госвязывающая способность образцов
спинной части выше, по сравнению с их
значением в лопаточной и тазобедренной
частях, на 8,8-9,6 %, что может быть свя-
зано с более низким содержанием соеди-
нительнотканных, а значит более высоким
– миофибриллярных гидрофильных бел-
ков.

Анализ показателя потери массы при
тепловой обработке, представленный на
рисунке 3, выявил, что образцы мышц из
спинной части имеют более низкое значе-
ние, равное 41,2 %, по сравнению с лопа-
точной и тазобедренной. Гидрофильные
характеристики мяса имеют важное зна-
чение для определения направления пе-
реработки отрубов: цельномышечные или
тонкоизмельченные.
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Рисунок 3. Показатели гидрофильности забайкальской верблюжатины

Далее были определены структурно-
механические показатели в образцах

мышц из разных отрубов верблюжьей
туши (табл. 4).

Таблица 4 – Структурно-механические показатели разных отрубов верблюжатины

Показатель 
Виды отрубов 

лопаточная спинная тазобедренная 

Пластичность, см2/г 6,23±0,28 7,23±0,35 6,35±0,23 

Усилие резания, 102 Н/м 4,92±0,37 4,43±0,48 5,25±0,52 

 

Данные таблицы 4 показали, что об-
разцы мышц тазобедренной части туши
характеризуются повышенным значени-
ем усилия резания, что согласуется с бо-
лее высоким содержанием соединитель-
нотканных белков в этих мышцах как ди-
намических, обладающих высокой сокра-
тительной способностью. Отмечено, что
более пластичными являются образцы
спинной части туши верблюда.

Заключение. Таким образом, не-
смотря на суровые климатические усло-
вия, благодаря, в основном, пастбищно-
му содержанию на разнотравье степей в
экологически чистой зоне Забайкалья,
при минимальном внешнем вмешатель-
стве возможно получение экологически
чистого продукта – верблюжье мясо.

Результаты исследований показали
высокую предубойную массу животного –

около 780 кг. Выход парных туш, равный
58,6 %, сопоставим с выходом туш круп-
ного рогатого скота. Жировая ткань со-
ставила 5,6 %, в состав которой, кроме
внутреннего жира, входит горбовой жир,
играющий важную роль в жизнедеятель-
ности животного, создавая энергетичес-
кий запас питания. В разных отрубах вер-
блюжьих туш было отмечено высокое со-
держание белков, их значение соизмери-
мо с данными по говядине. Была отмече-
на разница в содержании соединитель-
нотканных белков, в мышцах спинной ча-
сти их содержание ниже на 23-28 %, чем
в мышцах переднего и заднего отрубов.
Показано повышенное усилие резания в
образцах динамических мышц, располо-
женных в лопаточной и тазобедренной
частях верблюжьей туши.
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