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Аннотация 

Эта статья посвящена изучению состава и пищевой ценности медвежатины и бобрятины, с 

приведением и исследованием значений содержания белков животного происхождения, биологически 

активных соединений: аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов, микроэлементов, 

минеральных и экстрактивных веществ, липидов.  

Проведен анализ различной научной литературы, собраны и обработаны статистические данные по 

распространению трихинеллёза среди медведя, бобра и человека на территории Российской 

Федерации. Описана локализация личинок трихинелл в мышечной ткани у данных видов животных, 

что имеет большое значение для проведения ветеринарно-санитарной экспертизы туш. 

Изложена методика и особенность послеубойного осмотра туш данных видов диких животных и 

проведения сравнительной ветеринарно-санитарной экспертизы их мяса при сальмонеллезе и 

трихинеллезе. 

Ключевые слова: сравнительная ветеринарно-санитарная экспертиза, мясо, медвежатина, 

бобрятина, пищевая ценность, трихинеллез, сальмонеллез. 

 

Summary 

This article is devoted to the study of the composition and nutritional value of bear meat and beaver meat, 

with the presentation and study of the values of the content of proteins of animal origin, biologically active 

compounds: amino acids, polyunsaturated fatty acids, vitamins, trace elements, mineral and extractive 

substances, lipids. 

The analysis of various scientific literature has been carried out, statistical data on the distribution of 

trichinosis among bears, beavers and humans in the territory of the Russian Federation have been collected 

and processed. The localization of Trichinella larvae in muscle tissue in these animal species is described, 

which is of great importance for the veterinary and sanitary examination of carcasses. 

The technique and feature of the post-slaughter inspection of carcasses of these species of wild animals and 

the comparative veterinary and sanitary examination of their meat in case of salmonellosis and trichinosis are 

described. 

Keywords: comparative veterinary and sanitary examination, meat, bear meat, bean meat, nutritional value, 

trichinosis, salmonellosis. 

 

Введение 

Люди давно выяснили, что мясо — источник незаменимых жиров, аминокислот, 

минеральных и экстрактивных веществ. Если углубиться в древнюю историю, то первые 
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зачатки «мясоедства» появились около 2,5 млн лет назад. «Первопроходцами» стали ранние 

люди - homo, род приматов семейства гоминид. К тому времени именно у них сформировалась 

тонкая кишка, где происходит усвоение липидов, и началось сокращение слепой кишки, в 

которой усваивается клетчатка. Помимо развития и перестройки организма, ранние люди 

научились использовать для пропитания каменные орудия, конечно, свою роль сыграл и 

климат, который в тот период начал сильно изменяться [13]. 

В ходе эволюции и освоения новых территорий, а также улучшения навыков охоты, человек 

научился не только добывать многих животных, но и одомашнивать некоторых из них. Тем 

самым наши предки смогли обеспечить себя разнообразным видом мяса, пуха, меха и т.д., и 

как следствие, путем доместикации, зародилось животноводство - наиболее древний 

промысел после охоты, собирательства и рыболовства. 

Сейчас, в 21 веке, когда уже развита отрасль сельского хозяйства и сформирован мощный 

агропромышленный комплекс, в частности в нашей стране, существует строгое распределение 

и многообразная классификация мяса и мясной продукции. В России употребляют мясо не 

только сельскохозяйственных животных, но также экзотических и диких. В свою очередь, 

мясо диких животных составляет самостоятельную группу продукции охотничьего хозяйства. 

На территории Российской Федерации на сегодняшний день, разрешается использовать в 

пищу мясо лося, косули, дикого северного оленя, пятнистого оленя, благородного оленя, 

дикого барана, кабана, медведя, барсука, зайца, бобра, кабарги, сайгака, серны, козерога, и 

пернатой дичи. От этих животных человечество научилось получать не только мясо, 

уникальное по своему химическому составу и пищевой ценности, жир, но и другие виды 

ценной продукции. Например, у медведя извлекают желчь, у  бобра –  кастролеум. 

Особенностью диких животных является и то, что расту и живут они в естественных местах и 

употребляют только натуральные корма. Но в этом есть и свои минусы. Именно дикие 

животные наиболее подвержены такому природноочаговому гельминтозу, как трихинеллёз. В 

нашей стране неблагополучными по трихинеллезу являются Республики Хакасия, Северная 

Осетия, Саха (Якутия), Краснодарский, Красноярский, Хабаровский, Приморский, Алтайский 

края, Камчатская, Калининградская, Тульская, Иркутская, Амурская, Ростовская, 

Тюменского, Свердловская, Кемеровская области, Еврейская автономная область [9]. 

В данной статье собран материал из различных научных источников и охотничьих хозяйств 

для изучения состава и пищевой ценности медвежатины и бобрятины. Проведен анализ 

статистических данных по заболеваемости трихинеллезом людей, кратко описан 

сальмонеллез, рассказано о проведении ветеринарно-санитарной экспертизы мяса медведя и 

бобра. 

1. Состав и пищевая ценность медвежатины, бобрятины 

Медведь и бобер с древних времен были объектами человеческой охоты. Лучшего качества 

мясо и жир медведей, как и бобров, достигают в осенне-зимний период. В летнее время мясо 

постное и обладает минимальным количеством полезных свойств, жира также мало. Поэтому 

летний и весенний отловы или отстрелы медведя и бобра нецелесообразны. Лучше добывать 

этих зверей осенью и зимой.  

Следует отметить, что информации о составе и пищевой ценности медвежьего и бобрового 

мяса в научной литературе немного, в основном имеются сведения от охотников.  

Витаминно-минеральный состав различных видов мяса в основном схож, отличается 

только его процентное содержание. В таблице, представленной ниже, дана информация, 

составленная на основании справочных материалов, по наличию белков, жиров, углеводов, 
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витаминов, минеральных веществ и аминокислот в медвежатине и бобрятине. Расчет сделан 

на 100 г. продукта [4; 11].  

 

Таблица 1 

Энергетическая характеристика и химический состав мяса медведя и бобра 

Наименование показателя 

(на 100 граммов продукта) 
Медвежатина Бобрятина 

Вода  71,20 57,92 

Белки 20,1 24,1 

Жиры  8,3 4,8 

Углеводы  0,0 0,0 

Ккал  161 146 

Минеральные вещества, мг 

Кальций 3,0 15,0 

Железо 6,7 6,9 

Фосфор 151,0 237,0 

Селен 8,3 26,6 

Натрий н/д 51,0 

Калий н/д 348,0 

Витамины, мг  

В1 0,2 0,1 

В2 0,7 0,2 

В3 3,2 1,9 

А 0,0 0,0 

Е 0,5 0,5 

К(мкг) 1,8 1,6 

С 0,0 3,0 

Аминокислоты, мг -  

Треонин  н/д 1,3 

Лизин  н/д 3,2 

Метионин  н/д 0,8 

Фенилаланин  н/д 1,4 

Тирозин  н/д 1,1 

Гистидин н/д 1,4 

Аланин  н/д  1,6 

Глицин (аминоуксусная кислота, аминоэтановая кислота) н/д 1,3 

Суммарное содержание насыщенных жирных кислот  

(приготовленное мясо) 
3,54 2,07 

Суммарное содержание мононенасыщенных жирных 

кислот (приготовленное мясо)  
5,66 1,89 

Суммарное содержание полиненасыщенных жирных 

кислот (приготовленное мясо) 
2,40 1,35 

Холестерин (холестерол), мг 

(приготовленное мясо) 
98,00 117,00 

 

Так как медведь — всеядное животное, которое питается не только мясной, но 

и растительной пищей, то, следовательно, в его мясе должно содержать много полезных 

веществ. В таблице 1 «Энергетическая характеристика и химический состав мяса медведя и 
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бобра» приведены значения, доказывающие, что в медвежатине действительно содержит 

большинство полезных элементов. Среди них витамины группы В, а также некоторые 

микроэлементы: фосфор, железо, кальций, селен [4]. 

Точных числовых значений по содержанию аминокислот в медвежатине не было найдено 

в справочной литературе, поэтому в таблице указано н/д- нет данных.  

Мясо бобра считается антиаллергенным. Оно содержит 7 незаменимых и 3 условно 

заменимых аминокислот, а также большое количество минеральных веществ, положительно 

влияющих на функционирование человеческого организма. Из таблицы 1 «Энергетическая 

характеристика и химический состав мяса медведя и бобра» видно, что в бобровом мясе также 

содержится кальций, который нужен для укрепления костей и зубов, калий, необходимый для 

сердечно-сосудистой системы и профилактики отеков. В научных источниках можно 

встретить информацию о наличии в мясе бобра магния, фосфора, меди и цинка. Селен, 

которого содержится в мясе бобра 26,6 г., способствует укреплению иммунитета и развитию 

плода у человека, является сильным антиоксидантом, способствует уменьшению риска 

врожденных патологий и улучшению лактации [11; 14]. 

Для бобрятины характерно низкое, по сравнению с мясом традиционных видов животных, 

содержание жира и невысокая калорийность. В связи с чем, оно считается пригодным для 

изготовления диетических продуктов питания.  

2. Сравнительная ветеринарно-санитарная экспертиза мяса медведя и бобра 

При установлении заразных, инвазионных и незаразных болезней санитарную оценку мяса 

и внутренних органов диких животных проводят так же, как и продуктов убоя 

сельскохозяйственных животных. Одновременно с этим, при наличии обширных 

огнестрельных (или другого происхождения) ран, множественных переломов, 

сопровождающихся кровоизлияниями, отеком легких, абсцессами или другими 

патологическими изменениями, при сомнительной свежести мяса и невозможности 

произвести зачистку или удалить пораженные части, туша подлежит утилизации или вопрос 

о возможности ее использования решается после бактериологического исследования. При 

отсутствии сальмонелл и другой патогенной микрофлоры такие туши выпускают без 

ограничения или после проварки в зависимости от их состояния, времени года, возможности 

быстрого использования или реализации [5; 7; 8]. 

Бобр хоть и является природным носителем сальмонеллеза, но все же он более устойчив к 

данному заболеванию, чем, например, нутрия и песец. Несмотря на это, его мясо, не 

прошедшее ветеринарно-санитарную экспертизу и термическую обработку, тоже может 

представлять большую опасность при употреблении в пищу [6].  

Сальмонеллез — острая зоонозная кишечная инфекция, характеризующаяся поражением 

органов пищеварения с развитием синдрома интоксикации и водно-электролитных 

нарушений, характеризующаяся разнообразными клиническими проявлениями носительства 

до тяжёлых септических (генерализованных) форм. Мясо медведей и других всеядных и 

плотоядных животных, а также нутрий подлежит обязательному исследованию на 

трихинеллез [1; 2; 10]. 

Трихинеллез — вызывается возбудителями двух видов: Trihinella spiralis с вариететами T.s. 

spiralis, T.s. nativa, T.s. nelsoni и Trihinella pseudospiralis. Заражение человека происходит при 

употреблении инвазированного личинками трихинелл [12].  

В таблице 2 «Сведения о трихинеллезе за январь и декабрь 2018 г.» приведена статистика 

от Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия 
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человека, Федерального центра гигиены и эпидемиологии по заболеваемости данной 

паразитарной инфекцией [15]. 

 

Таблица 2  

Сведения о трихинеллезе за январь и декабрь 2018 г. 

 

Каждый год возникают новые случаи инвазии трихинеллезом среди людей, в частности при 

поедании медвежатины. Чтобы предупредить заражение и снизить число заболеваемости 

паразитарными и инфекционными болезнями, мясо диких промысловых животных 

необходимо в обязательном порядке исследовать нижеприведенным образом. По инструкции 

обязательные для исследования 24 среза мышечной ткани составляют около 2 г, этого явно 

недостаточно для обнаружения гельминтов. Рекомендуется брать 96 срезов мышечной ткани 

(по 48 срезов из ножек диафрагмы или массетеров, других мышц) методом компрессорной 

трихинеллоскопии или по 4,0 г из тех же мышц методом пептолиза в ИЖС. У медведей пробы 

берут из ножек диафрагмы, ближе к основанию, из межреберных, шейных, жевательных, 

икроножных мышц, мышц языка. 

Цвет, консистенция и жир играют большую роль при идентификации мяса, то есть 

определения его видовой принадлежности. У диких животных после снятия шкуры мясо 

красного цвета. Однако через 3-4 часа оно темнеет и в результате окисления миоглобина 

кислородом воздуха принимает сине - фиолетовый оттенок. Подробная характеристика мяса, 

а также жира медведя и бобра представлена в таблице 3 «Характеристика мяса медведя и 

бобра» [3]. 

 

Таблица 3 

Характеристика мяса медведя и бобра. 

Характеристика 

мяса 
Медведь Бобер 

Цвет 
темно-красный с синеватым 

оттенком.  
бледно-розовый  

Консистенция 

Мышцы грубоволокнистые, 

покрыты хорошо развитыми 

плотными и прочными фасциями. 

Мясо относительно жесткое, 

несколько суховатое, плотной 

консистенции, на вкус сладковатое, 

специфическое.  

Мышечные волокна тонкие и 

нежные, соединительная ткань 

развита незначительно, много мелких 

прослоек жира, что придает мясу 

нежность, аромат и приятный вкус. У 

старых животных мясо приобретает 

запах болотной растительности 

(тины), который исчезает при 

вымачивании в слабом растворе 
уксусной кислоты.  

Наименование 

заболеваний 

Зарегистрировано заболеваний за январь и декабрь 2018 г. 

всего 

пок-ль на 

100 тыс. 

населения 

в том числе всего 

у детей до 

17 лет вкл-

но 

пок-ль на 

100 тыс. 

населения 

у детей 

до 14 лет  

вкл-но 

пок-ль на 

100 тыс. 

населения 

Трихинеллез 40 0,03 8 0,03 6 0,02 
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Жир 

Топленый жир белого или слегка 

желтоватого цвета, мягкий, 

мажущейся консистенции, с 

неприятным специфическим 

запахом и вкусом, температура 

плавления 30-36°С, хорошо 

хранится. 

Жир белый, с сероватым оттенком и 

специфическим запахом. 

 

Для определения свежести мяса диких животных используют следующие методы [7]: 

1) бактериоскопия мазков-отпечатков из глубоких слоев мяса; 

2) определение рН; 

3) обнаружение аммиака по Несслеру; 

4) визуальная люминесценция; 

5) определение содержания летучих жирных кислот и аминоаммиачного азота; 

6) реакция с 5%-ной сернокислой медью в бульоне. 

Заключение 

На основании вышеизложенных фактов можно сделать следующие выводы: 

1. Мясо медведя и бобра интересно и в какой-то степени уникально по своему химическому 

составу. Все содержащиеся макро- и микроэлементы, витамины, белки, жиры и углеводы 

обуславливают питательную ценность мяса данных видов животных. Поэтому правильное 

употребление медвежатины и бобрятины положительно сказывается на здоровье человека. 

2. Мясо любого животного перед реализацией в обязательном порядке должно пройти 

ветеринарно-санитарную экспертизу, ведь риски заразиться инфекционными и 

паразитарными болезнями общими для человека и животных очень высоки. 
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