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Аннотация 

Работа посвящена проведению анализа мясной продукции, определению видовой принадлежности 

мяса при фальсификации, краже, браконьерстве на примере крупного рогатого скота, лося и лошади 

методом визуальной диагностики, а также на основе лабораторных исследований. 

Ключевые слова: оценка мяса, крупный рогатый скот, лось, видовая принадлежность. 

Метод исследование и оборудование: органолептический, гистологический; стол с мраморной 

облицовкой, микроскоп, коническая колба 100-200 мл, Ph-метр. 

 

Summary 

The work is devoted to the analysis of meat products, determining the type of meat belonging to 

falsification, theft, poaching on the example of cattle and elk by visual diagnostics, as well as on the basic of 

laboratory studies. 

Keywords: evaluation of meat, cattle, elk, species. 

Research method and equipment: organoleptic, histological; marble-faced table, microscope, 100-200 ml 

conical flask, Ph-meter. 

 

 

Для обеспечения выпуска в продажу качественных и безопасных продуктов питания на всех 

продовольственных рынках функционируют лаборатории ветеринарно-санитарной 

экспертизы. 

На продовольственных рынках могут продавать свою продукцию, частные лица, поэтому 

велика вероятность фальсификации продуктов, в том числе мяса. Известны случаи, когда 

поставщики мяса пытаются выдать мясо одного вида животного за мясо другого, более 

ценного. Поэтому ветеринарно-санитарные эксперты должны уметь определять видовую 

принадлежность мяса, как общих частей тела, так и отдельных.  

Мясо можно рассматривать как объект вещественного доказательства, доставляемое на 

экспертизу, которое подлежит осмотру. При этом обращается внимание на особенности 

анатомического строения костей скелета, цвет, запах и консистенция мышечной и жировой 

ткани. Однако, цвет мышечной ткани, даже в пределах одного и того же вида животных 

различен и зависит от возраста, условий содержания. У молодых животных мясо более 

светлое, чем у старых животных. Мясо только что убитых животных имеет более темную 

окраску по сравнению с мясом созревшим, выдержанным 24-48 часов после убоя. Запах мяса 

разных видов животных так же различен и обусловлен наличием летучих жирных кислот. 



Морфология туши КРС: форма угловатая, шея короткая, широкая, толстая; на верхней 

поверхности жир отсутствует; вдоль шеи хорошо выражены остистые отростки, седалищные 

бугры и маклоки выступают не резко; у телятины слегка выступают.  

Морфологические признаки мяса КРС: Грубоволокнистые, красного с коричневым 

оттенком или темно-красного цвета, плотное, с прослойками жировой ткани(мраморность). 

Соединительная ткань развита. Телятина розового цвета, нежно-волокнистая. 

 Свойство жира КРС: жир твердый, крошится, светло-желтого цвета, со специфическим 

запахом; температура плавления 47-52 °С 

Морфология туши лося: форма удлинённая, передняя часть туловища развита сильнее, 

подкожные мышцы выражены.  

Морфологические признаки мяса лося: светло-красные с синеватым оттенком, плотное, 

нежно-волокнистое, мраморность выражена.  

Свойства жира лося: твердый, светло-желтый, не мажется, температура плавления 42-45 °С 

Морфология туши лошади: форма массивная, шея длинная, тонкая, верхняя поверхность 

покрывает слой жира. Круг хорошо выражен, округлый, подкожные мышцы выражены, 

крестцовая кость выпуклая. 

Морфологические признаки мяса лошади: волокнистый вид, мраморность отсутствует, 

темно-красного цвета с синеватым оттенком, запах специфический.  

Свойства жира лошади: мягкий, с обязательным наличием на хребте и шеи, оливкового 

цвета, мажется, температура плавления 26-28 °С 

Хорошим критерием видовой принадлежности мяса является сравнительные 

анатомические признаки костей. Именно в основе экспертизы лежит разница строения костей 

разных видов животных. В данной таблицы 1 мы рассмотрим наиболее характерные видовые 

отличия костей вышеперечисленных животных. 

 

Таблица 1 

Наименование костей Крупный рогатый скот Лось Лошадь 

Лопатка 

Треугольной формы 

ость заканчивается 

акрамионом 

Хорошо выражен 

надлопаточный хрящ, 

бугор лопатки 

выражен слабо, 

акрамион нависает над 

шейкой лопатки 

Продолговатая, 

лопаточный бугор 

сильно развит; ость 

постепенно переходит 

в шейку. 

Ребра  

Количество 13. 

Широкие, плоские. 

Нижние концы ребер 

(от 2-го до 10-го) 

имеют суставные 

фасетки для 

сочленения с 

реберным хрящем  

Количество -13. 

Округлые, близко 

расположены к друг 

другу. Нижние концы 

в два раза шире 

верхних, вздуты 

Количество 18. Узкие, 

округлые. На нижних 

концах ребер 

суставных фасеток 

нет. 

Плечевая кость 

На верхнем конце два 

блоковидных 

отростка, 

шероховатость вместо 

вертела.  

Медиальный бугор 

развит слабо. 

Межбугорковый 

желоб менее выражен. 

Латеральный бугор 

Три блоковидных 

отростка и сильно 

развитый вертел. 



расположен 

вертикально. 

 

По результатам данных таблицы 1, можно сделать вывод, что морфология животных сильно 

отличается скелетным строением, мышечным и жировым. У каждого вида животного есть 

свои особенности строения, поэтому иногда разница настолько сильно выражена, что, взяв ее 

в основание, вопрос о происхождении мяса решается быстро и специалисту в области 

ветеринарии нет сложности обнаружить фальсификацию.  
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