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В статье приведены данные локализации различных видов жировой ткани в организме овец; 
представлена сравнительная характеристика физико-химических показателей курдючного и 
околопочечного жира баранчиков эдильбаевской породы 4- и 7-месячного возраста.

Введение. Одной из основных составля-
ющих мякоти туш является жировая ткань, 
так как биологическая и питательная цен-
ность, а также органолептические показате-
ли мяса неразрывно связаны с содержанием 
в нем жира, его качественными характерис-
тиками [2, 4–6]. Процесс образования жиро-
вой ткани при сбалансированном кормлении 
животных имеет прямую связь с их возрас-
том, упитанностью, полом, физиологическим 
состоянием. С возрастом между животными 
проявляются различия не только в темпах 
накопления жировой ткани, но и в характере 
ее распределения. Во время роста молодых 
животных жир откладывается на внутрен-
них органах и между отдельными мышца-
ми. По мере роста животного жировая ткань 
развивается в подкожной клетчатке, а к кон-
цу откорма – между мышечными волокна-
ми [7].  В соответствии с участками лока-
лизации различают жир-сырец внутренний 
(откладывается около внутренних орга-
нов – почек, кишечника, брыжейки и т. п. 
и называется соответственно околопочеч-
ным, кишечным, брыжеечным) и поверх-
ностный (откладывается в подкожной клет-
чатке). Подкожный жир предохраняет мясо 
от высыхания, способствует длительному 
хранению туши в замороженном виде и вы-
ступает показателем хорошей упитанности. 
Межмышечная жировая ткань находится в 

прослойках внутримышечной соединитель-
ной ткани или является частью мышечного 
волокна, наличие ее определяет сочность и 
нежность мяса. По данным П.Н. Шкилева, 
Д.А. Андриенко и В.И. Косилова, накопле-
ние жировой ткани в организме молодняка 
овец ставропольской породы разного пола 
и физиологического состояния происходит 
неравномерно. Химический состав и физи-
ческие свойства внутреннего, подкожного 
и межмышечного жира-сырца с возрастом 
также изменяются. При этом увеличивается 
его энергонасыщенность за счет накопления 
химически чистого жира и уменьшается био-
логическая ценность из-за снижения обще-
го количества полиненасыщенных жирных 
кислот. Однако изменения, происходящие в 
жировой ткани молодняка овец, были в пре-
делах физиологической нормы и соответс-
твовали породным особенностям [8].

Цель настоящего исследования – изуче-
ние синтеза и локализации различных видов 
жировой ткани в организме, а также сравне-
ние физико-химических показателей кур-
дючного и околопочечного жира, получен-
ного от баранчиков, матери которых имели 
разный уровень молочной продуктивности. 

Методика исследований. Исследова-
ния проводили в СПО «Камышинское» Ка-
мышинского района Волгоградской области. 
Изучали образцы курдючного, подкожно-
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го, межмышечного и околопочечного жира, 
полученного от туш баранчиков 4- и 7-ме-
сячного возраста эдильбаевской породы, 
рожденных от матерей с разной степенью 
молочной продуктивности. В зависимости 
от этого сформировали три группы баранчи-
ков: I группа – от обильно молочных мате-
рей (среднесуточный удой 1,25 кг); II груп-
па – от средне молочных (среднесуточный 
удой 0,825 кг); III группа – от мало молоч-
ных (среднесуточный удой 0,475 кг).

Результаты исследований. Особеннос-
ти образования и локализации жировой тка-
ни в теле баранчиков эдильбаевской поро-
ды, полученных от маток с разной молочной 
продуктивностью, приведены в табл. 1.

По данным ряда авторов [1, 3, 9], на ка-

чество жировой ткани оказывают влияние 
не только генетические особенности живот-
ных, но и место ее расположения в туше. По 
их мнению, высокой биологической и пита-
тельной ценностью обладают межмышечная 
и курдючная жировая ткань.

Установлено, что в теле баранчиков 
I группы в возрасте 4 месяцев отложение 
подкожной жировой ткани по сравнению 
со II и III группами  было выше на 0,07 кг 
(36,8 %) и 0,11 кг (73,3 %); межмышечной – на 
0,05 кг (17,2 %) и 0,1 кг (41,7 %); внутрен-
ней – на 0,11 кг (19,3 %) и 0,2 кг (41,7 %); 
курдючной – на 0,08 кг (5,19 %) и 0,23 кг 
(16,5 %).  Подкожной жировой ткани в теле 
баранчиков 7-месячного возраста I группы 
по сравнению со II и III группами  откла-

Таблица 1 
 

Синтез и накопление жировой ткани в организме баранчиков  в зависимости от возраста (n = 3)

Вид ткани

Группа

I II III

кг % кг % кг %

4 мес яца

Подкожная 0,26 8,97 0,19 7,34 0,15 6,64

Межмышечная 0,34 11,72 0,29 11,20 0,24 10,62

Внутренняя 0,68 23,45 0,57 22,01 0,48 21,24

Курдючная 1,62 55,86 1,54 59,45 1,39 61,50

Итого 2,90 100,0 2,59 100,0 2,26 100,0

7 мес яцев

Подкожная 0,32 6,85 0,29 6,59 0,23 5,90

Межмышечная 0,41 8,78 0,38 8,64 0,31 7,95

Внутренняя 0,81 17,34 0,76 17,27 0,62 15,90

Курдючная 3,13 67,03 2,97 67,50 2,74 70,25

Итого 4,67 100,0 4,40 100,0 3,90 100,0
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дывалось больше на 0,03 кг (10,3 %) и на 
0,09 кг (39,1 %); межмышечной –  на 
0,03 кг (7,9 %) и 0,1 кг (32,3 %); внутрен-
ней – на 0,05 кг (6,58 %) и 0,19 кг (30,6 %); 
курдючной  – на 0,16 кг (5,4 %) и 0,39 кг 
(14,2 %) соответственно. 

Исследуя внутренний жир-сырец, точ-
нее околопочечный, и курдючное сало, 
давали качественную оценку жировой тка-
ни (табл. 2, 3).

Сравнение химико-физических показа-
телей курдючного жира с околопочечным 
показывает, что в жировой ткани курдюка 
несколько меньше влаги и больше жира. По 
калорийности и содержанию белка эти жиры, 
локализованные в разных частях туши, име-
ли различия. Йодное число было более вы-
соким в курдючном жире баранчиков обоих 

возрастов. Это тесно связано с тем, что оно 
является показателем двойных связей в не-
насыщенных жирных кислотах, из которых 
состоят жиры. 

Заключение. Максимальное количество 
жировой ткани независимо от места ее лока-
лизации в организме и возраста откладыва-
лось у животных I группы.  Более ценными 
технологическими качествами обладал кур-
дючный жир баранчиков обоих возрастов 
также I группы, которые были получены от 
высокомолочных маток, по сравнению с ба-
ранчиками II и III групп, матери которых 
имели среднюю и малую молочность.
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Таблица 2

Химический состав и физические свойства околопочечной жировой ткани баранчиков 
в зависимости от возраста (n = 3)

Показатель

Группа

I II III
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Жир, % 88,03 87,97 87,89
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Зола, % 0,44 0,43 0,48

Температура плавления, °С 44,53 44,57 44,57

Йодное число 33,15 33,16 33,14

Энергетическая ценность 1 кг, МДж 35,19 35,17 35,13

  7 мес яцев

Влага, % 5,14 5,21 5,28

Сухое вещество, % 94,86 94,79 94,72

Жир, % 90,05 90,03 89,97

Белок, % 4,42 4,36 4,34

Зола, % 0,39 0,40 0,41

Температура плавления, °С 45,11 45,17 45,23

Йодное число 31,97 32,06 32,07

Энергетическая ценность 1 кг, МДж 35,82 35,80 35,78
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Таблица 3

Химический состав и физические свойства курдючной жировой ткани баранчиков 
в зависимости от возраста (n = 3)

Показатель

Группа

I II III

4 мес яца

Влага, % 5,97 5,99 6,01

Сухое вещество, % 94,03 94,01 93,99

Жир, % 89,92 89,89 89,87

Белок, % 3,77 3,77 3,77

Зола, % 0,34 0,35 0,35

Температура плавления, °С 33,74 33,79 33,81

Йодное число 31,70 31,72 31,73

Энергетическая ценность 1 кг, МДж 35,66 35,65 35,64

7 мес яцев

Влага, % 4,52 4,63 4,67

Сухое вещество, % 95,48 95,37 95,33

Жир, % 91,65 91,57 91,55

Белок, % 3,50 3,47 3,44

Зола, % 0,33 0,33 0,34

Температура плавления, °С 34,92 34,97 34,99

Йодное число 33,27 33,19 33,17

Энергетическая ценность 1 кг, МДж 36,29 36,25 36,24
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and presents a comparative characteristic of physi-
cal and chemical parameters of broad tail and peri-
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