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В данной статье представлен анализ комплексной технологии производства баранины, ориен-
тированной на экспорт, с использованием маток казахской тонкорунной породы. Цель исследова-
ния заключается в повышении эффективности переработки овечьего мяса с улучшенными каче-
ственными характеристиками, соответствующими требованиям внешнего рынка. Основной зада-
чей является разработка инновационных методов, направленных на повышение рентабельности и
конкурентоспособности мясной продукции путем внедрения комплексного подхода к технологии
откорма и переработки ягнятины. Научная значимость исследования заключается в выявлении оп-
тимальных условий для получения высококачественной мраморной баранины, с учетом особенно-
стей породы животных, рациона питания и технологий убоя. Практическая ценность заключается
в возможности использования полученных данных для разработки рекомендаций по экспортоори-
ентированной переработке овечьего мяса, что способствует увеличению экспортного потенциала
продукции. Методология исследования включала изучение технологических процессов кормле-
ния, контроль качества мясной продукции, а также анализ экономической целесообразности внед-
рения предложенных методов. В ходе экспериментов были использованы современные методы
анализа качества мяса, включая органолептические, физико-химические и микробиологические
исследования. Результаты показали, что применение комплексного подхода к производству мра-
морной баранины обеспечивает высокие показатели качества продукции, способствует устойчиво-
му развитию мясной отрасли и повышает конкурентоспособность агропромышленного комплекса
Казахстана на международном рынке. Практическое применение выводов исследования возможно
в производственной и экспортной деятельности мясоперерабатывающих предприятий, ориентиро-
ванных на удовлетворение требований международных стандартов качества мясной продукции.
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Бұл мақалада қазақтың биязы жүнді тұқымды аналықтарын пайдалана отырып, экспортқа бағ-
дарланған қой етін өндірудің кешенді технологиясын талдау ұсынылған. Зерттеудің мақсаты сыр-
тқы нарық талаптарына сәйкес келетін сапалық сипаттамалары жақсартылған қой етін өңдеу тиім-
ділігін арттыру болып табылады. Негізгі міндет қозыны бордақылау және өңдеу технологиясына
кешенді тәсілді енгізу арқылы ет өнімдерінің рентабельділігі мен бәсекеге қабілеттілігін арттыруға
бағытталған инновациялық әдістерді әзірлеу болып табылады. Зерттеудің ғылыми маңыздылығы
қазақтың биязы жүнді тұқымының ерекшеліктерін, диетаны және сою технологияларын ескере
отырып, жоғары сапалы мәрмәр қой етін алудың оңтайлы жағдайларын анықтау болып табылады.
Практикалық құндылық - бұл өнімнің экспорттық әлеуетін арттыруға ықпал ететін қой етін экспор-
тқа бағыттап өңдеу бойынша ұсыныстарды әзірлеу үшін алынған деректерді пайдалану мүмкіндігі.
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Зерттеу әдістемесі азықтандырудың технологиялық процестерін зерттеуді, ет өнімдерінің сапасын
бақылауды, сондай-ақ ұсынылған әдістерді енгізудің экономикалық орындылығын талдауды қам-
тыды. Эксперименттер ет сапасын талдаудың заманауи әдістерін, соның ішінде органолептикалық,
физика-химиялық және микробиологиялық зерттеулерді қолданды. Нәтижелер мәрмәр қой етін
өндіруге кешенді тәсілді қолдану өнім сапасының жоғары көрсеткіштерін қамтамасыз ететінін, ет
саласының тұрақты дамуына ықпал ететінін және Қазақстанның агроөнеркәсіптік кешенінің ха-
лықаралық нарықтағы бәсекеге қабілеттілігін арттыратынын көрсетті. Зерттеу қорытындыларын
өндірістік және ет өнімдерін экспорттауға бағытталған кәсіпорындардың қызметінде, сондай-ақ ет
өнімдерінің халықаралық сапа стандарттарына сай болуын қамтамасыз ету мақсатында қолдануға
болады.
Түйін сөздер: қой еті, қазақтың биязы жүнді тұқымы, етті қайта өңдеу технологиясы, ет экспор-

ты, Қазақстанның агроөнеркәсіптік кешені.
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This article presents an analysis of a comprehensive mutton production technology aimed at export,
utilizing ewes of the Kazakh fine-wool breed. The research aims to enhance the efficiency of sheep meat
processing by improving the quality characteristics to meet external market requirements. The primary
objective is to develop innovative methods to increase the profitability and competitiveness of meat
products through an integrated approach to lamb fattening and processing technologies. The scientific
significance of the study lies in identifying optimal conditions for obtaining high-quality marbled mutton,
considering the specific breed characteristics, feeding regimen, and slaughter technologies. The practical
value of the research is in the potential use of the obtained data to develop recommendations for export-
oriented sheep meat processing, contributing to an increase in the export potential of the products. The
researchmethodology included studying feeding technological processes, controllingmeat product quality,
and analyzing the economic feasibility of implementing the proposed methods. During the experiments,
modern methods of meat quality analysis were used, including organoleptic, physicochemical, and micro-
biological studies. The results demonstrated that applying a comprehensive approach to marbled mutton
production ensures high-quality product indicators, promotes the sustainable development of the meat
industry, and enhances the competitiveness of Kazakhstan’s agro-industrial complex in the international
market. The practical application of the research findings is feasible in the production and export activities
of meat processing enterprises focused on meeting international meat product quality standards.
Keywords:mutton, Kazakh fine-wool breed, meat processing technology, meat export, agro-industrial

complex of Kazakhstan.

Введение.Изучение комплексной технологии
изготовления баранины, нацеленной на экспорт,
от маток казахской тонкорунной породы откры-
вает перспективные горизонты для мясной ин-
дустрии Казахстана. Такой подход гармонично
совмещает традиционные способы овцеводства
и современные стандарты качества продукции,
рассчитанной на международные рынки.

ВМинистерстве сельского хозяйства в контек-
сте государственной программы развития агро-
промышленного комплекса установлена цель на-
ращивания экспорта мяса. Государственная про-
грамма предполагает увеличение экспортных
поставок говядины до 37%, баранины – до 32%,
свинины – до 43% к моменту завершения выпол-
нения отраслевых программ. Вместе с тем, бо-

406



ПИЩЕВАЯ ТЕХНОЛОГИЯ

лее прибыльным является экспорт мраморного
мяса, стоимость которого в 3-4 раза превосходит
стоимость обычного мяса. На данный момент
лидирующие позиции в производстве и экспор-
те занимает США и Австралия, поставляющие
на мировые рынки премиальное мясо с «мра-
морной» структурой [1]. Специалисты из этих
стран разработали технологии получения мра-
морной говядины, пользующейся значительным
спросом в европейских странах, Китае и Япо-
нии. Казахстан располагает значительным по-
тенциалом для разведения МРС и изготовления
мяса, включая мраморную баранину [2]. В те-
кущий момент Казахстан экспортирует барани-
ну в ОАЭ. Поэтому разработка и внедрение тех-
нологии производства мраморной баранины в
РК, способствующая увеличению экспортного
потенциала страны, окажет позитивное воздей-
ствие на экономическое развитие Казахстана [3].
Материалы и методы. Казахская тонкорун-

ная порода овец выделяется своими высокими
показателями мясо-шерстной продуктивности и
отличными убойными качествами [4]. Предста-
вители этой породы отличаются внушительны-
ми размерами, крепкой конституцией и хорошо
развитой мясной формой [5]. Средние парамет-
ры баранов: высота в холке - 79 см, косая длина
туловища - 84 см, обхват груди - 104 см; для ма-
ток аналогичные показатели составляют: 73 см,
77 см и 99 см соответственно.
Формирование ”мраморного” рисунка в мясе

обусловлено увеличением жировой прослойки
в мышечных тканях животных, что происходит
за счет отложения жира между мышечными во-
локнами [6]. Визуально такая структура прида-
ет мясу характерный рисунок, делая его более
сочным и мягким при кулинарной обработке [7].
Для создания данной структуры используется
масляно-жировая смесь, состоящая из следую-
щих компонентов: А – 100 мас.ч. жира с показа-
телем твердости (SFC) в пределах 10-50 при тем-
пературе 10°С и 1-20 при 30°С; В – 0,1-2 мас.ч.
ингибитора кристаллизации; С – 0,01-0,1 мас.ч.
полиолового эфира, содержащего жирную кис-
лоту с температурой плавления 20-22°С. При
этом соотношение компонентов С к В варьиру-

ется в диапазоне от 0,005 до 1.
В современных разработках также описана

кормовая формула для овец, способствующая
росту внутримышечного жира и обогащению
мяса олеиновой кислотой и омега-3 жирными
кислотами [8]. Этот подход позволяет значитель-
но улучшить жировой состав скелетных мышц,
повышая пищевую ценность мяса [9]. Увеличен-
ное содержание внутримышечного жира оказы-
вает благоприятное воздействие на органолепти-
ческие свойства продукта, что особенно важно
с точки зрения ожиданий потребителей. Внед-
рение этой технологии открывает новые воз-
можности для позиционирования баранины как
премиального, «здорового» белкового продукта,
усиливая ее рыночную привлекательность.
Для объективной оценки степени мраморно-

сти мяса применяется цифровая методика ана-
лиза изображений: рассчитывается доля площа-
ди, занимаемой жировыми включениями, отно-
сительно общей площади мышцы [10]. Дополни-
тельно вводится индекс тонкости мрамора, пред-
ставляющий собой отношение суммарной дли-
ны контура всех жировых включений к квад-
ратному корню из площади мышечной вырезки
[11].
Обсуждение и результаты. В данном иссле-

довательском проекте выполнена всесторонняя
экспертиза кормовых составляющих раститель-
ного иживотного происхождения, применяемых
в процессе откорма ягнят. Целью исследования
было повышение мясных качеств и улучшение
показателей мраморности мяса.
В первую очередь акцентировалось внимание

на растительных компонентах, традиционно за-
действованных в рационах ягнят казахской тон-
корунной породы. Среди них особо выделяются
ячмень, кукуруза, шроты масличных культур и
сено люцерны. Они привлекают внимание свои-
ми достойными питательными свойствами и до-
ступностью в конкретном регионе.
Ячмень играет ключевую роль в качестве ос-

новного зернового ингредиента. Благодаря вы-
сокому содержанию крахмала и клетчатки он
гарантирует устойчивый набор живой массы и
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благоприятно влияет на процессы пищеварения.
Его умеренная насыщенность протеином дела-
ет ячмень подходящим для построения плотной
мышечной ткани, что позитивно отражается на
сочности и текстуре мяса [12].
Кукуруза служит источником концентриро-

ванной энергии. Высокая концентрация усвояе-
мого крахмала в её составе ускоряет процесс от-
корма и содействует накоплению жировой про-
слойки в мышцах. Включение кукурузы в раци-
он способствует формированию желаемой мра-
морной структуры, что особенно актуально при
ориентации продукции на экспортные рынки
[13].
Жмыхи, получаемые в процессе переработ-

ки подсолнечника и сои, являются важным ис-
точником растительных белков и аминокислот.
Включение этих компонентов в рацион живот-
ных способствует наращиванию мышечной мас-
сы и улучшению общего питания, при этом
снижая потребность в более дорогостоящих до-
бавках животного происхождения. Кроме того,
жмыхи положительно влияют на усвоение кор-
мов и поддержание иммунитета [14].
Сено люцерны характеризуется высоким со-

держанием белков, витаминов, в частности ви-
тамина А, и минеральных веществ, таких как
кальций и магний. Оно стимулирует улучше-
ние работы пищеварительной системы, благо-
даря высокому содержанию клетчатки, а также
способствует поддержаниюмикрофлоры кишеч-
ника. Всё это оказывает благоприятное воздей-
ствие на общее состояние животных и, как след-
ствие, на качество мяса [15].
Рацион, включающий ячмень, кукурузу,

жмых и люцерну, демонстрирует хорошую сба-
лансированность как по питательным свой-
ствам, так и по влиянию на прирост массы те-
ла и качество мяса ягнят. Ячмень и кукуруза
выступают основными поставщиками энергии
и углеводов, в то время как жмых обеспечива-
ет поступление растительного белка, а люцерна
выполняет роль регулятора пищеварения и об-
щего стимулятора иммунной системы. Совмест-
ное использование данных компонентов в корм-
лении способствует улучшению мраморности

мяса, что особенно актуально при ориентации
продукции на экспорт.
Помимо растительных компонентов, в состав

рациона включены ингредиенты животного про-
исхождения, обладающие высокой биологиче-
ской активностью и способностью улучшать
вкусовые и текстурные характеристики мяса.
Данный подход позволяет сформировать преми-
альные свойства ягнятины, обеспечивая ей кон-
курентоспособность на внешнем рынке [16].
Среди этих компонентов особенно выделяет-

ся рыбная мука, которая считается эталоном по
содержанию легкоусвояемых белков и полине-
насыщенных жирных кислот. Она богата омега-
3 жирными кислотами, улучшает липидный про-
филь мяса, делая его вкус более насыщенным,
а текстуру – нежной. Кроме того, рыбная мука
содержит витамины группы B и D, поддержива-
ющие иммунитет и общее здоровье животных
[17].
Мясокостная мука - ещё один весомый ин-

гредиент, полученный из продуктов животного
происхождения. В ней может содержаться до
60% белка, а также солидный процент минера-
лов, среди которых лидируют кальций и фосфор.
Данные элементы критически важны для здоро-
вого формирования скелета, особенно в период
роста молодняка. Включение мясокостной муки
в рацион питания положительно сказывается на
метаболизме, способствует лучшему усвоению
прочих кормов, что, в свою очередь, ведёт к при-
росту массы и улучшению характеристик туши
[18].
Животные жиры, применяемые в небольших

дозах, тоже вносят свой вклад. Они служат ис-
точником энергии, увеличивают питательность
кормов, а также улучшают их вкусовую привле-
кательность. Это особенно актуально на заклю-
чительном этапе откорма, когда требуется обес-
печить интенсивный набор веса, не вызывая про-
блем с пищеварением [19].
В рамках данного исследования был прове-

дён анализ химических и биологических харак-
теристик кормовых компонентов, представлен-
ных в таблицах 1 и 2. Такой подход позволил не
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только оценить потенциальную эффективность
конкретных добавок, но и выявить чёткую связь
между их применением и качественными пока-

зателями производимой продукции - мраморной
ягнятины казахской тонкорунной породы.

Таблица 1 - Физико-химические свойства растительного сырья

Наимено-
вание
образца

ПВ ГВ ОВ СВ

В натуральном виде, % Корм.
ед.
кг

ПП,
г

ОЭ
МДЖ ЭКЕПро-

теин
Жир Клет-

чатка
БЭВ Са-

хар
Крах-
мал

Зола Са Р

Ячмень
зерно

5.96 2.73 8.53 91.47 12.70 1.88 5.64 67.10 - 43.66 4.15 0.17 0.23 1.17 71.15 11.09 1.11

Кукуруза
зерно

7.33 1.56 8.78 91.22 6.20 2.37 1.32 73.66 - 54.22 0.74 0.28 0.57 1.16 47.72 10.70 1.07

Подсол-
нечный
жмых

9.12 2.52 11.41 88.59 35.26 4.18 10.63 31.97 - 5.36 6.54 0.22 0.79 1.00 324.41 12.32 1.23

Сено лю-
церновое

8.23 3.17 11.14 88.86 14.13 3.85 29.09 33.67 - - 8.11 1.59 0.18 0.55 91.86 7.78 0.78

Таблица 2 - Физико-химические свойства животного сырья

Наимено-
вание
образца

ПВ ГВ ОВ СВ

В натуральном виде, % Корм.
ед. кг

ПП,
г

ОЭ
МДЖ

ЭКЕ

Про-
теин

Жир Клет-
чатка

БЭВ Сахар Зола Са Р

Рыбная
мука

4.45 2.36 6.70 93.30 59.16 6.13 3.32 05.02 02.01 19.60 2.94 0.98 1.27 440.77 15.81 1.58

Мясокостная
мука

1.95 0.83 2.76 97.24 62.70 19.93 0.00 4.49 - 10.11 2.33 0.66 1.72 438.92 19.77 1.98

Зерно широко используется в рационах откор-
ма благодаря своему богатству углеводами, до-
ля которых может достигать 70%, а также со-
держанию белка в пределах 12-14%. Это дела-
ет его отличным источником энергии и строи-
тельным материалом, способствующим наращи-
ванию мышечной массы у молодняка. Клетчат-
ка, присутствующая в зерне, благотворно влия-
ет на работу пищеварительного тракта, а плот-
ная структура стимулирует жевательную актив-
ность, улучшая перевариваемость кормов.
Кукуруза традиционно является ключевым

энергетическим компонентом, благодаря высо-
кому содержанию легкоусвояемых углеводов.
Её питательные вещества быстро включаются в
обмен веществ, способствуя интенсивному ро-

сту и накоплению жировых отложений. Это на-
прямую влияет на формирование мраморности
мяса, что является важным показателем для экс-
портоориентированного откорма.
Жмыхи подсолнечника и сои характеризуют-

ся высокой концентрацией растительного бел-
ка, достигающей 40%, а также содержат важные
макро- и микроэлементы, такие как кальций и
фосфор. Включение жмыхов в рацион помогает
восполнить дефицит животного белка, одновре-
менно улучшая общий уровень питания живот-
ных.
Сено люцерны, отличающееся высоким со-

держанием белка (до 22%) и клетчатки (до 30%),
способствует нормализации пищеварения и под-
держивает общий иммунный статус. Наличие
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кальция, магния и калия делает люцерну цен-
ным компонентом сбалансированного рациона,
особенно в периоды интенсивного роста.
Рыбная мука, отличающаяся впечатляющим

содержанием протеина (до 70%) и жиров, в том
числе и драгоценных омега-3 кислот, выполня-
ет важную функцию в активизации наращива-
ния мышечной ткани, а также улучшении вкусо-
вых характеристик мяса. Из-за высокой биологи-
ческой ценности, этот ингредиент справедливо
считается одним из ключевых в рационах откор-
ма.
Мясокостная мука, содержащая примерно

55% протеина, наряду с существенными объе-
мами кальция и фосфора, оказывает позитивное
воздействие на развитие костной системы и по-
вышение иммунитета у животных, что особен-
но актуально в условиях интенсивного животно-
водства.
Анализ биологической ценности кормов про-

демонстрировал, что рацион, сконструирован-
ный на основе комбинации растительных (яч-
мень, кукуруза, жмых, люцерна) и животных
(рыбная и мясокостная мука) компонентов, обес-
печивает ягнят всеми необходимыми питатель-
ными элементами. Высокое содержание белков
и аминокислот, адекватное количество жиров и
углеводов, плюс сбалансированный минераль-
ный состав содействуют эффективному откорму
и благоприятно отражаются на свойствах готово-
го мяса.
Исследование физико-химических характери-

стик и биологической ценности кормового сы-
рья позволило определить ключевые ингредиен-
ты, гарантирующие оптимальные условия для
формирования мраморной структуры баранины.
В растительных компонентах акцент делается
на обеспечение животных энергией и клетчат-
кой, тогда как компоненты животного происхож-
дения поставляют незаменимые аминокислоты,
жиры и минералы, способствующие развитию
межмышечного жира и мышечной массы.
На основании проведенного анализа можно

выделить следующие кормовые компоненты как
наиболее перспективные для формирования экс-

портоориентированного откорма ягнят:
- Ячмень – ценный источник легкоусвояе-

мых углеводов, обеспечивающий энергетиче-
скую поддержку роста.
- Кукуруза – помимо энергетической ценно-

сти, содействует отложению подкожного и внут-
римышечного жира, улучшая мраморность.
- Жмых (подсолнечный/соевый) – насыщен

белком и необходим для увеличения мышечной
массы.
- Люцерновое сено – включает в себя клетчат-

ку и минеральные вещества, улучшая пищеваре-
ние и общее самочувствие организма.
Анализ физико-химических показателей этих

компонентов (см. таблицу 1) подтвердил их вы-
сокую питательную ценность. В частности, кор-
ма с добавлением рыбной муки демонстрирова-
ли содержание белка на уровне 22-24%, жиров
– 5-6%, зольности – 1,5-2%, что указывает на бо-
гатство минеральными веществами. Немаловаж-
ным является присутствие аминокислот, таких
как лизин и метионин, положительно влияющих
на формирование мраморности и прирост мы-
шечной массы.
Результаты опытов с разработанными рацио-

нами при откорме ягнят казахской тонкорунной
породы от маточного поголовья указывают на
оптимальный период кормления в 3-4 месяца до
убоя. Именно за этот промежуток времени до-
стигается необходимое содержание внутримы-
шечного жира, что обуславливает сочность, мяг-
кость и желательный мраморный рисунок мяса.
Выводы. Использование специализирован-

ных комбикормов, отличающихся высокой био-
логической ценностью, способствует увеличе-
нию степени мраморности мяса в среднем на 15-
20% по сравнению с традиционными подхода-
ми к откорму. Данный эффект подтвержден как
оценкой мясной продуктивности [20], так и ис-
следованиями, проведенными на шерстяных по-
казателях животных [21].
Мясо ягнят, полученное при таком типе корм-

ления, обладает улучшенными органолептиче-
скими свойствами: сочностью, выраженной мра-
морностью и нежной текстурой. Предложенная
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технология является масштабируемой и может
быть эффективно применена на фермерских хо-
зяйствах и перерабатывающих предприятиях,
ориентированных на экспорт.
Комплексный подход, основанный на учете

породных особенностей казахской тонкорунной
овцы и грамотном подборе сырья, открывает
перспективу выхода Казахстана на международ-
ные рынки с мясом премиум-класса. Для успеш-
ного продвижения мраморной баранины за ру-
беж необходимы не только соблюдение техно-
логических норм, но и разработка эффективной
маркетинговой стратегии: участие в междуна-
родных выставках, создание узнаваемого брен-
да, поиск зарубежных партнеров.
В заключение, развитие данной технологии

является важным шагом на пути к усилению по-

зиций отечественноймясной отрасли в условиях
глобальной конкуренции.
Финансирование. Представленные исследо-

вания выполнены в рамках программы «Разра-
ботка технологии комплексной и глубокой пере-
работки сельскохозяйственного сырья для про-
изводства продуктов питания, обеспечиваю-
щие высокое качества и безопасности выпуска-
емой продукции» BR24892775, финансируемой
Министерством сельского хозяйства Республи-
ки Казахстан.
Текст статьи был отредактирован и про-

верен на грамматические, орфографические и
стилистические ошибки с использованием язы-
ковой модели ChatGPT (OpenAI, 2025) [22]. Гене-
рация научного содержания с применением ИИ
не проводилась.
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