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Научно-исследовательские работы по верблюдоводству впервые стали проводиться в СССР в далеком 1922 году. Активно изучением состава и свойств верблюжатины ВНИИМП занимался в 1980-1990-х годах (например Шишкиной Н. Н.). В основном изучались одногорбые верблюды Туркмении [1], хотя основное поголовье верблюдов (около 50%) было расположено в Казахстане.
С распадом СССР интерес к изучению этого вида сырья угас. Однако в настоящее время Республика Казахстан является крупной базой табунного верблюдоводства. Согласно Концепции развития верблюдоводства в стране для достижения в 2015 году стада в 251 тыс. голов и объема переработки верблюдов 9000 т в убойном весе прогнозируется ежегодный прирост поголовья верблюдов в 7,2% [2]. Учитывая эти факторы, а также членство Республики Казахстан в Таможенном союзе, имеет смысл оценить верблюжатину как сырье для производства мясных продуктов на ряду с говядиной или даже как альтернативу ей.


Казахстан является одной из немногих стран, где обитают два вида Camelidae(Camelusbactrianus, Camelusdromedarius) и их гибриды. Данные об экономической выгодности производства верблюжатины в Казахстане не подсчитаны, а тем временем в мировых масштабах рентабельность и полезность уже доказана. Верблюд перестал быть только социальным или культурным символом, а становится полноценным участником активно развивающейся отрасли животноводства. За последние несколько лет на Ближнем Востоке спрос на верблюжатину существенно увеличился. Научные результаты показали, что мясо одногорбых верблюдов постное, характерно низким содержание холестерина.

Верблюжатина мало используется за пределами верблюдоводческих районов, но там, где эта отрасль животноводства — часть национальной культуры, мясо верблюда считается важным продуктом питания. Из свежей или засоленной верблюжатины готовят различные национальные мясные блюда. Как мясное животное верблюд прекрасно нагуливается. Убойный выход мяса от туши составляет 50—60 % [3], при этом разделанная туша взрослого бактриана может весить в отдельных случаях до 620 кг, хотя туши самок и молодняка намного меньше. 
Известно, что верблюды имеют хорошо развитую мускулатуру, при этом соотношение мяса и костей в тушах верблюдов колеблется в пределах 3,3–3,7:1, что свидетельствует об их полномясности [4]. В мясе верблюдов содержится примерно в два раза больше соединительной ткани по сравнению с мясом  крупного рогатого скота, что объясняется повышенной физической нагрузкой верблюдов при жизни.

Верблюжатина имеет интенсивно-красный цвет. Мышечные волокна толстые, грубые, а пучки покрыты интенсивно развитой соединительной тканью [5]. 

Вареное мясо верблюда жесткое, жилистое, сладковатого вкуса. Жир белый, плотный, но мягче, чем жир крупного рогатого скота. Откладывается он под кожей, особенно в горбах. Жир вытапливают и используют, в основном в кулинарии, причем в тех странах, где верблюды распространены, этот жир ценится выше бараньего и говяжьего [6].

Верблюжатина по питательной ценности и вкусовым качествам не уступает говядине, причем наиболее ценны туши молодых, хорошо откормленных особей [7]. 
Нами проведены исследования во «Всероссийском научно-исследовательском институте мясной промышленности им. В. М. Горбатова» по Физико-химическим показателям, пищевой и биологической ценности верблюжатины. Химический состав и энергетическая ценность верблюжатины по сравнению с другими видами мясного сырья приведены в табл. 1.

Таблица 1 – Химический состав и энергетическая ценность 
	Вид мяса
	Массовая доля, %
	Энергетическая ценность 100г продукта, ккал

	
	Влага,%
	Жир,%
	Белок,%
	Зола,%
	

	Верблюжатина
	71,75
	6,3
	20,9
	0,94
	140,3

	Говядина
	73,2
	3,8
	22,1
	0,9
	122,6


Анализ химического состава мясного сырья позволил установить, что верблюжатина характеризуется высоким содержанием белка и низким содержанием жира. Белки верблюжьего мяса характеризуются как полноценные, содержат полный набор незаменимых аминокислот, которые при этом хорошо сбалансированы.
Таблица 2 - Витаминный состав верблюжатины
	Витамины
	Содержание витаминов, мг/100г

	
	Верблюжатина
	Говядина

	Е
	0,82
	0,62

	B1 (тиамин)
	0,11
	0,08

	B2(рибофлавин)
	0,14
	0,17

	B3(РР) (ниацин, никотиновая к-та)
	3,30
	3,54

	B5(пантотеновая к-та)
	0,55
	0,50

	B6(пиридоксин)
	0,31
	0,33

	B9(фолиевая кислота)
	0,01
	0,007

	B12(цианокобаламин)
	0,003
	0,003

	С
	н/о
	н/о

	B7 (Н, биотин)
	0,003
	0,003

	А
	0,05
	н/о

	D
	0,002
	0,001


Из выше представленной таблицы видно, что в верблюжатине содержится значительное количество витаминов - А, С, Е, РР и витаминов группы В.
Кроме того, верблюжатина включает значительное количество фосфора -216–234 мг%, что выше, чем у говядины; по содержанию железа, кальция и магния мясо верблюдов близко к говядине [8]. 
Полученные результаты доказывают не только возможность, но и перспективность  использования верблюжатины как сырье для производства продуктов здорового питания при выработке колбасных изделий и мясных консервов. Организация таких производств позволит обеспечить население традиционными и привычными продуктами питания, а также послужит хорошим стимулом для развития животноводства и увеличения поголовья скота.
Литература

1. Химический состав мяса / А. Б. Лисицын, И. М. Чернуха, Т. Г. Кузнецова, О. Н. Орлова, В. С. Мкртичян // Москва. – ВНИИМП, 2011.

2. И снова о верблюжатине: исследование нутриентного состава /  Я. М. Узаков, И. М. Чернуха//Мясная индустрия,-№12,2014г.

3. Разработка технологии полуфабрикатов из верблюжьего мяса на основе комплексного изучения его пищевой ценности /Илюхина В. П.// автореферат диссертации. – М. 1989 г.
4. 2.Y.M. Uzakov, Mira S. Serikkaisai, Dessislava B. Vlahova-Vangelova, 1Stefan G. Dragoev, Effect of Dry Goji Berry and Pumpkin Powder on Quality of Cooked and Smoked Beef with Reduced Nitrite Content, Advance Journal of Food Science and Technology, 877-883 с, июль 2014 . 
5. A.A. Bulambaeva, Y.M.Uzakov, D.B. Vlahova-Vangelova, S.G. Dragoev, D.K. Balev. Development of  New Functional Cooked Sauseges by Addition of Goji Berry and Pumpkin Powder, American Journal of Food Technology, №9 2014.  База Томсон рейтерс,  180-189 с.        

6. Узаков Я.М., Соловьев А.Ю.,Байболова Л.К., Жаксылыкова А.Н.

  Разработка технологии функциональных мясных продуктов. Журнал Мясная индустрия, Москва 2010. -  №3, с.51-52 с.

7. С.М. Терентьев.  Верблюдоводство. - Москва «Колос», 1975- 224с
8. Узаков Я.М. Биотехнологические аспекты создания продуктов из     баранины нового поколения. Алматы, КазгосИНТИ-2005 -193 с. 

