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     Козы и овцы обладая высокой подвижностью, способны проходить большие расстояния, использовать полупустынные пастбища и легко нагуливаться. У них самая большая длина кишечника: его отношение к телу составляет 1:29, тогда как у крупного рогатого скота – 1:20, у лошадей – 1:15 и у свиней – 1:12. 
  Вкусовая и питательная ценность козлятины и баранины исключительна велика. Козлятина и баранина по содержанию белка, незаменимых аминокислот и минеральных веществ не уступает говядине, а по калорийности даже превышает ее (говядина – 1838 ккал на кг, баранина – 2256 ккал на кг). Отличительная особенность баранины в том, что ее жир содержит относительно небольшое количество холестерина. Некоторые ученые считают, что усиленным потреблением баранины объясняется  меньшее распространение атеросклероза у тех народов, у которых овцеводство – традиционное занятие. Установлено также, что потребление баранины повышает устойчивость зубной эмали к кариесу, а также служит в определенной мере профилактическим средством против диабета, возрастных изменений и других недугов  [2],[4]. Мясо коз по пищевым, вкусовым и питательным качествам сходно с бараниной. Оно содержит, в %:  воды – 62…63, белка – 16…17  и  жира – 15…21 (таблица 1). Это мясо менее жирное, светлее, чем у овец, а цвет жира белый. Лучшее мясо получают от молодых животных, оптимальный возраст которых при убое составляет 8…18 месяцев.  Современная медицина пришла к выводу, что биологическая ценность баранины и козлятины, козьего и овечьего молока особенно благоприятна для здоровья человека, снабжает его организм незаменимыми питательными веществами, а значит спрос на продукцию овцеводства и козоводства будет ускоренно возрастать.

  Таблица 1 – Химический состав состава  баранины и козлятины

	Показатели 
	баранина
	козлятина

	Вода, в %
	69,3+0,7
	70,2+0,6

	Белок, в %
	20,8+0,4
	19,1+0,3

	Жир, в %
	9,0+0,2
	10,6+0,3

	Зола, в %
	0,9+0,1
	1,0+0,1

		Минеральные вещества, мг %

	Кальций
	11,2
	12,4

	Калий
	275
	280

	Магний
	20
	21

	Натрий
	75
	71

	Фосфор
	175
	165

	Железо
	2,8
	3,6

	Йод
	8,1
	8,9

	Фтор
	220,1
	225,0

	Медь
	177,2
	184,3

		Витамины, мг %

	В1
	0,08
	0,07

	В2
	0,15
	0,16

	РР
	2,9
	3,1

	С
	0,01
	0,01

		Энергетическая ценность, ккал

	
	203
	210



      Козоводство и овцеводство в настоящее время в нашей стране имеет большое народнохозяйственное значение как источник сырья для пищевой, текстильной, меховой и кожевенной отраслей промышленности. Овцы и козы относятся к жвачным животным. Основная биологическая их особенность – хорошая приспосабливаемость к использованию пастбищ и грубых кормов.
Они поедают на пастбищах различные виды трав по сравнению с другими животными и меньше подвергаются отравлению растениями. Жирнохвостые и курдючные овцы способны откладывать в области хвоста и ягодиц большое количество жира, благодаря которому многие их породы могут существовать в условиях жаркого сухого климата.  По своим биологическим особенностям козы во многом сходны с овцами. В то же время он отличаются от овец более крепким телосложением, особенностями строения рогов, наличием бороды, а у отдельных особей – сережек. Козлятина по вкусовым качествам и питательности сходна с бараниной, но содержит меньше подкожного жира, который у коз откладывается на внутренних органах.  Выход мяса составляет от 40 до 50 %. Неприхотливость коз к условиям кормления и содержания, хорошие акклиматизационные способности во всех климатических зонах, а также малая восприимчивость к инфекционным заболеваниям делают их незаменимыми при разведении в местах с суровым жестким климатом  [1], [4].
По упитанности овец разделяют на три категории – высшую, среднюю, нижесреднюю. Овцы высшей категории упитанности отличаются хорошо развитой мускулатурой.  Остистые отростки спинных и поясничных позвонков не выступают, за исключением области холки. Подкожный жир покрывает всю  поверхность тела. Просветы полива могут быть только в области холки. Жировые отложения хорошо прощупываются на пояснице, спине и ребрах. У курдючных овец в курдюке и у жирнохвостых на хвосте – значительные отложения жира. Овцы средней упитанности характеризуются удовлетворительной развитой мускулатурой. Остистые отростки спинных позвонков заметно выступают, маклоки и остистые отростки поясничных позвонков выступают слегка. Подкожный жир тонким слоем покрывает поверхность тела в области спины, поясницы и ребер. У мясосальных курдючных овец в курдюке, а у жирнохвостых на хвосте наблюдаются умеренные жировые отложения.  Овцы нижесредней упитанности отличаются неудовлетворительной развитой мускулатурой. Подкожный жир отсутствует или имеется местами в незначительных количествах. Мясо старых овец более темное, чем молодых. При недостатке в кормах железа мясо животных становится более бледным. Мясо молодых овец нежнее, чем старых. Животное, умеренно и хорошо упитанные, имеют более нежное мясо, чем тощие.  Свежая баранина имеет легкий специфический запах и слабый солоноватый вкус. Запах мяса взрослых животных более резкий, чем молодняка. Туша овец в технологии переработке подразделяется на 2 сорта. Мясо спиннолопаточной, задней частей и грудинка относятся к первому сорту, зарез, предплечье и голяшка – ко второму (выход – около 8 %). Язык, мозги, почки и печень считаются деликатесными, содержит значительное количество витаминов и гормонов. По вкусу козлятина напоминает баранину, но мясо и жир по цвету светлее. Пищевые достоинства мяса высокие. По содержанию витаминов А, В1  и В2   козлятина даже превосходит мясо других видов животных. Внутримышечных жировых отложений у коз значительно меньше, чем у овец, и поэтому козлятина не так жирна, как баранина. Лучшее по вкусовым качествам мясо получают от козлят-годовичков или кастратов. Козлята в возрасте четырех недель дают максимальный убойный выход  (до 62 % от живой массы), а животные свыше трех лет – самый низкий. Следует учитывать, что козий жир – лечебное средство. Им лечат многие простудные заболевания, он входит в состав мазей,  используемых при наружных растираниях, например при радикулите. По содержанию жирных кислот козий жир сходен с бараньим, но не имеет такого запаха и привкуса. От старых козлов козий жир в пищу не употребляют  [3]. [4].
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