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Распознавание мяса проводят по органолептическим 

показателям и результатам лабораторного исследования. Сначала оно 
подвергается осмотру: анатомическое строение костей скелета, цвет, 
запах, консистенция мышечной и жировой тканей. Необходимо 
учитывать, что цвет мышечной ткани зависит не только от вида 
животного, но и состояния здоровья, возраста и т.д. Мясо, дважды 
замороженное и размороженное, более темного цвета. Мышцы, 
которые испытывали большую нагрузку при жизни животного, 
окрашены в более интенсивный темный цвет. Также мясо больных 
животных имеет отклонения: PSE-дистрофия – светлый цвет, DFD-
дистрофия – темный с коричневым оттенком [1,2]. 

Запах мяса разных видов животных различается, что 
обусловлено наличием жирных кислот, эфирных и других 
органических соединений. 

Консистенция мышечной ткани зависит больше от возраста, 
состояния здоровья животного и сроков хранения мяса: у молодых 
и больных животных мышечная ткань рыхлая, содержит больше 
жировых прослоек и влаги. При хранении под воздействием ферментов 
изменяются структурные показатели мышц: мясо становится более 
рыхлым. 
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Из всех показателей, характеризующих видовые различия, 
наиболее ярко выражены цвет, и форма туши, особенности жировой 
ткани и строения костей [3]. Жир молодняка крупного рогатого скота 
светлый, а взрослых животных – желтый; при 18-20°С он твердый, 
слабо крошится, плавится при 47-52°С. Бараний жир и козлиный белый, 
плотный, крошится, температура плавления 47-52°С; лошадиный 
оливкового цвета, мягкий, мажется, плавится при 26-28°С; свиной – 
белый, мажется, легко плавится при 23- 38°С; собачий – белый, мягкий, 
плавится при 22-23°С, имеет специфический запах. 

При оценке внутренних органов обращают внимание на 
определенные различия: язык у крупного рогатого скота на кончике 
заострен, имеет тонкие края, снабжен валиком; у овец – на кончике 
слегка раздвоен; у свиней язык длинный и узкий; у лошадей – плоский 
в форме шпателя; у собак – широкий, длинный, ярко-красного цвета 
с выраженными боковыми краями. 

Селезенка у крупного рогатого скота плоская в форме 
вытянутого овала: у быков красно-бурая, у коров темно-синеватая, 
с более острыми краями и менее плотная. У овец селезенка почти 
треугольная, ладонеобразная, красно-бурого цвета, мягкой 
консистенции. У свиней – длинная, языкообразная, на поперечном 
разрезе треугольная, консистенция мягкая, светло-красного цвета. У 
лошадей – плоская, треугольная, искривленная по форме косы, 
синевато-фиолетового цвета, края закруглены. У собак – в форме языка, 
один конец шире другого. 

Легкие у крупного рогатого скота разделены на несколько долей, 
левое легкое состоит из 3 долей (верхушечное, сердечная, 
диафрагмальная), правое – из 4-5 долей (верхушечное, средней 
сердечной, диафрагмальной, прибавочной). Все дольки хорошо 
выражены, верхушечная доля правого легкого имеет самостоятельный 
бронх. У овец легочные доли почти не заметны, у коз хорошо 
выражены. У свиней легкие напоминают говяжьи, левое легкое 
разделено на 2-3 доли, правое – на 3-4 доли. У лошадей левое легкое 
состоит из 2, а правое – из 3 долей. Правое легкое имеет треугольную 
добавочную долю, в верхушечной доле правого легкого выраженного 
бронха нет. У собак левое легкое 38 состоит из 3 долей, правое – из 4 
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основных, которые делятся ещё на несколько долей, паренхима часто 
пигментирована. 

Сердце у крупного рогатого скота в фибринозном кольце аорты 
имеет 2 косточки, а у телят до 4-недельного возраста – 2 хряща; на 
заднем крае слабо развита 3-я продольная бороздка. У свиней верхушка 
сердца более округлая, сердечные хрящи окостеневают в старом 
возрасте. У лошадей сердце конусовидное, слабо сплющенное справа 
налево. У собак – шаровидное, сердечные хрящи отсутствуют или очень 
маленького размера [4]. 

Наиболее достоверно можно определить видовую 
принадлежность мяса по костям, которые представлены вместе 
с мышечной тканью [5,6]. в мясе лошадей и крупного рогатого скота 
можно выявить различия по 11 костям: позвонкам, крестцовой 
и грудной кости, по ребрам и строению костей конечностей. У свиней 
выраженные анатомические отличия по отношению к собакам имеют 4 
кости: поясничные и грудные позвонки, лопатка и крестцовая кость. У 
кошек и зайцев основные различия имеют 7 костей: шейные, спинные 
и поясничные позвонки, лопатка, грудная, крестцовая и бедренная 
кости. 
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