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Аннотация. Статья посвящена обобщению и анализу последних исследований биохимиче-

ского состава мяса верблюда, где главными показателями выступают содержание жира, белка, 
минералов и липидов. Являясь перспективным источником питательных веществ, мясо верблю-
дов мало изучено, хотя его и сравнивают с традиционными видами мяса. Также имеются данные 
об использовании верблюжатины в диетическом питании. Необходимо было рассмотреть опре-
деленный заранее список имеющихся исследований по этой теме. По итогам исследований, мож-
но сказать, что мясо верблюда содержит схожий состав биохимических веществ, сохраняя более 
низкий показатель жира. 

Мясо верблюда оценивается как менее жирное и богатое полезными соединениями, напри-
мер олеиновыми кислотами, являясь продуктом высокого качества для употребления в пищу лю-
дям с нарушением сердечно-сосудистой системы.  

В последние годы ведутся активные дискуссии по включению верблюжьего мяса в традиционные 
рационы питания людей с целью расширения ассортимента мясных продуктов, создания продуктов 
функционального назначения и экономии мясного сырья. Исследования подчеркивают недостаточный 
уровень изученности мяса верблюда с точки зрения использования для пищевой промышленности, 
также его роль как функционального продукта питания. 

Ключевые слова: биохимический анализ, верблюжье мясо, жидкостная хроматография, масс-

спектрометрия, липиды, белки, жиры. 
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

Для цитирования: Лебедев А. Д., Колобов С. В. Обзор последних достижений в изучении био-
химического состава мяса верблюда // Ползуновский вестник. 2024. № 4. С. 61–65. doi: 
10.25712/ASTU.2072-8921.2024.04.009, EDN: https://elibrary.ru/UIGRHC. 
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 
Original article 

 

REVIEW OF LATEST ACHIEVEMENTS IN STUDY OF  
BIOCHEMICAL COMPOSITION OF CAMEL MEAT 

 

Anton D. Lebedev 1, Stanislav V. Kolobov 2 
 

1, 2 Plekhanov Russian University of Economics, Moscow, Russia 
1 a.d.lebedevv@gmail.com, https://orcid.org/0009-0008-9163-9286 
2 Kolobov.SV@rea.ru, https://orcid.org/0000-0002-5536-6910 
 

Abstract. The article is devoted to the generalization and analysis of recent studies of the bionic 

composition of camel meat, where the main indicators are the content of fat, protein, minerals and lipids. 
Being a promising source of nutrients, camel meat has been little studied, although it is compared with tradi-
tional types of meat. There is also data on the use of this meat in dietary nutrition. It was necessary to re-
view a pre-determined list of available studies on this topic. According to the results of the research, it can 
be said that camel meat contains a similar composition of biochemical substances, while maintaining a lo-
wer fat index. 

Camel meat is rated as less fatty and rich in useful compounds, for example, oleic acids, being a high-
quality product for consumption by people with a violation of the cardiovascular system.  
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In recent years, there have been active discussions on the inclusion of camel meat in traditional hu-
man diets in order to expand the range of meat products, create functional products and save meat raw 
materials. The research highlights the insufficiency of research on camel meat in terms of use for the food 
industry, as well as its role as a functional food product. 

Keywords: biochemical analysis, camel meat, liquid chromatography, mass spectrometry, lipids, pro-

teins, fats. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Привлечение внимания к мясу верблюда 
связано с уникальными питательными свой-
ствами и составом. Биохимический анализ 
предоставляет неоценимый вклад в понима-
нии пищевой ценности, сохранения патентов 
и разработки стратегий по контролю качества 
и безопасности пищевой промышленности. 
Все еще существуют определенные пробелы 
в знаниях о верблюжьем мясе, касающиеся 
питательных веществ, учитывая наличие ря-
да исследований. 

По итогу ряда исследований биохимии 
мяса были выявлены особые различия в хи-
мическом составе, который отличался от тра-
диционного говяжьего, свиного или куриного 
мяса. Необходимость исследования подчер-
кивается тем, что отсутствует всесторонний 
биохимический профиль мяса, поэтому це-
лью статьи будет выступать обзор последних 
работ в данной сфере и выделение актуаль-
ных результатов. Будут рассмотрены услов-
ные аналитические подходы, показывающие 
химический состав мяса. 

Первым важным исследованием являет-
ся работа российских ученых Ю.М. Узакова и 
И.М. Чернухи в области изучения питательно-
го состава на основе аминокислотного про-
филя. Данная работа дает подробный обзор 
спектра аминокислот, содержащихся в уже 
готовом мясе. Так как аминокислоты являют-
ся незаменимыми компонентами белков, то 
анализ показывает влияние кислот на пище-
варительные и метаболические функции ор-
ганизма. Такой анализ не только показывает 
качество мяса, но и помогает сравнить его с 
иными источниками белка [1]. 

В другом исследовании под руковод-
ством А.М. Таева и С.А. Давлетова рассмат-
ривалась возможность дифференциации жи-
рового и химического состава по принадлеж-
ности верблюдов к разным породам. Таким об-
разом, исследованию подвергалось мяса ка-
захского верблюда черных мастей, а употреб-
ление в пищу различных частей туши – разли-
чие в качестве и пищевой ценности мяса [2]. 

Команда исследователей индийских и 
китайских университетов провела сравни-
тельное исследование, доступное на портале 
PubMed, где белковые и липидные показате-
ли верблюжьего мяса сравнивались с мясом 
крупного рогатого скота и выявлялись кон-
кретные преимущества первого. Анализ пока-
зал, что верблюжье мясо имеет высокие пи-
щевые свойства и может оказывать положи-
тельное влияние на здоровье человека [6]. 

 

МЕТОДЫ 
 

Анализ существующих исследований в 
области биохимической оценки верблюжьего 
мяса включал определенные методы, такие 
как эмпирический, сравнительный, индуктив-
ный, аналитический. Эмпирический подход 
основывался на анализе экспериментальных 
исследований, основанных на наблюдениях и 
практическом опыте. Индуктивное рассужде-
ние включало экстраполяцию деталей от-
дельных исследований для получения обоб-
щенных утверждений о свойствах верблюжь-
его мяса. Сравнительный анализ позволил 
оценить результаты анализа верблюжьего 
мяса с данными для других видов мяса, что 
позволило точно определить уникальные ка-
чества и возможное превосходство 
верблюжьего мяса. В аналитическом методе 
использовался как количественный, так и ка-
чественный анализ для изучения отдельных 
исследований, этот метод позволяет выде-
лить необходимую информацию. 

Чтобы исключить субъективность и по-
высить достоверность результатов, исполь-
зовался систематический отбор, включающий 
последовательный и структурированный об-
зор литературы по определенным критериям. 
Отбор источников основывался на базе науч-
ных ресурсов, а именно: PubMed, Scopus и 
Web of Science, в целях исключения неакту-
альных исследований по этому вопросу.  

Вклад этих исследований не только дает 
важную научную информацию о биохимиче-
ском составе верблюжьего мяса, но и помо-
гает формировать стратегии контроля каче-
ства и управления безопасностью в пищевой 
промышленности. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Сравнение химической структуры 
верблюжатины как с традиционным, так и с бо-
лее нетрадиционным мясом, таким, как конина, 
отражаются в последнем исследовании М.Д. 
Романко и М.В. Клычкова, где были выявлены 
различия в составе некоторых видов мяса [6]. 

Сравнивая химические характеристики 
различных видов убойных животных, иссле-
дователи провели количественную оценку 
ключевых питательных элементов. Получен-
ные результаты показывают, что уровень 
белка в верблюжьем мясе соответствует 
уровню, содержащемуся в других видах мяса, 
а анализ показал, что содержание минералов 
в нем, измеряемое по содержанию золы, зна-
чительно меньше, чем в говядине. Примеча-
тельно, что верблюжье мясо характеризуется 
высоким содержанием магния, его концен-
трация составляет 25,1 мг на 100 граммов, 
что делает его наиболее богатым магнием 
среди оцениваемых видов мяса. Кроме того, 
содержание влаги в верблюжьем мясе пре-
восходит содержание влаги в других сортах 
мяса, зафиксированное на уровне 70,0 %, по 
сравнению с кониной ‒ 69,6 %, мясом овец ‒ 
67,6 %, говядиной ‒ 64,8 % и свининой ‒ 
54,3 %. Наряду с высоким содержанием влаги 
верблюжье мясо отличается более низким 
содержанием жира ‒ всего 9,4 %, что выгодно 
отличается от содержания жира в говядине и 
баранине (по 15,3 %), конине (9,9 %) и сви-
нине (27,8 %). Наименьшее содержание жира 
наблюдается в мясе оленя и яка ‒ 8,5 % и 
3,5 % соответственно [5]. 

Результаты исследования указывают на 
благоприятные перспективы использования 
верблюжьего мяса в диетическом питании бла-
годаря его балансу питательных веществ и 
низкому содержанию жира. Таким образом, 
верблюжье мясо потенциально может быть 
эффективно использовано в процессах произ-
водства диетических мясных продуктов, спо-
собствуя составлению питательных рационов. 

Опубликованное в научном журнале 
Frontiers [7] исследование содержит подроб-
ный анализ липидного профиля мяса вер-
блюда-дромадера, говядины и жира жирно-
хвостых овец. В исследовании применяются 
передовые методы, включая жидкостную 
хроматографию со сверхвысокой производи-
тельностью в сочетании с масс-спектро-
метрией с высоким разрешением (TOF), для 
оценки гистологических различий и состава 
жирных кислот в тканях. Гистологическое ис-
следование показывает, что мышечная ткань 
верблюда отличается волокнами меньшего 
размера и уменьшением внеклеточного про-

странства по сравнению с говяжьей тканью. 
Одноклеточные адипоциты были идентифи-
цированы в жировой ткани верблюжьих гор-
бов и толстохвостых овец, причем размер 
клеток адипоцитов был более заметен в об-
ласти верблюжьего горба [7]. 

 

 
 

Рисунок 1 ‒ Репрезентативные срезы четырех об-
разцов мяса, полученные методом окрашивания 
гематоксилином и эозином (H&E) (×100). Слева  

направо верблюд и говядина, горб и курдюк.  
Вверху: разрезы; внизу: продольные разрезы. Мас-

штабная линейка представляет собой 100 мкм 
 

Figure 1 – Representative sections of four meat sam-
ples obtained by staining with hematoxylin and eosin 

(H&E) (=100). From left to right, camel and beef, 
hump and chicken. Above: incisions; below: longitudi-

nalincisions. Thescalelineis 100 microns 
 

Изучение профиля жирных кислот (табл. 1) 
выявило различия в количестве насыщенных и 
ненасыщенных жирных кислот среди проанали-
зированного мяса, где в верблюжьем мясе бы-
ла более низкая доля насыщенных жиров и 
повышенный уровень олеиновой кислоты по 
сравнению с говядиной и курдючным жиром 
овец. В исследовании был представлен по-
дробный обзор полиненасыщенных жирных 
кислот, таких как линолевая, конъюгированная 
линолевая (CLA) и арахидоновая (ARA) кисло-
ты, при этом особое внимание уделялось со-
держанию CLA и ARA. 

 

Таблица 1 ‒ Жирнокислотный состав мяса вер-
блюда, верблюжьего горба, говядины и курдюка 
 

Table 1 – Fatty acid composition of camel meat, 
camel hump, beef and fat tail 

 

Жир-
ные 

кисло-
ты 

Мясо 
верблю-

да 

Верблю-
жий горб 

Говяди-
на 

Кур-
дюк 

С14:0 2,3 % 2,95 % 1,01 % 2,73 % 

С15:0 0,24 % 0,71 % 0,26 % 0,57 % 

С16:0 15,55 % 18,76 % 15,35 % 17,98 % 

С18:0 12,8 % 23,23 % 19,4 % 17,18 % 

С18:1 
n-9 

41,02 % 34,91 % 35,78 % 39,96 % 
 

Использование анализа OPLS-DA выяви-
ло различия внутри групп образцов и точно 
определило основные липиды, которые играют 
роль в категоризации образцов. Метаболиче-
ская характеристика с помощью путей KEGG 
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выявила критические пути, такие, как пути гли-
церофосфолипидов, сфинголипидов, эфирных 
липидов и глицеролипидов, которые играют 
важную роль в определении различий в липи-
дах между мясом верблюда и его жиром, под-
черкивая их возможное значение в диетических 
и метаболических исследованиях [8]. 

Эти исследовательские усилия углубля-
ют наше понимание роли липидных компо-
нентов в верблюжьем мясе и жире, в отличие 
от мяса других животных, употребляемых в 
пищу, и того, как эти знания могут быть при-
менены в области диетологии и составления 
планов питания. 

Исследования, проведенные С.А. Давле-
товой [7], целью которого было изучить осо-
бенности распределения жировой ткани и 
химический состав мяса у верблюдов казах-
ской бактрианской породы, дифференциро-
ванных по цвету шерсти. Ученые сравнили 
химические свойства верблюжьего мяса на 
основе разных цветов шерсти. В ходе иссле-
дования особое внимание уделялось изуче-
нию влияния видов, породной специфики, 
подтипа внутри породы, возраста верблюдов 
и факторов окружающей среды на химиче-
ские свойства мяса и общее качество. 

Результаты показали отсутствие суще-
ственных различий в химическом составе 
мышечной ткани мясных туш верблюдов раз-
ных групп (табл. 2). Однако установлено, что 
нативные бактрины проявляют большую од-
нородность химического состава мяса из-за 
меньшей восприимчивости к методическому 
отбору. Этот заказ, о котором сообщалось до 
1970-х годов, не был включен в коммерческие 
оценки и не был подкреплен селекционной 
работой, направленной на повышение эф-
фективности производства мяса [4]. 

 

Таблица 2 ‒ Химический состав мяса верблюда 
 

Table 2 ‒ Chemical composition of camel meat 
 

Показатель 

I группа 
Бактриан 

коричневой 
масти 

II группа 
Бактриан 

белой 
масти 

III группа 
Бактриан 
черной 
масти 

Влага, % 72,4 72,9 73,0 

Белок, % 15,1 14,8 14,3 

Жир, % 11,2 11,0 11,4 

Зола, % 1,3 1,3 1,3 

Соотношение 
жира к белку 

1:74 1:74 1:79 

 

Исследование показало отличную мяс-
ную продуктивность, а их потомство к 32-
месячному возрасту достигало массы тела от 
587 до 610 кг. Сравнительный химический 
анализ с другими видами крупного рогатого 
скота подтверждает выводы российских ис-

следователей о факторах, влияющих на ка-
чество мяса.  

Такие исследователи, как Д.Л. Левантин 
и З.М. Мусаев, выделили в качестве осново-
полагающих факторов следующие показате-
ли: породу, возраст и состояние животных [3]. 
Они наблюдали быстрое увеличение жиро-
вых отложений у молодых верблюдов и ви-
димые изменения в химическом составе мяса 
по мере их взросления [4]. 

Особое внимание в исследовании было 
уделено анализу содержания жиров и белков, 
а также характеристик воды в мясе. Мясо, 
отличающееся бледным цветом и тонкой жи-
ровой мраморностью, свидетельствует о его 
высокой питательной ценности. Тем не ме-
нее, верблюжье мясо пользуется низким 
спросом на рынке, что авторы объясняют 
укоренившимися общественными убеждени-
ями, основанными на ограниченной осведом-
ленности о химическом составе мяса и его 
потенциале для здоровья и промышленной 
продуктивности. Особое внимание уделялось 
анализу качества белка, жизненно важному 
аспекту питательной ценности мяса. С ис-
пользованием спектрофотометрии и хромато-
графии была проведена детальная оценка 
аминокислотного состава, что позволило 
сделать выводы об экономической целесооб-
разности мяса и богатстве белковой состав-
ляющей. 

Недавние исследования пролили свет на 
решающую роль и ценность верблюжьего 
мяса в пищевых системах, представив его как 
потенциально питательный ресурс с исклю-
чительными биохимическими характеристи-
ками. Исследования сосредоточены на тща-
тельном анализе химического состава 
верблюжьего мяса, что помогает реконструи-
ровать его питательный профиль и прогнози-
ровать воздействие на здоровье потребите-
лей. Это исследование открыло новые пер-
спективы в понимании белкового и мине-
рального состава мяса, в дополнение к его 
гидратации и липидному балансу. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

При составлении более широких выво-
дов предлагается обобщение обширных дан-
ных и практических рекомендаций, которые 
могли бы стать основой для стратегического 
планирования в секторах производства мяса 
и инноваций в области питания. 

1. Количество общего белка в 
верблюжьем мясе соответствует содержанию 
в других традиционных видах мяса, что сви-
детельствует о его пригодности и перспек-
тивности в качестве важного источника белка 
для потребления человеком. 
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2. Верблюжье мясо, отличающееся вы-
соким содержанием магния и минимальным 
содержанием золы, признано ценным пище-
вым продуктом, богатым минеральными ве-
ществами. 

3. Высокое содержание влаги в сочета-
нии с низким содержанием жира делает 
верблюжье мясо подходящим для диетиче-
ского питания и включения в программы пи-
тания, направленные на снижение веса и 
пропаганду здорового образа жизни. 

4. Анализ жирнокислотного состава мяса 
верблюда выявил повышенное содержание 
ненасыщенных жирных кислот, особенно 
олеиновой кислоты, которая полезна для 
здоровья сердца. 

5. С помощью анализа метаболических 
путей OPLS-DA и KEGG было установлено, 
что метаболические пути имеют решающее 
значение для формирования уникального 
липидного состава в мясе верблюда. 

6. Существует уникальная возможность 
для использования верблюжьего мяса в диети-
ческих продуктах питания и его перспективной 
интеграции в производство продуктов питания. 
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