
Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 3(23), 2023 
2023;23(3) 

 

29 
 
 

КОРМА, КОРМОПРОИЗВОДСТВО, КОРМОВЫЕ ДОБАВКИ / 
FODDERS, FODDER PRODUCTION, FODDER ADDITIVES 

 
Научная статья / Original article 
УДК 636.3.084 
DOI: 10.31208/2618-7353-2023-23-29-42 
 

ВЛИЯНИЕ ПРЕБИОТИЧЕСКИХ ДОБАВОК  
НА СОСТАВ И СВОЙСТВА КУРДЮЧНОГО ЖИРА  

БАРАНЧИКОВ КАЛМЫЦКОЙ ПОРОДЫ 
 

INFLUENCE OF PREBIOTIC ADDITIVES  
ON THE COMPOSITION AND PROPERTIES OF FAT-TAIL FAT  

OF KALMYK BREED RAMS 
 

Игорь В. Церенов, кандидат сельскохозяйственных наук 
Мария А. Квашнина, старший научный сотрудник 

Иван Ф. Горлов, доктор сельскохозяйственных наук, профессор, академик РАН 
 

Igor V. Tserenov, PhD (Agriculture) 
Mariya A. Kvashnina, Senior Researcher 

Ivan F. Gorlov, Dr. Sci. (Agriculture), Professor, Academician of RAS 
 

Поволжский научно-исследовательский институт производства 
и переработки мясомолочной продукции, Волгоград 

 
Volga Region Research Institute of Manufacture  

and Processing of Meat-and-Milk Production, Volgograd, Russia 
 

Контактное лицо: Церенов Игорь Васильевич, соискатель, Поволжский научно-исследовательский институт 
производства и переработки мясомолочной продукции; 400066, Россия, Волгоград, ул. Рокоссовского, д. 6; 
e-mail: cbaska@mail.ru; тел.: 8 (8442) 39-10-48; ORCID: https://orcid.org/0000-0002-4592-5168. 
 

Для цитирования: Церенов И.В., Квашнина М.А., Горлов И.Ф. Влияние пребиотических добавок на со-
став и свойства курдючного жира баранчиков калмыцкой породы // Аграрно-пищевые инновации. 2023. 
Т. 23, № 3. С. 29-42. https://doi.org/10.31208/2618-7353-2023-23-29-42. 
 
Principal Contact: Igor V. Tserenov, Applicant, Volga Region Research Institute of Manufacture and Processing of 
Meat-and-Milk Production; 6, Rokossovsky st., Volgograd, 400066, Russian Federation; 
e-mail: cbaska@mail.ru; tel.: +7 (8442) 39-10-48; ORCID: https://orcid.org/0000-0002-4592-5168. 
 

For citation: Tserenov I.V., Kvashnina M.A., Gorlov I.F. Influence of prebiotic additives on the composition and 
properties of fat-tail fat of Kalmyk breed rams. Agrarno-pishchevye innovacii = Agrarian-and-food innovations. 
2023;23(3):29-42. (In Russ.). https://doi.org/10.31208/2618-7353-2023-23-29-42. 
 
Резюме  
Цель. Изучение влияния пребиотических кормовых добавок на физико-химические показате-
ли курдючного сала баранчиков калмыцкой породы. 
Материалы и методы. При откорме животных с применением в их рационах лактулозосо-
держащих добавок использованы общепринятые методики ВИЖа, а исследования физико-
химических свойств и состава курдючного жира выполнялись в сертифицированных лабора-
ториях по методикам, предусмотренным ГОСТами. Полученный цифровой материал обраба-
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тывали с помощью статистического пакета Microsoft Excel, достоверность данных проверяли 
с помощью критерия Стьюдента. 
Результаты. Скармливание баранчикам на откорме пребиотических добавок «Лактувет-1» и 
«ЛактуСупер» повлияло на температуру плавления курдючного жира как 4-х, так и 7-
мимесячных животных. Зафиксировано снижение температуры плавления жира в I опытной 
группе на 0,14 и 0,26°С (Р≤0,05), во II опытной – на 0,21 и 0,32°С (Р≤0,01) по сравнению с 
контрольной группой. Йодное число жира достоверно возросло у животных опытных групп 
4-хмесячного возраста на 0,39 (Р≤0,05) и 0,51 (Р≤0,05), 7-мимесячного возраста – на 0,58 
(Р≤0,01) и 0,76 (Р≤0,01) по сравнению с контрольной группой. В курдючном сале баранчиков 
4-хмесячного возраста по сравнению с контролем увеличилось содержание ненасыщенных 
жирных кислот в I опытной группе на 1,72% (Р≤0,05), во II опытной группе – незаменимых 
жирных кислот на 2,26% (Р≤0,01), снизился общий уровень насыщенных жирных кислот в 
обеих опытных группах. В возрасте баранчиков 7 месяцев в I и II опытных группах среди мо-
ноненасыщенных жирных кислот достоверная разница по сравнению с контролем была по-
лучена только по содержанию в курдючном жире олеиновой кислоты, которая составила 0,34 
(Р≤0,05) и 0,42% (Р≤0,01). Сумма ненасыщенных жирных кислот достоверно превысила этот 
показатель в контрольной группе на 0,53 (Р≤0,01) и 0,83% (Р≤0,01). Снижение суммы насы-
щенных жирных кислот в опытных группах было обеспечено достоверным уменьшением со-
держания в курдючном сале пальмитиновой кислоты на 0,31 (Р≤0,05) и 0,44% (Р≤0,01) и сте-
ариновой – на 0,20 (Р≤0,05) и 0,27% (Р≤0,05) по сравнению с контролем. 
Заключение. Кормовые добавки «Лактувет-1» и «ЛактуСупер» оказали эффективное дей-
ствие на состав и физико-химические свойства курдючного сала баранчиков на откорме. Ак-
тивные вещества пребиотических добавок способствовали снижению температуры плавле-
ния, улучшению химического и жирнокислотного составов курдючного жира.  
Ключевые слова: пребиотические добавки, баранчики, калмыцкая курдючная порода, кур-
дючный жир, физико-химические свойства, жирнокислотный состав 
 
Abstract  
Purpose. Study of the influence of prebiotic feed additives on the physicochemical parameters of 
fat-tail fat of Kalmyk breed rams. 
Materials and Methods. When fattening animals using lactulose-containing additives in their diets, 
the generally accepted VIJ method was used, and the phyco-chemical properties and composition of 
fat-tail fat were carried out in certified laboratories according to the methods provided for by 
GOSTs. The resulting digital material was processed using the statistical package Microsoft Excel, 
and the reliability of the data was checked using the Student's criterium. 
Results. Feeding prebiotic additives “Laktuvet-1” and “LaktuSuper” to fattening rams affected the 
melting point of fat-tail fat of both 4- and 7-month-old animals. A decrease in the melting tempera-
ture of fat was recorded in experimental group I by 0.14 and 0.26°C (P≤0.05), in experimental 
group II – by 0.21 and 0.32°C (P≤0.01) compared with the control group. The iodine number of fat 
significantly increased in animals of the experimental groups of 4 months of age by 0.39 (P≤0.05) 
and 0.51 (P≤0.05), of 7 months of age – by 0.58 (P≤0.05). 01) and 0.76 (P≤0.01) compared to the 
control group. In the fat-tail fat of 4-month-old rams, compared with the control, the content of un-
saturated fatty acids increased in experimental group I by 1.72% (P≤0.05), essential fatty acids in 
experimental group II – by 2.26% (P≤0.01), the total level of saturated fatty acids decreased in both 
experimental groups. At the age of 7-month rams in experimental groups I and II, among monoun-
saturated fatty acids, a significant difference compared to the control was obtained only in the con-
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tent of oleic acid in fat-tail fat, which was 0.34 (P≤0.05) and 0.42% (P≤0.01). The amount of un-
saturated fatty acids significantly exceeded this indicator in the control group by 0.53 (P≤0.01) and 
0.83% (P≤0.01). The decrease in the amount of saturated fatty acids in the experimental groups was 
ensured by a significant decrease in the content of palmitic acid in fat-tail fat by 0.31 (P≤0.05) and 
0.44% (P≤0.01) and stearic acid by 0.20 (P≤0.05) and 0.27% (P≤0.05) compared to control. 
Conclusion. The feed additives “Lactuvet-1” and “LactuSuper” had an effective effect on the com-
position and physicochemical properties of fat-tail fat of fattening rams. The active substances of 
prebiotic additives helped to reduce the melting point and improve the chemical and fatty acid com-
position of tail fat. 
Keywords: prebiotic additives, rams, Kalmyk fat-tail breed, fat-tail fat, physicochemical properties, 
fatty acid composition 
 

Введение. Овцы курдючных пород обладают повышенной способностью к синтезу 
энергетических процессов, что приводит к значительному накоплению жировых отложений – 
курдючного сала, которое обеспечивает организм животных энергией в период скудного 
кормления как зимой, так и летом в засушливых условиях степей Калмыкии, Нижнего По-
волжья, Казахстана, Монголии, где в основном и разводятся курдючные породы овец (Юл-
дашбаев Ю.А. и Салаев Б.К., 2017; Базаев С.О. и др., 2020; Чернобай Е.Н. и др., 2020).  

Жировая ткань, входящая в состав мяса овец, также как других видов сельскохозяй-
ственных животных, оказывает влияние на его вкусовые, биохимические и технологические 
показатели. Липиды жировой ткани участвуют во многих обменных процессах организма. С 
возрастом, при увеличении массы тела животных, жировой обмен значительно активизирует-
ся и, следовательно, абсолютная масса жира возрастает. Свойства жиров определяет соотно-
шение в нем насыщенных и ненасыщенных жирных кислот. Установлено, что химический 
состав жиров может различаться даже у животных одного вида и даже породы. Оказывает 
влияние на состав и свойства жира кормление животных и, в частности, кормовые добавки, в 
том числе лактулозосодержащие (Li J, 2017; Liu Y et al., 2018; Куликовский А.В. и др., 2019; 
Гринь М.С., 2019; Khan S et al., 2020; Рябцева С.А. и др., 2020; Marmouzi I et al., 2021; Jaku-
bowska and Karamucki T, 2021). Температура плавления жира, как один из параметров каче-
ства и усвояемости, зависит от соотношения в нем предельных и непредельных жирных кис-
лот. Увеличение в составе жира насыщенных жирных кислот повышает температуру его 
плавления, а при возрастании количества ненасыщенных жирных кислот этот показатель 
снижается, жиры легче плавятся, лучше эмульгируются и усваиваются (Денискова, Т.Е. и др., 
2019; Gorlov I et al., 2019; Паржанов Ж.А. и др., 2020).  

Высокое наличие в жире баранины стеариновой и пальмитиновой кислот (насыщенные) 
определяет его тугоплавкость. Усвояемость жира баранины составляет 68-80%, в то время как 
свиного – 95-98% (Забелина М.В. и др., 2019). Температура плавления бараньего жира колеб-
лется в пределах 38-55°С. О количестве ненасыщенных жирных кислот, которые характери-
зуют ценность жира, можно опосредованно судить по йодному числу жира, а повышение 
числа омыления указывает на увеличение уровня содержания кислот относительно низкомо-
лекулярных (Чижова Л.Н. и др., 2021).  

Поскольку у баранчиков калмыцкой породы основная часть жира находится в курдюке, 
то изучение изменений физико-химических показателей курдючного сала под влиянием пре-
биотических кормовых добавок представляет определенный интерес и является целью дан-
ной работы. 
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Материалы и методы. Эксперимент по определению эффективности пребиотических 
добавок при откорме баранчиков был осуществлен на базе ООО «Баска» Юстинского района 
Республики Калмыкия согласно схеме (таблица 1). Баранчиков калмыцкой курдючной поро-
ды отбирали в три группы по принципу пар-аналогов по 15 голов в каждой.  
Таблица 1. Схема опыта 
Table 1. Experience scheme 

Подопытные 
группы 

Experimental 
groups 

Количество 
голов 

Number of 
heads 

Возраст  
животных, мес. 

Animal’s age, 
months 

Условия кормления 
Feeding conditions 

Контрольная 
Control 

15 0-7 
Стандартный рацион (СР) 

Standard ration (SR) 

I опытная 
Experimental I 

15 0-7 

СР + «Лактувет-1» в дозе 0,6%  
от массы концентратов 

SR + "Lactuvet-1" at a dose of 0.6%  
by weight of concentrates 

II опытная 
Experimental II 

15 0-7 

СР + «ЛактуСупер» в количестве 0,5%  
от массы концентратов 

SR + "LactuSuper" in an amount of 0.5%  
by weight of concentrates 

 
Животные контрольной группы получали рацион (СР), применяемый в хозяйстве, нали-

чие в котором концентрированного корма позволило включить в их состав баранчикам 
I опытной группы лактулозосодержащую кормовую добавку «Лактувет-1» в дозе 0,6% от 
массы концентратов. В концентрированную часть рациона животных II опытной группы бы-
ла введена пребиотическая кормовая добавка «ЛактуСупер» в количестве 0,5% от массы кон-
центратов. Незначительная разница в дозировании связана с активностью лактулозы в иссле-
дуемых добавках. Подопытных животных выращивали в аналогичных условиях ухода и со-
держания, принятых в хозяйстве. 

Химический состав курдючного сала определяли по методикам, утвержденным ГОСТ Р 
51479-99, ГОСТ 25011-8, ГОСТ 23042-86, а жирнокислотный состав – газохроматографиче-
ским методом согласно ГОСТ 31754-2012. 

Йодное число определяли в соответствии с ДСТУ 4569:2006 «Жиры животные и расти-
тельные и масла». Определение йодного числа, основанного на установлении количества 
граммов йода, эквивалентного галогену, присоединившемуся к двойным связям в 100 г жира, 
условно характеризует наличие в нем ненасыщенных жирных кислот. В основе метода опре-
деления числа омыления лежит щелочной гидролиз жира при избытке гидроксида калия в 
среде этилового спирта. 

Статистическая обработка результатов анализа была проведена с учетом критерия до-
стоверности по Стьюденту: Р≤0,05; Р≤0,01; Р≤0,001. 

Результаты и обсуждение. Результаты, полученные в процессе изучения физико-
химических свойств курдючного сала, представлены в таблице 2. 

Скармливание баранчикам на откорме пребиотических добавок «Лактувет-1» и «Лакту-
Супер» повлияло на температуру плавления курдючного жира как 4-х, так и 7-мимесячных жи-
вотных. Зафиксировано снижение температуры плавления жира в I опытной группе на 0,14 и 
0,26°С (Р≤0,05), во II опытной – на 0,21 и 0,32°С (Р≤0,01) по сравнению с контрольной группой. 
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Таблица 2. Физико-химические свойства жировой ткани курдюка (n=5) 
Table 2. Physical and chemical properties of fat-tail fat tissue (n=5) 

Показатели 
Parameters 

Подопытные группы 
Experimental groups 

контрольная 
control 

I опытная 
experimental I 

II опытная 
experimental II 

Возраст 4 месяца 
Age 4 months 

Температура плавления, °С 
Melting point, °C 

43,25±0,07 43,11±0,05 43,04±0,06 

Йодное число 
Iodine number 

31,32±0,09 31,71±0,08* 31,83±0,12** 

Число омыления 
Saponification value 

195,2±1,27 194,5±1,31 193,9±1,25 

Возраст 7 месяцев 
Age 7 months 

Температура плавления, °С 
Melting point, °C 

42,42±0,06 42,16±0,07* 42,10±0,05** 

Йодное число 
Iodine number 

33,30±0,13 33,88±0,11** 34,06±0,15** 

Число омыления 
Saponification value 

196,8±1,34 196,1±1,19 195,6±0,22 

 
Йодное число жира достоверно возросло у животных опытных групп 4-хмесячного воз-

раста на 0,39 (Р≤0,05) и 0,51 (Р≤0,05), 7-мимесячного возраста – на 0,58 (Р≤0,01) и 0,76 
(Р≤0,01) по сравнению с контрольной группой. Число омыления жира снизилось в опытных 
группах во все возрастные периоды при недостоверных значениях.  

Под воздействием пребиотических добавок произошло изменение химического состава 
курдючного сала баранчиков опытных групп (рисунки 1 и 2). 
 

 

 

Рисунок 1. Химический состав образцов жировой ткани курдюка баранчиков  
в возрасте 4 месяцев, % 
Figure 1. Chemical composition of fat-tail fat tissue samples of rams at 4 months of age, % 
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Рисунок 2. Химический состав образцов жировой ткани курдюка баранчиков  
в возрасте 7 месяцев, % 
Figure 2. Chemical composition of fat-tail fat tissue samples of rams  

at 7 months of age, % 
 
Анализ показал, что в курдючном сале 4-х месячных баранчиков опытных групп сухого 

вещества оказалось больше, чем в контроле, за счет сокращения количества влаги на 0,29 
(Р≤0,05) и 0,35% (Р≤0,05) соответственно. Содержание в сухом остатке образцов опытных 
групп жира превысило этот показатель в контроле на 0,64 (Р≤0,05) и 0,81% (Р≤0,01), а белка – 
снизилось на 0,33 (Р≤0,05) и 0,50% (Р≤0,01). Содержание золы в сухом остатке незначительно 
снизилось по отношению к контролю. В результате увеличения количества жира в курдюч-
ном сале баранчиков опытных групп повысилась в нем энергетическая ценность по сравне-
нию с контрольной группой на 19,25 (Р≤0,05) и 23,81 мДж (Р≤0,05) соответственно. Откорм 
баранчиков до возраста 7-ми месяцев при скармливании им изучаемых добавок показал уве-
личение сухого остатка курдючного сала всех подопытных групп по сравнению с предыду-
щими исследованиями (возраст 4 месяца). При сравнивании полученных результатов внутри 
подопытных групп было установлено, что содержание сухого вещества в опытных группах 
возросло относительно контроля на 0,36 (Р≤0,01) и 0,48% (Р≤0,01). В сухом веществе кур-
дючного сала баранчиков I опытной группы содержание жира превышало контроль на 0,80% 
(Р≤0,01), золы – на 0,02%, разница недостоверна. Увеличение количества жира в курдючном 
сале этой группы произошло за счет снижения уровня белка на 0,46% (Р≤0,01). Разница пре-
вышения содержания жира в сухом остатке в пользу II опытной группы на фоне контроля со-
ставила 0,87% (Р≤0,01), золы – 0,03% при снижении уровня белка на 0,42% (Р≤0,01). Энерге-
тическая ценность курдючного сала опытных групп возросла на 23,25 (Р≤0,05) и 26,67 мДж 
(Р≤0,05) сравнительно с контрольной группой. 

Полученные данные позволяют заключить, что изучаемые добавки позитивно повлияли 
на химический состав курдючного сала. При этом следует подчеркнуть наиболее эффектив-
ное влияние пребиотической добавки «ЛактуСупер» (II опытная группа). 

Известно, что ежедневная потребность в энергии в объеме 30% должна обеспечиваться 
за счет употребления жиров, учитывая, что соотношение жирных кислот 
(НЖК:ПНЖК:МНЖК) должно находится в пределах 1:1:1. На основании этого соотношения, 
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которое принято считать «идеальным жиром», обусловливаются физиологические нормы по-
требности в питательных веществах и энергии. В природе не существует жиров, отвечающих 
этим требованиям (Орозбаев Б.С., 2018; Дмитрик И.И. и др., 2020).  

Помимо источника энергии, поступивший с пищей, жир выступает в качестве источника 
эссенциальных жирных кислот и жирорастворимых витаминов, которые участвуют в биосин-
тезе и конструировании жировых тканей организма (Забелина М.В. и др., 2019; Чижова Л.Н. 
и др., 2021).  

Полученные нами данные по содержанию жирных кислот в курдючном сале подопыт-
ных баранчиков представлены на рисунках 3-8. 

 

 
 
Рисунок 3. Результаты анализа мононенасыщенных жирных кислот  
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 4 месяца, % 
Figure 3. Results of the analysis of monounsaturated fatty acids  
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 4 months, % 

 

 
 
Рисунок 4. Результаты анализа полиненасыщенных жирных кислот  
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 4 месяца, % 
Figure 4. Results of the analysis of polyunsaturated fatty acids  
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 4 months, % 
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Рисунок 5. Результаты анализа насыщенных жирных кислот  
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 4 месяца, % 
Figure 5. Results of the analysis of saturated fatty acids  
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 4 months, % 
 

 
 
Рисунок 6. Результаты анализа мононенасыщенных жирных кислот  
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 7 месяцев, % 
Figure 6. Results of the analysis of monounsaturated fatty acids  
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 7 months, % 
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лем. Количество остальных изучаемых незаменимых жирных кислот находилось на уровне 
или незначительно превышало контроль. 
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Рисунок 7. Результаты анализа полиненасыщенных жирных кислот  
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 7 месяцев, % 
Figure 7. Results of the analysis of polyunsaturated fatty acids  
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 7 months, % 
 

 

 
Рисунок 8. Результаты анализа насыщенных жирных кислот  
в образцах курдючной жировой ткани баранчиков в возрасте 7 месяцев, % 
Figure 8. Results of the analysis of saturated fatty acids  
in samples of fat-tail fat tissue of rams at the age of 7 months, % 
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Во II опытной группе наличие незаменимых жирных кислот оказалось выше контроля 
на 2,26% (Р≤0,01) также за счет повышения уровня олеиновой и линолевой на 1,56 (Р≤0,01) и 
0,26% (Р≤0,05) и дополнительно линоленовой кислоты на 0,22%. Общий уровень насыщен-
ных жирных кислот снизился в обеих опытных группах относительно контрольной при сни-
жении миристиновой на 1,09 (Р≤0,01) и 1,15% (Р≤0,01), пальмитиновой – на 0,27 (Р≤0,05) и 
0,53% (Р≤0,05), стеариновой – на 0,32 (Р≤0,05) и 0,43% (Р≤0,05). 

В возрасте баранчиков 7-мь месяцев курдючный жир в опытных группах также отли-
чался по жирнокислотному составу от контрольной группы. В I и II опытных группах среди 
мононенасыщенных жирных кислот достоверная разница по сравнению с контролем была 
получена только по содержанию олеиновой кислоты, которая составила 0,34 (Р≤0,05) и 0,42% 
(Р≤0,01). Содержание остальных мононенасыщенных жирных кислот, равно как и полинена-
сыщенных, имело превосходство над контролем, но при недостоверной разнице. В итоге 
сумма ненасыщенных жирных кислот достоверно превысила этот показатель в контрольной 
группе на 0,53 (Р≤0,01) и 0,83% (Р≤0,01). Снижение суммы насыщенных жирных кислот в 
опытных группах было обеспечено достоверным уменьшением содержания в курдючном са-
ле пальмитиновой кислоты на 0,31 (Р≤0,05) и 0,44% (Р≤0,01) и стеариновой – на 0,20 (Р≤0,05) 
и 0,27% (Р≤0,05) по сравнению с контролем.  

Заключение. Таким образом, выявлено, что кормовые добавки «Лактувет-1» и «Лакту-
Супер» оказали эффективное действие на состав и физико-химические свойства курдючного 
сала баранчиков на откорме. Активные вещества пребиотических добавок способствовали 
снижению температуры плавления, улучшению химического и жирнокислотного составов 
курдючного жира. 
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