
Виды мышечной ткани.



 Схема внутреннего строения скелетной мышцы.



Типы мышц по их внутреннему строению (по Попеско П.). 



Морфофункционально различают поперечнополосатую (исчерченную) и гладкую 
(неисчерченную) мышечные ткани. В свою очередь, поперечнополосатая мышечная ткань 
подразделяется на скелетную (соматическую) и сердечную ткани. Гладкая мышечная ткань 
называется ещё и висцеральной, т.к. она формирует среднюю (мышечную) оболочку многих 
полостных внутренних (висцеральных) органов. Мышцы, соединяющие грудную конечность 
с туловищем.
 В процессе изучения мышц соединяющих грудную конечность к туловищу (синсаркоз), 
необходимо помнить, что мышцы находящиеся в этой области в большинстве пластинчатой  
(плоской) формы, лежат послойно и образуют две группы мышц – дорсального и вентрального 
закрепления. Эти мышцы расположены под кожей, поверхностно, в основном в области шеи и 
грудной клетки туловища. Мышцы группы дорсального закрепления включают трапецевидную, 
ромбовидную, плечеатлантную, плечеголовную мышцы, широчайшую мышцу спины. Вентральная 
группа мышц, включает поверхностную и глубокую грудные мышцы, а также  вентральную 
зубчатую мышцу.



Расположение поверхностных фасций у собаки (по Зеленевскому  Н.В.).



Мышцы головы.
Голова под кожей покрыта поверхностными и глубокими фасциями. К поверхностным фасциям 
головы относятся околоушно-жевательная, поверхностная височная, лобная, щёчная и подчелюстная 
фасции. Глубокая фасция головы в некоторых местах имеет собственные названия – щёчно-
глоточная, глубокая височная фасция.
Мышцы головы делятся на две группы – мимические (лицевая) и жевательные. Мимическая 
мускулатура головы образуют мышечные комплексы, расположенные в области естественных 
отверстий головы – рот, нос, глаза, и делится на мышцы – сжиматели (сфинктеры) и расширители 
(дилятаторы). Вокруг каждого естественного отверстия мышцы образуют двухслойный пласт, 
глубже лежащий слой образует круговую мышцу, являющуюся сфинктером. Наружный слой 
образует множественные радиально расходящиеся мышцы, эти мышцы одним концом вплетаются в 
круговые мышцы, а другим концом крепятся к костям скелета головы. Таким образом, при 
сокращении радиально расходящихся мышц, они оттягивают круговые мышцы, тем самым 
увеличивают просвет или раскрывают отверстие, эти мышцы называются расширителями или 
дилятаторами. Дилятаторы могут быть короткими и длинными. К коротким, относятся резцовые и 
подбородочные мышцы, остальные длинные.









Мышцы грудной клетки и брюшной стенки. 
Мышцы грудной клетки образуют четыре слоя мышц, которые выполняют функцию  дыхания, т.е.
 вдыхателей  и выдыхателей воздуха потребляемого животным. Мышечные волокна у мышц вдыхателей
 или инспираторов ориентированы в каудовентральном или продольном направлениях, тогда как у 
выдыхателей или экспираторов мышечные волокна направлены в краниовентральном или поперечном 
направлениях. При таком направлении мышечных волокон мышцы инспираторы тянут рёбра вверх, 
тем самым расширяя грудную полость, способствуют акту вдоха, тогда как мышцы экспираторы, 
направленные краниовентрально и поперечно сужают грудную полость, тем самым способствуют 
акту выдоха. Диафрагма или грудобрюшная преграда, сокращаясь, также увеличивает объём грудной клетки,
 поэтому относится к инспираторам. Мышцы брюшной стенки, сокращаясь, давят на внутренние органы,
 которые в свою очередь давят на диафрагму, купол которой вдавливается в грудную полость, тем самым
 уменьшая объём грудной полости, т.е. способствуют акту выдоха. Таким образом, мышцы брюшной 
стенки относятся в экспираторам. При поверхностном дыхании участвуют короткие мышцы, например 
межрёберные и подниматели рёбер. При глубоком вдохе и выдохе участвуют ещё и длинные мышцы, 
например дорсальные зубчатые, поясничнорёберная, лестничная, прямая грудная мышцы. При участии в
 акте дыхания брюшных мышц, такое дыхание называется брюшным.











Мышцы позвоночного столба.
Мышцы позвоночного столба делятся на две группы дорсальные и вентральные.
Дорсальные мышцы позвоночного столба.
Дорсальные мышцы позвоночного столба  расположены между остистыми и поперечными 
отростками позвоночника. Начинаются от крестцовой кости или подвздошного гребня и
 направляются потоками к голове и к хвосту. Эти мышцы делятся на латеральные и 
медиальные пласты, каждый из них в свою очередь делится на поверхностные и глубокие слои.
 Глубокий слой медиального пласта  образует комплекс остистых мышц, их мышечные пучки
 крепятся к остистым отросткам позвонков и направляются вдоль позвоночного столба.
 Поверхностный слой медиального пласта образует комплекс полуостистых мышц, 
их мышечные пучки направлены в краниодорсальном направлении, т.е. от поперечных 
или поперечнорёберных отростков позади стоящих позвонков мышцы направляются к 
остистым отросткам впереди стоящего соседнего позвонка. Эти мышцы соприкасаются с
 мышцами глубокого слоя латерального пласта мышц. Мышечные пучки глубокого слоя
 латерального мышечного пласта направлены краниовентрально, т.е. от позади стоящих
 остистых отростков, направлены к поперечным отросткам соседних, впереди стоящих позвонков,
 или к вертебральным концам рёбер. Образованыкомплексом длиннейших мышц. Поверхностный 
слой латерального пласта образован продольно направленными мышечными пучками 
подвздошно-рёберного мышечного комплекса. Они расположены вдоль на поперечнорёберных 
отростках и  рёберных углах. Каждый слой, в свою очередь, образует ряд коротких и длинных 
мышц. Мышцы позвоночного столба, при двухстороннем сокращении, разгибают определённую 
часть позвоночного столба (шейную, поясничную, хвостовую) и по возможности производят 
вращательные движения позвоночного столба. При одностороннем сокращении этих мышц
 позвоночный столб изгибается в бок. При совместном сокращении дорсальных и вентральных 
мышц позвоночного столба они укрепляют позвоночный столб. 
Вентральные  мышцы позвоночного столба.Вентральные мышцы позвоночного столба 
расположены
 под телами позвонков, в основном в шейном и поясничном отделах позвоночного столба. 
 Эти мышцы сгибают позвоночный столб или его отдельные отделы. Вместе с дорсальными 
мышцами
 позвоночного столба они участвуют в изгибании или вращении головы, шеи, поясницы и хвоста.





Мышцы грудной конечности  при сокращении вызывают определённые движения в суставах 
конечности – сгибание и разгибание, отведение или приведение, вращение наружу или внутрь. 
Очень часто мышцы расположены выше сустава, на который они воздействуют, например, 
мышцы плечевого сустава расположены на лопатке. Мышцы грудной конечности делят по 
суставам, на которые они воздействуют, т.е. мышцы плечевого сустава, мышцы локтевого сустава, 
мышцы заплюсневого сустава и мышцы пальцев.
Мышцы тазовой кенчности Мышцы тазобедренного сустава.Тазобедренный сустав сложный 
многоосный, поэтому на этот сустав мышцы действуют по всем трём осям.  К разгибателям 
тазобедренного сустава относятся две группы мощных мышц – ягодичная и заднебедренная.











1)Отличительные признаки мяса различных видов животных, домашней птицы и дичи по состоянию мышечного волокна, цвета, жира и др. (по данным 
специализированного сайта vetfac.narod.ru.).

Говядина. Говядиной называют мясо, полученное от убоя крупного рогатого скота (быка, вола, коровы, бычка). Мясо быка – темно-красного цвета с синюшным 
оттенком, плотное, грубое. Мышечные волокна короткие, пучки толстые; соединительно-тканные прослойки плотные, на разрезе грубозернистые, мышечная 
соединительная ткань сильно развита, мраморности нет. Обладает специфическим запахом. Вареное мясо очень темное и жесткое. Подкожный жир совершенно 
отсутствует; вместо жира под кожей белый, плотный соединительно-тканный покров. Внутренний жир белый. Мясо откормленного вола – темно-красного цвета, 
нежное, плотное. Мышечные волокна длинные. Соединительно-тканные прослойки и межмышечные пучки рыхлые и проросшие жиром. Мраморность ясно 
выражена. Запах свежий, молочно-кисловатый, слегка ароматный. Подкожный жир заметен ясно, в зависимости от степени упитанности, слабо-желтоватого 
цвета, плотной консистенции; внутренний жир белый или желтовато-белый, плотный. Мясо коровы  – интенсивно-красного цвета (цвета спелой малины), менее 
плотное, чем мясо вола. Мышечные волокна длинные, пучки тонкие; соединительно-тканные мышечные прослойки рыхлые. Зернистость выражена больше, чем 
в мясе вола. Мраморность мяса зависит от породы, возраста и упитанности животного. Запах свежий, приятный (напоминает иногда запах свежего теста). 
Подкожный жир белый или желтоватый, в зависимости от возраста животного; у старых животных он иногда отсутствует. Внутренний жир желтовато-белый, 
иногда желтый, плотный, крошащийся на изломе. Мясо нетелей и молодых бычков – нежное, бледно-красного цвета. Мышечные волокна тонкие, 
межмышечные соединительно-тканные прослойки рыхлые, мелкозернистые. Мраморность бывает в зависимости от степени откорма и породы животных, но 
выражена менее, чем в мясе животных, закончивших рост. Запах мяса свежий, молочно-кислый, ароматный. Подкожного жира нет, внутренний жир белый, 
плотный, крошащийся.
Телятина – цвет телятины бледно-розовый или серовато-розовый (в зависимости от возраста и состава рационов). Мясо телят, выпоенных молоком, белое, а 
телят, получающих мучную болтушку – бледно-розовое. Консистенция мышц нежная. Мышечные волокна очень тонкие, межмышечная соединительная ткань 
нежно-петлистая, рыхлая. Мраморности нет. Запах свежий, сладковато-кислый. Подкожного жира нет. Внутриполостной жир плотный, белый, иногда розовато-
серого оттенка. Бульон из телятины сероватого цвета и не столь приятного запаха, как бульон из говядины. Вареное мясо липкое, имеет почти белый цвет.
Конина темно-красного цвета, на воздухе приобретает синевато-фиолетовый оттенок или темно-коричневый цвет. Консистенция мышц плотная. Поверхность 
разреза – грубозернистая, мраморности нет. Мышечные волокна короткие, толстые, соединены в тонкие и длинные пучки, межмышечная ткань сильно развита, 
состоит из параллельно расположенных коллагеновых и тонких эластических волокон. При варке мяса выделяется пена. Мясо старых лошадей издает 
неприятный запах. Мясо жеребят и неработающих лошадей без запаха. Под кожей жира нет, он откладывается по выйно-затылочной связке, у жирных лошадей 
междумышцам грудной стенки и в сальнике. Жир желтого цвета, мягкий, плавящийся на ладони. Конина содержит гликоген (до 1,68%), его можно выявить 
реакцией Вибеля: таким образом конину отличают от говядины. Реактив: йода 2 г, калия йодистого 4 г, воды дистиллированной 100 мл. Затем к 25 г 
измельченной конины добавляют 100 мл дистиллированной воды и кипятят 30 минут. Бульон охлаждают и фильтруют. К 3-5 мл бульона добавляют несколько 
капель реактива. Если в бульоне присутствует гликоген, содержимое приобретает вишневый цвет. В истощенной конине гликогена мало, выявить его реакцией 
Вибеля не удается.
Свинина. Молодая свинина бледно-розоватого или розовато-серого цвета, мясо свиней среднего возраста бледно-красного, а старых – красного, иногда темно-
красного цвета. Консистенция мышц нежная, мягкая, мышечные волокна длинные, пучки тонкие. Межмышечные соединительно-тканные прослойки состоят из 
рыхлой ткани, заполненной жировыми клетками. В разрезе можно наблюдать тонкую зернистость с ясно заметными прослойками жира. Запаха не имеет. Жир 
(шпик) в подкожной клетчатке (откладывается в зависимости от степени откорма) белого или бледно-розового цвета, мягкий, эластичный, иногда мажущей 
консистенции.
Внутренний жир белый (молочного цвета), мягкий, мажущийся. Вареная свинина приобретает сероватый цвет, бульон прозрачный, бесцветный. Мясо и жир 
(шпик) хряка – очень жесткие, твердые. При варке мяса и перетопке сала выделяется неприятный запах. Варенное мясо и шпик также твердые, жесткие и 
сохраняют неприятный запах. Надежно распознать мясо хряка можно только варочной пробой, по запаху в процессе варки.
Мясо дикого кабана темно-красного цвета с синим оттенком, жёсткое, сухое, сильно волокнистое. Мышечные волокна короткие, грубые, мышечные пучки 
покрыты плотнымиперемизиями, межмышечных жировых прослоек нет, жир откладывается под кожей и в области почек.
Баранина. Это мясо овец и баранов. Оно светлого или кирпично-красного цвета. Мясо старых овец и баранов темно-красное. Консистенция мышц плотная, 
густая; в разрезе баранина имеет тонкозернистое строение, без мраморности. Мышечные волокна короткие, пучки густые, плотные, межмышечная клетчатка 
также весьма плотная, имеет специфический, слабо выраженный запах аммиака, напоминающий запах овчарни.
Подкожный жир белый, плотный, крошащийся. Внутриполостной жир белый или серо-белый, плотный, на изломе крошится. Мясо варится медленно, имеет 
специфический вкус, бульон прозрачный, янтарного цвета, со специфическим вкусом и запахом.
Козлятина светло-красного или кирпично-красного цвета (в зависимости от возраста животного), на воздухе быстро темнеет. Консистенция мышц плотная. 
Мышечные волокна толстые, длинные, соединительно-тканные прослойки между мышечными пучками сильно развитые и плотные. В разрезе мясо 
грубозернистое, мраморности не имеет. Подкожная клетчатка обладает большой липкостью. Жир серо-белого цвета, твердый, на изломе крошится. Мясо и сало 
выделяют (особенно при варке) специфический запах козлятины (сильнее пахнет мясо козла).
Мясо верблюда интенсивно-красного цвета; на воздухе приобретает темно-красный, иногда темно-коричневый цвет с фиолетовым оттенком. Мышечные 
волокна толстые, грубые, а пучки покрыты интенсивно развитой соединительной тканью. Строение мяса в разрезе грубозернистое. Вареное мясо очень жесткое, 
жилистое, сладковатого вкуса. Бульон из верблюжьего мяса дает резко выраженную реакцию на гликоген. Жир белый, плотный, но мягче, чем жир крупного 
рогатого скота. Откладывается он под кожей, особенно в горбах.
Мясо буйвола  жесткое, жилистое, сухое, вначале темно-красного цвета, а остывшее (через сутки после убоя) бледно-красное. Мышечные волокна короткие, 
соединены в толстые мышечные пучки, мышечная соединительная ткань сильно развита. В разрезе мясо имеет фиолетовый оттенок, грубозернистое, бедное 
жировыми прослойками.
Подкожный жир отлагается в большом количестве, белого цвета, плотный, при растирании между пальцами крошится, сухой, слегка клейкий, но к пальцам не 
пристает. Мясо и жир имеют весьма выраженный запах мускуса, особенно усиливающийся при варке.
Мясо северного оленя  бледно-красного или интенсивно-красного цвета (в зависимости от возраста животного), нежной консистенции. Мышечные волокна 
тонкие, длинные, соединены в нежные мышечные пучки, покрытые рыхлой соединительной тканью. Строение мяса в разрезе тонкозернистое, без мраморности. 
Жир белый, плотный.
Мясо лося интенсивно-красного цвета с синюшным оттенком, сухое, жесткое. Мышечные волокна длинные, толстые. Пучки охвачены сильно развитыми 
межмышечными соединительно-тканными прослойками. Жира ни подкожного, ни межмышечного нет, он откладывается в области почек. Жир плотный, при варке 
пахнет прелыми листьями и грибами. Вареное мясо нежное, рыхлое.
Мясо косули интенсивно-красного цвета (иногда синюшное), жесткое, сухое, жилистое. Мышечные волокна тонкие и длинные, пучки мышц одеты в плотные 
перимизии (оболочки из соединительной ткани). Под кожей и между мышцами жира нет, иногда (к осени) он откладывается в области почек но в незначительных 
количествах. Консистенция жира плотная.
Мясо кролика белого цвета (хорошей упитанности) или бело-розовое (средней и ниже средней упитанности), нежное, в разрезе тонкозернистого строения. 
Мышечные волокна тонкие, нежные, соединительная ткань, окружающая их, рыхлая, слабо развитая. Хорошо упитанные тушки имеют заметно выраженную 
жировую прослойку в мышечной ткани. В подкожной клетчатке жира нет, он чаще откладывается около почек и на стенках тазовой полости. Жир белого цвета, 
мягкий, мажущей консистенции. Мышцы поясничной области и тазовой конечности сильно развиты.
Мясо зайца темно-красного цвета, с синеватым оттенком. Мышечные волокна короткие, толстые, пучки мышц покрыты толстым слоем плотной соединительной 
ткани. Мясо жесткое, твердое, сухое, имеет специфический запах и вкус. В подкожной клетчатке и в межмышечной ткани жира нет, он откладывается иногда в 
области почек. Мышцы поясничной области и тазовой конечности сильно развиты.
Мясо медведя темно-красного цвета с заметно выделяющимся темно-фиолетовым оттенком, сухое, жесткое, жилистое. Мышечные волокна толстые, короткие, 
грубые, покрытые плотнымиперимизиями. В мышечной, особенно в подкожной клетчатке откладывается много жира. Жир мягкий, легкоплавкий, мажущийся, 
желтоватого цвета. Вареное мясо сладковатое на вкус, с запахом мускуса, содержит много гликогена. Мясо медведя используется чаще в копченом виде.
Мясо барсука бледно-розового цвета, нежное, быстро варится, мышечные волокна тонкие, короткие, очень нежные, пучки мышц покрыты очень нежной тканью, 
в которой обильно откладывается жир, мясо в разрезе имеет мраморный вид. Жир откладывается в большом количестве в подкожной клетчатке, белого цвета, 
мягкий, мажущийся.
Мясо домашней птицы. Мясо кур и индеек белое, уток и гусей -красное. Мышечные волокна тонкие, нежные, пучки мышц покрыты нежной рыхлой 
соединительной тканью, жир под кожей и в полостях откладывается чаще и больше у откормленных гусей и уток, менее выражено скопление жира у кур и 
индеек. Жир желтоватого цвета, мягкий, легкоплавкий, тает на ладони. В мясе птиц очень много азотистых экстрактивных веществ, благодаря чему бульон имеет 
приятный специфический запах и вкус, и обладает тонизирующими свойствами. Бульон из мяса птиц рекомендуется для людей, выздоравливающих после 
тяжелых кишечных заболеваний.
Мясо дикой птицы. В пищу употребляют мясо белой и серой куропаток, уток, гусей, рябчиков, тетеревов, вальдшнепов, дупелей, бекасов, серых дроздов, 
голубей и других птиц. Мясо их темно-красного цвета, плотное, волокнистое, сочное. Под кожей и в межмышечных прослойках жира нет. Желтоватый мягкий жир 
откладывается под кожей, осенью – в полостях возле мускульного желудка, вокруг кишечника и ближе к клоаке. Мясо дикой птицы обычно плохо обескровлено, 
при несоблюдении необходимых температурных условий хранения оно быстро подвергается разложению.
Мясо диких животных и птицы из-за сильно развитой плотной межмышечной соединительной ткани очень жесткое, сухое. Рекомендуется убитую, неразделанную 
дичь хранить сутки или двое суток. За это время в мясе происходят процесс ферментации, и оно становится более мягким, сочным, легкопереваримым, весьма 
ароматным, такое мясо богато азотистыми экстрактивными веществами.


