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Актуальность. Анализ структурных 
химических компонентов мяса в значи-
тельной степени отражает его качество. 
Изучение химического состава мяса позво-
ляет судить о его питательности и полно-
ценности, выявить возрастные изменения, а 
также изменения, происходящие под влия-
нием условий выращивания 1, 2, 3. 

Цель и задача исследований. Изуче-
ние химического состава и качество мяса 
бычков черно-пестрой породы и её помесей 
в зависимости от доли кровности по гол-
штинской породе, выявить лучшие геноти-
пы по мясной продуктивности и биологиче-
ской ценности мяса оцениваемых животных. 

Материал и методика исследований. 
Для проведения исследований были подоб-
раны 30 бычков, которые были разделены 
на 3 группы по 10 голов в каждой. В пер-
вую группу входили чистопородные жи-
вотные, во вторую – полукровные помеси 
по голштинской породе и в III – ¾ кровно-
сти по голштинам. Условия кормления и 

содержания всех животных были одинако-
выми в соответствии с методикой на основе 
рационов, принятых в хозяйстве. 

Для проведения химического состава 
мякоти, длиннейшей мышцы спины и жи-
ра-сырца отбирали средние пробы. В них 
определяли содержание влаги, сухого ве-
щества, белка, жира и золы. Калорийность 
мякотной части и жира вычисляли по фор-
муле В.А. Александрова. 

Для определения пищевой ценности 
мышечной ткани определяли химический 
состав длиннейшей мышцы спины: содер-
жание воды, белка, жира, золы, полноцен-
ных и неполноценных белков (триптофана 
и оксипролина). По соотношению этих 
аминокислот вычисляли белковый качест-
венный показатель. Влагоемкость мяса оп-
ределяли методом Грау в модификации Во-
ловинской, температуру плавления жира – 
по общепринятой методике, йодное число 
по Гюблю, рН и цветность по общеприня-
той методике. 

 
Таблица 1   Химический состав пробы мяса-фарша, % 

 

Показатель 

Группа 
I II III 

Возраст, мес. 
18 21 18 21 18 21 

Влага 66,38±0,64 62,12±1,40 67,71±0,59 65,36±0,59 66,98±0,57 63,42±42 
Сухое вещество 33,62±0,64 37,88±1,40 32,29±0,59 34,64±0,59 33,02±0,57 36,58±1,42 

в том числе: 
жир 12,88±0,09 16 98±0,48 11,3±0,65 14,28±0,72 110,2±0,58 15,30±0,68 
белок 19,82±0,51 20,0±0,35 20,2±0,57 19,50±0,13 21,2±0,95 20,40±0,54 
зола 0,92±0,13 0,90±0,12 0,79±0,17 0,86±0,11 0,80±0,22 0,88±0,19 

 
Результаты исследований. Данные 

наших исследований позволяют судить о 
различиях в химическом составе средней 
пробы мяса-фарша бычков разных геноти-
пов (таблица 1). 

Анализ таблицы свидетельствует, что 
соотношение сухих веществ и воды в сред-
них пробах мяса бычков во все возрастные 
периоды было благоприятным. С возрастом 
содержание воды в составе мяса уменьша-
лось, сухого вещества – увеличивалось. В 
образцах мяса-фарша бычков черно-пестрой 
породы в возрасте 21 мес. содержание воды 
снизилось на 4,26%, голштинских помесей 1 
поколения – на 2,35% и голштинских поме-
сей II поколения – на 3,56% по сравнению с 
данными в возрасте 18 месяцев. 

Бычки черно-пестрой породы во все 
возрастные периоды имели преимущество 
по удельному весу сухого вещества над 
помесными животными. 

По количеству сухого вещества в воз-
расте 21 мес. они превосходили бычков II и 
III группы на 1,33 и 0,6% в 18 мес. и 0,47 и 
0,13%. Если учесть, что с возрастом в мясе 
бычков всех групп содержание жира уве-
личивалось, а белка, в основном, снижа-
лось, то можно заключить, что повышение 
доли сухого вещества происходило в боль-
шей части за счет прироста жировой ткани. 
Значительных различий между группами 
по интенсивности накопления жира не ус-
тановлено. Однако этот процесс у помесей I 
группы происходил несколько медленнее. 
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Они на 1,12% уступали чистопородным 
бычкам и на 1,30% помесям III группы. 

По данным Института питания Акаде-
мии медицинских наук, наиболее ценным 
по питательности является мясо, содержа-
щее жира 8-12% при соотношении белка и 
жира 1:0,5. Следовательно, мясо, получен-
ное при убое бычков уже в возрасте 18 мес. 
по соотношению белка и жира отвечает 

требованиям современного потребителя. 
Однако более калорийная говядина полу-
чена при убое бычков в 21 мес. при соот-
ношении жира и белка близким 1:1. 

По содержанию белка существенных 
различий в мясе животных не установлено. 
Абсолютный выход белка и жира характе-
ризует интенсивность их синтеза в зависи-
мости от возраста животных (таблица 2). 

 
Таблица 2   Выход питательных веществ в съедобной части туши бычков 

 

Группа 
Предубойная 
живая масса, кг 

Содержится в туше, кг 
Выход на 1 кг 

предубойной живой массы, г 
белка жира белка жира 

В возрасте 18 мес. 
I 438,6 37,42 24,32 85,3 55,4 
II 466,5 41,89 23,44 89,3 50,2 
III 450,0 41,64 21,64 92,5 48,1 

В возрасте 21 мес. 
I 512,0 45,72 38,82 89,3 75,8 
II 551,0 49,61 36,33 90,0 65,9 
III 524,3 48,55 36,41 92,6 69,4 
 
По абсолютному выходу белка во все 

возрастные периоды лучшими были помес-
ные животные. Так, в возрасте 18 мес. пре-
имущество составило 4,47 и 4,22 кг или 
11,9 и 11,3%, в 21 мес. – 5,86 и 4,48 кг или 
13,7 и 10,4%. 

Следует отметить, что туши помесных 
бычков в возрасте 18 мес. характеризова-
лись оптимальным соотношением белка и 
жира: 1:0,52-0,56, при этом отличались 
меньшим содержанием жира в мякоти. В 
возрасте 21 мес. лучшими по этому показа-
телю были бычки ½-кровности по гол-
штинской породе: у них соотношение со-
ставило 1:0,73 против 1:0,85 – у черно-пест-
рых сверстников и 1:0,75 – у бычков ¾-
кровности по голштинской породе. 

Относительная долгорослость при 
сравнительно низкой интенсивности жиро-
отложения в туше характерна для помесей I 
и II поколения по голштинской породе. В 
возрасте 18 мес. бычки III группы отложи-
ли в туше меньшее количество жира, при 
этом выход его на 1 кг живой массы в 18 
мес. был ниже на 7,3 и 3,2%, чем у чисто-
породных бычков и на 2,1 г (4,2%), чем у 
помесей II группы. 

Мясо относится к высококалорийным 
продуктам. Вследствие большего содержа-
ния жира, мясо бычков черно-пестрой по-

роды отличается и большей его энергетиче-
ской ценностью (таблица 3). 

Во все возрастные периоды убоя боль-
шие показатели энергетической ценности 1 
кг мякоти были отмечены у бычков I груп-
пы. Преимущество в 18 мес. над сверстни-
ками II группы составило 569,8 кДж (7,1%), 
а над бычками III группы – 507 кДж (6,3%). 
В 21 мес. разница между чистопородными 
и помесными бычками в первом случае со-
ставила 6672 (7,4%) и во втором – 386,7 
(4,2%). 

При оценке качественных показателей 
мяса особое значение придается химиче-
скому составу длиннейшей мышцы спины, 
так как определение содержания белка и 
жира, а также изучение ее биологической 
полноценности позволяет в определенной 
степени судить о качественных показателях 
всей туши. 

Нашими исследованиями установлено, 
что с возрастом, аналогично средней пробы 
мяса-фарша содержание влаги уменьша-
лось, а сухого вещества – увеличивалось 
(таблица 4). 

Из таблицы следует, что при относи-
тельно незначительном изменении содер-
жания белка отличается довольно значи-
тельная изменчивость накопления жировой 
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ткани. Особенно интенсивно этот процесс 
происходил у чистопородных бычков. Так 
интенсивность накопления жировой ткани 
у них составила 1,07%, против 0,9 и 0,7 у 
второй и третьей. Эти животные характери-
зовались и большим содержанием жира по 

сравнению со сверстниками во все возрас-
тные периоды. Так, по этому показателю в 
возрасте 21 мес. они превосходили бычков 
II группы – на 0,66%, III – на 0,81%. Следу-
ет отметить, что лучшей «мраморностью» 
отличалось мясо черно-пестрых бычков. 

 
Таблица 3   Энергетическая ценность средней пробы полутуш бычков, МДж 

 

Группа 
Возраст, мес. 

18 21 
1 кг мякоти Мякоти полутуши 1 кг мякоти Мякоти полутуши 

I 8,56 809,48 9,67 1105,14 
II 8,01 830,2 9,00 1145,00 
III 8,07 792,28 9,280 1104,60 

 
Таблица 4   Химический состав длиннейшей мышцы спины бычков, % 

 

Показатель 

Группа 
I II III 

Возраст, мес. 
18 21 18 21 18 21 

Влага 74,41±0,45 73,22±0,36 75,48±0,58 74,00±0,57 75,14±0,17 73,93±0,11 
Сухое вещество 25,59±0,45 26,78±1,01 24,52±0,58 26,00±1,11 24,86±0,17 26,07±0,47 

в том числе:  
жир 2,03±0,10 2,96±0,51 1,70±0,05 2,30±0,28 1,65±0,35 2,15±0,08 
белок 22,6±0,58 22,85±0,15 21,85±0,57 22,75±0,40 22,25±0,54 22,95±0,39 
зола 0,96±0,06 0,97±0,20 0,97±0,08 0,95±0,11 0,96±0,06 0,97±0,11 

 
Таблица 5   Биологическая ценность длиннейшей мышцы спины 

 

Показатель 

Группа 
I II III 

Возраст, мес. 
18 21 18 21 18 21 

Триптофан, мг% 389,2±6,13 350,0±5,81 412,7±6,74 395,3±3,17 393,2±8,47 379,6±9,82 
Оксипролин, мг% 82,5±0,64 87,2±0,54 80,6±1,19 85,7±1,31 79,6±0,72 84,3±0,65 
Белковый качест-
венный показатель 

4,72±0,11 4,02±0,21 5,12±0,13 4,63±0,29 4,94±0,15 4,50±0,31 

РН 6,2±0,27 6,0±0,53 5,9±0,62 5,6±0,23 6,0±0,46 5,8±0,30 
Цветность 262±35,80 250±7,22 2861±2,13 265±8,19 279±8,72 260±9,84 
Влагоемкость, % 72,4±0,70 76,4±0,69 68,2±0,96 74,4d±0,92 70,7±1,12 75,6±0,91 
 

Соотношение незаменимых аминокис-
лот триптофана и оксипролина определяют 
белковую ценность мяса. В наших исследо-
ваниях мясо бычков всех групп имело вы-
сокий белковый качественный показатель 
(таблица 5). 

Во все возрастные периоды большая 
его величина была характерна для бычков 
помесей первого поколения по голштин-
ской породе. 

О товарном виде мяса и пригодности к 
определенной кулинарной обработке судят 
по технологическим свойствам этого про-
дукта. Причем особое внимание уделяется 

его цвету и концентрации в нем водород-
ных ионов (рН). Во все возрастные перио-
ды мясо бычков всех групп имело высокое 
значение рН (5,6-6,2), что указывает на хо-
рошее качество продукта. По цвету мяса 
значительных различий между группами не 
установлено. Однако во все возрастные пе-
риоды более интенсивной окраской харак-
теризовались бычки II группы. 

Сочность и нежность мяса в значитель-
ной степени зависит от количества связан-
ной воды, или от его влагоемкости. Мясо 
бычков всех групп имело довольно значи-
тельную влагоемкость. 
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Это указывает на хорошую его соч-
ность, нежность при умеренной уваристо-
сти. С возрастом влагоемкость всех групп 
увеличивалась, при этом установлены оп-
ределенные межгрупповые различия по 
этому показателю. 

Повышение влагоемкости мяса в воз-
растные периоды убоя 18 и 21 мес. у быч-
ков черно-пестрой породы составило 4 
(5,5%), в то время как у помесей II и III 
групп – 6,2 (9,1%) и 4,9 (6,9%). При этом 
абсолютная величина этого показателя бы-
ла большей у чистопородных бычков. 

Важное значение в организме живот-
ных имеет жировая ткань. Прежде всего это 
источник значительного количества энер-
гии. Отложение жира у скота происходит в 
основном в подкожной, межмышечной об-
ластях и на внутренних органах (внутрипо-
лостной жир). Для скота молочного на-
правления продуктивности наиболее харак-
терно отложение большей части жировой 
ткани на внутренних органах в виде жира-
сырца. 

Анализ полученных данных свидетель-
ствует – с возрастом происходит изменение 
физико-химических показателей жировой 
ткани (таблица 5). Так, во всех опытных 
группах в возрастной период от 18 до 21 
мес. при незначительном увеличении со-
держания белка – в среднем на 0,2-0,4%, 
более интенсивно накапливается химиче-
ски чистый жир – на 1-2,1%. Установлены 

и межгрупповые различия. Большее коли-
чество химически чистого жира обнаруже-
но в жировой ткани бычков черно-пестрой 
породы. Так, эта разница между помесями 
и чистопородными аналогами в 18 мес. со-
ставила 1,2-2,1%, в 21 мес. – 1,0-1,1%. 

Особое значение имеет такой показа-
тель, как температура плавления жиров, от 
которого в прямой зависимости находится 
их усвояемость. Чем ниже температура 
плавления, тем легче он усваивается, так 
как, попадая в организм, жиры переходят в 
жидкое состояние и эмульгируются. По ве-
личине этого показателя значительных раз-
личий между опытными группами не уста-
новлено. С возрастом температура плавле-
ния оставалась практически на одном уров-
не. 

Йодное число характеризует уровень 
содержания ненасыщенных жирных ки-
слот. Это показатель был большим у поме-
сей III группы, что свидетельствует о его 
более высоких пищевых достоинствах. С 
возрастом установлено снижение йодного 
числа. 

Выводы. Таким образом, при анализе 
химического состава продуктов убоя уста-
новлено, что мясо, полученное от бычков 
всех групп, характеризуется высоким каче-
ством. При этом по ряду показателей: со-
держанию белка, биологической ценности 
преимущество на стороне помесных жи-
вотных. 
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Приводятся результаты по изучению 

качества, а также биологической ценности 
мяса сверхремонтного молодняка черно-
пестрой породы и ее голштинизированных 
помесей разных генотипов. Установлено, 

что при откорме бычков лучшие показатели 
по мясу получены при использовании по-
месей. Помесные бычки проявляют высо-
кую мясную продуктивность и дают говя-
дину лучшего качества. 
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Results on quality studying, and also bio-

logical value of meat of superrepair young 
growth of black-motley breed and her holstain-
ing hybrids of different genotypes are resulted. 

It is established that at fattening bull-calves the 
best indicators on meat are received at use of 
hybrids. Hybrids bull-calves show high meat 
efficiency and give better quality beef. 
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Оптимизация рационов по протеину и 

другим БАВ невозможна без применения 
различных добавок, которые способствуют 
повышению не только протеиновой, но и 

энергетической, минеральной, витаминной 
питательности. 

Цель исследований – повышение каче-
ства и эффективности использования пита-
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