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Обычно под качеством мяса или его пищевой 

ценностью подразумевают химический состав 

мякотной части, в состав которой входят мы-

шечная, жировая и соединительная ткани [1, 2]. 

Химический состав, энергетическая ценность, 

усвояемость, вкусовые качества и другие свойства 

мяса в основном зависят от соотношения этих 

тканей, качественного и количественного соста-

ва входящих в них частей, которые обусловлены 

видом, породой, полом, условиями кормления и 

содержания животных [3–8].

Материал и методы исследований. Объектом 

исследования являлись симментальские бычки 

брединского мясного типа, которых выращивали 

до 15 мес. на испытательной станции ООО «Экс-

периментальное» Оренбургской области. Для 

опыта были сформированы три группы бычков 

по 10 гол. в каждой: I гр. – продолжатели линии 

Адольфа, II гр. – линии Чифтейна, III гр. – линии 

Кип-ит-Клейна. Опытных животных содержали по 

технологии мясного скотоводства. Контрольный 

убой трёх бычков из каждой группы был проведён 

по методике ВИЖа, ВНИИМПа (1977). Для про-

ведения химического анализа отбирали среднюю 

пробу мякотной части полутуши мяса-фарша. По-

мимо этого отбирали пробы из длиннейшей мышцы 

спины (между 9-м и 11-м ребрами), внутреннего 

жира-сырца.

Результаты исследований. В результате проведе-

ния химического анализа мяса опытных животных 

установлены некоторые межгрупповые различия. 

Данные о химическом составе средней пробы 

мяса-фарша опытных 15-месячных симментальских 

бычков приведены в таблице 1 и на рисунке.

Изучение химического состава средних проб 

мяса-фарша показало, что соотношение сухого 

вещества и воды в средней пробе мяса симмен-

тальских бычков было благоприятным.

При этом влаги в образцах мяса животных 

I гр. содержалось на 0,8 и 0,3% меньше, чем у 

сверстников II и III гр.

При оценке мяса как пищевого продукта важ-

ным показателем, характеризующим его качество, 

является содержание жира. В наших исследованиях 

уровень жира в мясе опытных бычков колебал-

ся в пределах от 5,9 до 6,9%. Что же касается 

уровня протеина и других показателей, то по их 

содержанию в средней пробе мяса-фарша жи-

вотных существенных различий между группами 

не установлено.

Вместе с изучением химического состава сред-

ней пробы мякотной части туши большое внимание 

уделяют анализу отдельных мышц. Чаще всего для 

этой цели используется длиннейший мускул спи-

ны, который позволяет более объективно судить 

о качестве мышечной ткани всей туши.

Данные химического состава длиннейшей 

мышцы свидетельствуют об изменении количе-

ства и качества сухого вещества в зависимости от 

генотипа животных (табл. 2).

Максимальное содержание сухого вещества 

в длиннейшей мышце спины отмечалось у быч-

ков линии Чифтейна – 22,2%, аналоги из I и 

III гр. уступали им на 0,7–0,9% соответственно. 

По количеству протеина и жира преимущество 

также имели животные II гр. Так, превосходство 

по протеиновой составляющей сухого вещества у 

потомков быка-производителя Чижика над анало-
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Химический состав и энергетическая ценность мяса
симментальских бычков брединского мясного типа

1. Химический состав средней пробы

мяса-фарша подопытных бычков, % (X±Sx)

Показатель
Группа

I II III
Влага
Сухое вещество,
в т.ч. жир
Протеин
Зола

74,9±1,57
25,1±1,57
5,9±1,50
18,3±0,31
0,9±0,01

74,1±0,85
25,9±0,85
6,9±1,36
17,9±0,52
0,9±0,01

74,6±0,47
25,4±0,47
6,2±0,97
18,3±0,52
0,9±0,01

2. Химический состав и некоторые физико-технологические показатели

длиннейшей мышцы спины подопытных животных (X±Sx)

Показатель
Группа

I II III
Влага, %
Жир, %
Протеин, %
Зола, %
Сухое вещество, %
РН
Цветность, %
Влагоёмкость, %
Триптофан, мг %
Оксипролин, мг %
БКП

78,5±0,51
1,1±0,26
19,4±0,33
1,0±0,003
21,5±0,51
5,3±0,02

191,7±11,67
58,7±3,22

357,05±15,69
58,6±0,37
6,1±0,30

77,8±0,37
1,4±0,37
19,8±0,60
1,0±0,003
22,2±0,37
5,2±0,06

181,7±3,33
58,8±2,40

369,2±15,66
58,4±1,09
6,3±0,37

78,7±0,08
1,2±0,19
19,2±0,12
0,9±0,003
21,3±0,63
5,2±0,14

218,3±21,86
57,6±1,69

360,3±16,80
57,1±1,18
6,3±0,21
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гами I и III гр. установлено на уровне 0,4–0,6%, 

по жировой – 0,2–0,3%.

Как уже было отмечено, мясо – это один из 

наиболее полноценных продуктов белкового пита-

ния, и ценность его во многом зависит не только 

от общего содержания белка, но и от соотношения 

полноценных и неполноценных аминокислот.

Для характеристики биологической ценности 

говядины, полученной от животных при убое в 

15-месячном возрасте, в ней было определено 

количество аминокислоты триптофана, который 

является показателем содержания высококаче-

ственных белков в мышечной ткани, и аминокис-

лоты оксипролин, свидетельствующей об уровне 

соединительнотканных белков. Результаты иссле-

дований показали, что концентрация триптофана 

в длиннейшей мышце спины у подопытных жи-

вотных находилась на уровне 357,05–369,2 мг/%. 

При этом бычки линии Чифтейна превосходили 

по величине изучаемого показателя сверстников

I и III гр. на 8,9–12,15 мг%. Содержание оксипро-

лина в длиннейшей мышце спины бычков линии 

Кип-ит-Клейна составляло 57,1 мг%, что ниже в 

сравнении с аналогами линии Адольфа на 1,5 мг% 

и линии Чифтейна – на 1,3 мг%.

Вода в мясе является средой, где протекают все 

биохимические процессы. Свойство мяса удержи-

вать воду, а при добавлении и поглощать оказывает 

существенное влияние на его качество. Чем выше 

влагосвязывающая и влагопоглотительная спо-

собность мяса, тем сочнее и нежнее получаемая 

продукция. Влагоёмкость в мясе опытных бычков 

находилась в пределах 57,6–58,8%.

При оценке качества мяса определённое зна-

чение придаётся его цвету.

В нашем опыте наибольший показатель цвет-

ности – 218,3% отмечен у бычков – представитей 

линии Кип-ит-Клейна, промежуточное положение 

занимали аналоги представителя линии Адольфа, 

уступая им на 26,6%, величина данного показателя 

животных от представителя линии Чифтейна со-

ставила 181,7%.

Мясная продуктивность и качество мяса также 

тесно взаимосвязаны с накоплением жира в теле 

животных и его распределением в организме.

Поскольку на процесс жироотложения оказы-

вает влияние множество факторов, на наш взгляд, 

интересно было проследить за накоплением и 

распределением жира в организме подопытных 

бычков в зависимости от генотипа при одинаковых 

условиях кормления и содержания. С этой целью 

использовались результаты химического анализа 

средней пробы внутриполостного жира-сырца, 

полученного при убое животных в 15-месячном 

возрасте (табл. 3).

Сравнительный анализ химического состава 

внутриполостного жира-сырца показал, что наи-

большее количество влаги содержалось в образцах 

мяса бычков I гр., они превосходили аналогов

II и III гр. на 3,6–4,7%.

По количеству экстрагируемого чистого жира 

бычки I гр. уступали сверстникам II гр. на 3,7% 

и III гр. – на 4,7%.

При оценке пищевой ценности жировой ткани 

особое место отводится температуре плавления и 

иодному числу, так как от уровня этих показателей 

зависит пригодность жира в пищу и его усвояе-

мость. По нашим данным, более высокая темпе-

ратура плавления (44,4°С) была характерна для 

бычков, принадлежащих линии Кип-ит-Клейна, 

что выше на 0,4–2,1°С по сравнению с аналогами 

представителей линий Адольфа и Чифтейна соот-

ветственно.

Наряду с температурой плавления было опреде-

лено иодное число, указывающее на наличие в жире 

ненасыщенных жирных кислот. Самый низкий 

его уровень во внутриполостном жире отмечен 
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Рис. – Химический состав средней пробы мяса-фарша подопытных бычков, убитых в возрасте 15 мес., %
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II 

74,1

6,9
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74,6

6,2

18,3 0,9

3. Химический состав и свойства

внутриполостного жира-сырца 15-месячных

бычков (X±Sx)

Показатель
Группа 

I II III
Влага, %
Протеин, %
Жир, %
Зола, %
Число Гюбля, %
Температура
плавления, °С

17,3±1,03
1,5±0,18
81,0±0,96
0,2±0,01
34,5±0,71
44,0±0,29

13,7±2,35
1,5±0,24
84,7±2,59
0,1±0,03
32,5±0,27
42,3±0,27

12,6±2,98
1,6±0,63
85,7±3,65
0,1±0,04
32,9±1,29
44,4±0,36
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во II гр. (32,5), превосходство бычков I и III гр. 

составляло 2,0–0,4%.

По содержанию протеина и золы в исследуемых 

образцах внутриполостного жира существенных 

межгрупповых различий не отмечалось.

Вывод. Таким образом, результаты исследований 

свидетельствуют о том, что более высокое содер-

жание жира было в мясе бычков II гр., сверстники

I гр. имели самый низкий показатель, по содержа-

нию протеина животные II гр. также превосходили 

аналогов из других групп. Следует отметить, что 

мясо бычков опытных групп было относительно 

постным, что придаёт ему большую ценность, так 

как спрос на такую продукцию повышается. Хи-

мический состав внутреннего жира во всех группах 

имел значения в пределах нормы. Температура 

плавления и иодное число подтверждают его вы-

сокое качество и возможность использования в 

технологических и пищевых целях.
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