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Резюме 
Цель. Изучить убойные качества помесного молодняка крупного рогатого скота и химиче-
ский состав полученной от него говядины. 
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Материалы и методы. Объект исследований – помесные бычки 18-месячного возраста, по-
лученные в результате промышленного скрещивания быков казахского белоголового скота с 
телками симментальской породы (I группа), быков герефордской породы с телками симмен-
тальской (II группа) и быков калмыцкого с телками красного степного скота (III группа). В 
качестве контрольной группы использовались чистопородные бычки казахской белоголовой 
породы. Химический анализ образцов говядины проводили по следующим методикам и ГО-
СТам: содержание влаги определяли высушиванием навески до постоянной массы при тем-
пературе 100-105°С по ГОСТ 9793-2016; содержание белковых веществ – по количеству бел-
кового азота методом Кьельдаля по ГОСТ 25011-2017; содержание жира – по ГОСТ 23042-
2015; содержание золы – по ГОСТ 31727-2012; аминокислотный и витаминный состав опре-
деляли согласно методике измерений массовой доли аминокислот и витаминов методом КЭ 
на системе «Капель-105М», концентрации водородных ионов (рН) – по ГОСТ Р 51478-99, 
расчёт калорийности 100 г/мяса проводили по формуле В. М. Александрова. 
Результаты. Для оценки мясной продуктивности помесных бычков был осуществлен их 
контрольный убой, который показал, что наибольшей убойной массой и убойным выходом 
обладали бычки II опытной группы – 312,4 кг и 61,0%. Образцы говядины от молодняка 
II опытной группы обладали самым высоким содержанием сухого вещества. Разница со 
сверстниками из контрольной, I и III групп составила 0,27, 0,21 и 0,63% соответственно. 
Также было отмечено, что помесный молодняк II опытной группы превосходил чистопород-
ных казахских белоголовых бычков по содержанию протеина на 1,67%. Разница с помесями 
из I и III группы оказалась на уровне 1,38 и 2,3% соответственно. Исследование витаминного 
состава говядины подопытного молодняка показало, что полученная говядина была относи-
тельно богата витаминами группы B. Говядина, полученная от помесных бычков II опытной 
группы, имеет более высокую биологическую ценность (БКП = 5,86 по сравнению с контро-
лем 5,59). Увеличение БКП связано, главным образом, с более высоким содержанием трип-
тофана в говядине II опытной группы – на 9,0% (494,40 мг% по сравнению с 453,86 мг% в 
контроле). Показатель рН водно-мясного экстракта у бычков разных генотипов почти одина-
ков и колебался от 5,41 до 5,49. 
Заключение. Установлено, что скрещивание быков мясных пород скота с телками молочных 
и комбинированных пород способствует получению помесного потомства с отличными 
убойными качествами, а получаемая от такого потомства говядина обладает высокой биоло-
гической ценностью. 
Ключевые слова: генотип, говядина, мясной скот, живая масса, витамины 
 
Abstract 
Purpose. To study the slaughter qualities of mixed young cattle and the chemical composition of 
beef obtained from it. 
Materials and Methods. The object of research is 18-month-old crossbred bulls, obtained as a re-
sult of industrial crossing of Kazakh white-headed cattle bulls with heifers of the Simmental breed 
(group I), Hereford bulls with heifers of the Simmental breed (group II) and Kalmyk bulls with 
heifers of red steppe cattle (group III). Purebred bulls of the Kazakh white-headed breed were used 
as a control group. Chemical analysis of beef samples was carried out according to the following 
methods and GOST standards: moisture content was determined by drying the sample to a constant 
mass at a temperature of 100-105 °C according to GOST 9793-2016; protein content – by the 
amount of protein nitrogen by the Kjeldahl method according to GOST 25011-2017; fat content – 
according to GOST 23042-2015; ash content – according to GOST 31727-2012; the amino acid 
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and vitamin composition was determined according to the method of measuring the mass fraction 
of amino acids and vitamins by the KE method on the Kapel-105M system, the concentration of hy-
drogen ions (pH) according to GOST R 51478-99. Calorie content of 100 g / meat was calculated 
using the formula of V. M. Aleksandrov. 
Results. To assess the meat productivity of crossbred steers, their control slaughter was carried out, 
which showed that the largest slaughter weight and slaughter yield were possessed by steers of the 
II experimental group – 312.4 kg and 61.0%. Beef samples from young animals of the II experi-
mental group had the highest content of dry matter. The difference with peers from the control, I 
and III groups was 0.27, 0.21 and 0.63%, respectively. It was also noted that the crossbred young of 
the II experimental group surpassed purebred Kazakh white-headed bulls in protein content by 
1.67%. The difference with the crossbreeds from group I and III is 1.38 and 2.3% respectively. A 
study of the vitamin composition of the beef of experimental young animals showed that the result-
ing beef was relatively rich in vitamins of group B. beef obtained from crossbred bulls of the II ex-
perimental group has a higher biological value  (Protein qualitative indicator = 5.86 compared 
with the control 5.59). The increase in protein qualitative indicator is mainly due to the higher con-
tent of tryptophan in beef of the experimental group II – by 9.0% (494.40 mg% compared with 
453.86 mg% in the control). The pH value of the water-meat extract in bulls of different genotypes 
is almost the same and ranged from 5.41 to 5.49. 
Conclusion. It has been established that the crossing of bulls of meat breeds of cattle with heifers of 
dairy and combined breeds contributes to the production of young offspring with excellent slaughter 
qualities, and beef obtained from such offspring has a high biological value. 
Keywords: genotype, beef, beef cattle, live weight, vitamins 

 
Введение. Скотоводство является важным источником производства незаменимых для 

жизнедеятельности человека продуктов питания – мяса и молока. В настоящее время в обла-
сти мясного скотоводства отечественными и зарубежными исследователями были апробиро-
ваны различные варианты скрещивания пород и типов мясного скота как между собой, так и 
с комбинированными и молочными породами (Никонова Е.А., 2020; Губайдуллин Н.М. и др., 
2020; Kubatbekov TS et al., 2020).  

При этом исследователями ставились задачи как увеличения мясной продуктивности в 
целом, так улучшения качества получаемой говядины, в частности, как одной из актуальных 
задач, стоящих перед АПК Российской Федерации, поскольку именно говядина имеет более 
сбалансированный химический и аминокислотный состав по сравнению с мясом других ви-
дов сельскохозяйственных животных (Жаймышева С.С. и др., 2019; Макаев Ш.А. и Гераси-
мов Н.П., 2020; Хайруллина Н.И. и др., 2023).  

При этом стоит отметить, что между мясом, полученным от молочного и мясного скота, 
имеется существенная разница. Так, мясо молочного скота имеет грубоволокнистую струк-
туру, а жир откладывается в теле животных в виде массивных жировых подушек, которые 
срезаются в процессе убоя и кулинарной обработки продукта. В тушах мясных животных 
жир в процессе роста и развития откладывается в свою очередь небольшими прослойками на 
сухожильной основе мышечной ткани, разрыхляя сухожилия и повышая нежность продукта 
(Прохоров И.П. и Пикуль А.Н., 2020; Шичкин Г.И. и др., 2021; Косилов В.И. и др., 2021).  

В связи с этим поиски оптимальных сочетаний разных пород скота остаются актуаль-
ными, а сравнительная оценка качества мяса, получаемого от помесных животных, представ-
ляет особый интерес (Бассонов О.А. и Асадчий А.А., 2020; Ужахов М.И. и др., 2020; Смаку-
ев Д.Р. и др., 2021; Симонов Г.А. и др., 2023).  
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Материалы и методы. Научно-хозяйственный опыт проводился в условиях ведущего 
сельхозпредприятия Волгоградской области АО «Бердиевский элеватор». В качестве объекта 
исследований были выбраны помесные бычки 9-месячного возраста, полученные в результа-
те промышленного скрещивания быков казахского белоголового скота с телками симмен-
тальской породы (I группа), быков герефордской породы с телками симментальской (II груп-
па) и быков калмыцкого с телками красного степного скота (III группа). В качестве кон-
трольной группы использовались чистопородные бычки казахской белоголовой породы. 
Каждая группа подопытных бычков состояла из 10 голов. Животные сравниваемых групп 
содержались беспривязно на откормочных площадках со свободным доступом к кормушкам 
и поилкам.  

Рационы подопытных бычков составлялись в соответствии с питательностью кормов с 
использованием программы «КормОптимаЭксперт» и периодически корректировались в 
процессе опыта в зависимости от возраста животных. 

Контрольный убой подопытных бычков (по 3 головы из каждой группы) проводился 
при достижении ими 18-месячного возраста на Волгоградском мясокомбинате.  

Химический анализ образцов говядины проводили по следующим методикам и ГОС-
Там: содержание влаги определяли высушиванием навески до постоянной массы при темпе-
ратуре 100-105°С по ГОСТ 9793-2016; содержание белковых веществ – по количеству белко-
вого азота методом Кьельдаля по ГОСТ 25011-2017; содержание жира – по ГОСТ 23042-
2015; содержание золы – по ГОСТ 31727-2012; аминокислотный и витаминный состав опре-
деляли согласно методике измерений массовой доли аминокислот и витаминов методом КЭ 
на системе «Капель-105М», концентрации водородных ионов (рН) – по ГОСТ Р 51478-99, 
расчёт калорийности 100 г/мяса проводили по формуле В.М. Александрова. 

Результаты и обсуждение. Для оценки мясной продуктивности помесных бычков был 
осуществлен их контрольный убой, по результатам которого проведены дальнейшие иссле-
дования живой массы, массы туши, убойной массы, убойного выхода (таблица 1).  
Таблица 1. Показатели мясной продуктивности бычков 
Table 1. Indicators of meat productivity of bulls 

Показатель 
Indicator 

Группа 
Group 

контрольная 
control 

I II III 

Живая масса, кг 
Live weight, kg 

492,3±1,11 494,3±2,05 514,1±1,91*** 485,6±1,61** 

Вес туши, кг 
Carcass weight, kg 

280,4±1,98 283,4±3,39 296,5±2,52*** 279,2±3,11 

Убойная масса, кг 
Slaughter weight, kg 

297,7±2,25 301,0±4,94 312,4±3,38** 294,6±3,31 

Убойный выход, % 
Slaughter yield, % 

59,3 60,6 61,0 58,8 

 

Примечание / Note: *** = P≤0,001; ** = P≤0,01; * = P≤0,05 

 
У помесных бычков в конце опыта масса тела в зависимости от их генотипа различа-

лась значительно. Бычки из II опытной группы имели наибольшую живую массу – 514,1 кг. 
Это на 21,8 (4,24%), 19,8 (3,85%) и 28,5 кг (5,54%) больше, чем у бычков из контрольной, I и 
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III опытных групп соответственно. По результатам контрольного убоя эта разница сохрани-
лась. Самые тяжелые туши были получены от бычков II группы. В сравнении с аналогами из 
контрольной, I и III групп разница составила 16,1 (5,43%), 13,1 (4,42%) и 17,3 кг (5,83%) со-
ответственно.  

Важными критериями оценки мясной продуктивности скота считаются убойная масса и 
убойный выход. У бычков из II опытной группы были зафиксированы самые высокие значе-
ния данных показателей – 312,4 кг и 61,0%. В сравнении с контрольной, I и III опытными 
группами разница в убойной массе составила 14,7 кг (4,71%), 11,4 кг (3,65%) и 17,8 кг 
(5,70%) соответственно, а в убойном выходе – 1,70, 0,40 и 2,20% соответственно. 

Для изучения качества полученной говядины были проведены исследования химиче-
ского, витаминного состава мяса и его калорийности (таблица 2). 
Таблица 2. Химический состав средней пробы мяса-фарша подопытных бычков 
Table 2. The chemical composition of the average sample of minced meat of experimental bulls 

Показатель 
Indicator 

Группа 
Group 

контрольная 
control 

I II III 

Вода, % 
Water, % 

68,22±0,07 68,16±0,24 67,95±0,51 68,58±0,07 

Сухое вещество, % 
Dry matter, % 

31,78±0,17 31,84±0,14 32,05±0,11 31,42±0,07 

Протеин, % 
Protein, % 

18,46±0,12 18,75±0,20 20,13±0,22 17,83±0,17 

Жир, % 
Fat, % 

11,88±0,10 11,58±0,24 10,92±0,14 12,35±0,13 

Зола, % 
Ash, % 

1,44±0,22 1,52±0,13 1,00±0,46 1,25±0,06 

Калорийность 100 г/мяса, кДж 
Caloric content 
100 g/meat, kJ 

186,15±1,41 184,54±1,26 184,04±1,45 187,91±1,14 

 

 
Влажность говядины зависела от генотипа испытуемых бычков, как показал химиче-

ский анализ. Образцы мяса-фарша, полученные от молодняка III опытной группы, содержали 
самое большое количество влаги. Разница в сравнении с контрольной, I и II опытными груп-
пами составила 0,36, 0,42 и 0,63% соответственно. Образцы говядины от молодняка II опыт-
ной группы обладали самым высоким содержанием сухого вещества, что было установлено 
исследованием. Разница со сверстниками из контрольной, I и III групп составила 0,27, 0,21 и 
0,63% соответственно. 

Содержание белка и жира в говядине представляет научный и практический интерес. 
Опыт показал, что помесные бычки II опытной группы превосходили чистопородных казах-
ских белоголовых бычков по содержанию протеина на 1,67%. Разница с помесями из I и III 
группы оказалась на уровне 1,38 и 2,3% соответственно. Что касается содержания жира в го-
вядине, то оно было самым высоким в образцах от бычков III группы. Благодаря более высо-
кому содержанию жира мясо бычков III опытной группы отличалось более высокой кало-
рийностью. Так, у них этот показатель был выше, чем у сверстников из контрольной группы, 
на 0,94%, I опытной группы – на 1,79%, II опытной группы – на 2,06%.  
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В химический состав мяса говядины входят как жирорастворимые (Е и др.), так и водо-
растворимые (В1, В2, В3, В5, В6 и др.) витамины (рисунок 1). 

Исследование витаминного состава говядины подопытного молодняка показало, что 
полученная говядина была относительно богата витаминами группы B. 

 

 
 
Рисунок 1. Витаминный состав средних проб говядины помесных бычков, мг/100 г 
Figure 1. Vitamin composition of average samples of beef of mixed bulls, mg / 100 g 

 
Стоит отметить, что наибольшее содержание витаминов В1, В2, В3 и В5 было зафикси-

ровано в говядине, полученной от бычков I опытной группы. Содержание жирорастворимого 
витамина Е наибольшим было в говядине II опытной группы.  

Кулинарная ценность мяса во многом определяется химическим составом мышечной 
ткани (таблица 3). 
Таблица 3. Качественные и товарно-технологические показатели  
длиннейшей мышцы спины подопытных бычков 
Table 3. Qualitative and commodity-technological indicators  
of the longest back muscle of experimental bulls 

Показатель 
Indicator 

Группа 
Group 

контрольная 
control 

I II III 

Триптофан, мг% 
Tryptophan, mg% 

453,86±1,84 454,63±1,95 494,40±2,60*** 453,65±3,51 

Оксипролин, мг% 
Oxyproline, mg% 

81,48±3,18 78,68±0,26 84,35±0,51 85,83±0,29 

Белково-качественный 
показатель (БКП) 
Protein-qualitative 
indicator (PQI) 

5,59 5,78 5,86 5,29 

рН 5,45±0,01 5,48±0,03 5,49±0,04 5,41±0,04 
 

Примечание / Note: *** = P≤0,001; ** = P≤0,01; * = P≤0,05 

0,09
0,064 0,12 3,77 0,58

0,22

0,09
0,066 0,12

3,78 0,59
0,25

0,11 0,061
0,1 3,71 0,58 0,26

0,09 0,053 0,11 3,72 0,55 0,24

Витамин Е Витамин В1 Витамин В2 Витамин В3 Витамин В5 Витамин В6

Контрольная группа / Control group Группа I / Group I Группа II / Group II Группа III / Group III
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Триптофан-оксипролиноновый индекс (БКП), показывающий соотношение полноцен-
ных и неполноценных белков, выявил, что говядина, полученная от помесных бычков 
II опытной группы, имеет более высокую биологическую ценность (БКП = 5,86 по сравне-
нию с контролем 5,59). Увеличение БКП связано, главным образом, с более высоким содер-
жанием триптофана в говядине II опытной группы – на 9,0% (494,40 мг% по сравнению с 
453,86 мг% в контроле). 

Срок годности мяса определяется уровнем ионов водорода (рН), который, в свою оче-
редь, зависит от количества молочной кислоты, которая образуется из гликогена в процессе 
анаэробного гликолиза. Согласно исследованиям, показатель рН водно-мясного экстракта у 
бычков разных генотипов почти одинаков и колебался от 5,41 до 5,49.  

Заключение. Таким образом, скрещивание быков мясных пород скота с телками мо-
лочных и комбинированных пород способствует получению помесного потомства с отлич-
ными убойными качествами, а получаемая от такого потомства говядина обладает высокой 
биологической ценностью.  
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