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Производство говядины является одним из 

стратегически важных направлений в продоволь-
ственном обеспечении населения страны. В хозяй-
ствах Российской Федерации из общего количе-
ства крупного рогатого скота, реализуемого на 
мясо, более 95% приходится на долю молодняка 
комбинированных и специализированных молоч-
ных пород. Вместе с тем в условиях Кабардино-
Балкарской республики нет данных, характеризу-
ющих мясные качества черно-пестрого и помес-
ного голштинского скота, что является актуальной 
проблемой, представляющей научный и практиче-
ский интерес в решении одной из важных народ-
нохозяйственных задач нашей страны — повыше-
ние продовольственной безопасности. Исследова-
ния по сравнительной оценке химического соста-
ва, биологической и энергетической ценности мя-
са бычков черно-пестрой породы и полукровных 
голштинских помесей проведены на базе ООО 
«Агроконцерн «Золотой колос» Кабардино-
Балкарской республики. В опыте исследовалась 
продукция, полученная в результате контрольного 
убоя в возрасте 18 мес. четырех групп бычков, 
выращенных по технологии производства говядины 
в молочном и мясном скотоводстве. По энергети-
ческой ценности и химическому составу средней 
пробы мяса и длиннейшего мускула спины бычки 
черно-пестрой породы и полукровные голштины, 
выращенные по технологии мясного скотоводства, 
выгодно отличались от одноименных аналогов по 
технологии молочного скотоводства. При прочих 

равных условиях говядину более высокой биоло-
гической ценности и кулинарно-технологическими 
свойствами получали от полукровных по голштин-
ской породе животных.  
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Beef production is a strategically important direc-

tion in the subsistence support of the population. In 
the Russian Federation, of all the cattle sold for beef 
more than 95% are the young cattle of combined 
and specialized dairy breeds. In the Kabardino-
Balkarian Republic there is no data on beef qualities 
of Black-Pied and mixed-bred Holstein cattle, while it 
is a topical issue of scientific and practical interest in 
ensuring food safety of the country. Comparative 
studies of chemical composition, biological and ener-
gy value of beef of Black-Pied and mixed-bred Hol-
stein steers were conducted on the farm of the 
OOO “Agrokontern Zolotoy Kolos” of the Kabardi-
no-Balkarian Republic. Four groups of steers were 
raised according to beef production technologies of 
dairy and beef cattle breeding. The steers were 
slaughtered at the age of 18 months; their beef was 
investigated. In terms of the energy value and chem-
ical composition of an average beef sample and rib 
eye, Black-Pied and half-bred Holstein steers raised 
by the beef cattle breeding technology compared 
favorably with their herd-mates raised by the beef 
production technology of dairy cattle breeding. 
Other properties being equal, the half-bred Holstein 
steers produced beef of higher biological value and 
cooking and processing qualities. 
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Введение 
Становление рыночных отношений в агро-

промышленном комплексе требует стабили-
зации отрасли животноводства, а также ро-
ста производства и улучшения качества про-
дукции. Это возможно только путем исполь-
зования интенсивных методов и приемов, 
включающих улучшение племенной ценности 
животных, обеспечения полноценности корм-
ления и применения рациональных технологий 
содержания [1-6]. 

Ведущая роль в производстве наиболее 
ценных белковых продуктов питания, одним 
из которых является мясо, принадлежит жи-
вотноводству. Из всего потребляемого в 
России мяса около 40% приходится на говя-
дину. Она всегда была и остается главным 
видом мяса в силу обычаев и национального 
состава населения, а также благодаря высо-
кой питательной ценности. Производство го-
вядины является одним из стратегически важ-
ных направлений в продовольственном обес-
печении населения страны [7]. 

В хозяйствах Российской Федерации из 
общего количества крупного рогатого скота, 
реализуемого на мясо, более 95% приходит-
ся на долю молодняка комбинированных и 
специализированных молочных пород [8]. 
Вместе с тем в условиях Кабардино-
Балкарской республики нет данных, характе-
ризующих мясные качества черно-пестрого и 
помесного голштинского скота, что является 
актуальной проблемой, представляющей 
научный и практический интерес в решении 
одной из важных народнохозяйственных за-
дач нашей страны — повышение продоволь-
ственной безопасности. 

Цель исследования — изучить качественные 
показатели мяса, полученного от бычков 
черно-пестрой породы и их полукровных 
голштинских животных, выращенных по тех-
нологиям производства говядины в молочном 
и мясном скотоводстве.  

 
Материал и методы исследования 

Исследования по сравнительной оценке 
химического состава, биологической и энер-
гетической ценности мяса бычков черно-
пестрой породы и полукровных голштинских 
помесей проведены на базе ООО «Агрокон-
церн «Золотой колос» Кабардино-Балкарской 
республики. 

В опыте исследовалась продукция, полу-
ченная в результате контрольного убоя в 
возрасте 18 мес. 4 групп бычков: 1-я кон-
трольная — бычки черно-пестрой породы,  
2-я контрольная — сверстники генотипа  
Ѕ Ч-п + Ѕ Г, выращенные по технологии про-
изводства говядины в молочном скотовод-
стве, и их одноимённые аналоги (1-я и  
2-я опытные группы) — по технологии мясного 
скотоводства.  

Для проведения химического анализа мяса 
отбирали средние пробы мякотной части по-

лутуши, длиннейшей мышцы спины подопыт-
ных групп бычков. Химический и биохимиче-
ский состав мякоти полутуш изучали на со-
держание влаги (ГОСТ 9793-74 высушиванием 
навески до постоянной массы их при темпе-
ратуре 105оС), жира (экстрагированием су-
хой навески эфиром в аппарате Сокслета), 
белка (определением общего азота по Кье-
льдалю), золы (сухой минерализацией об-
разцов в муфельной печи), оксипролина (ме-
тод Неймана и Логана) и триптофана (метод 
Грейна и Смита). Кулинарно-технологические 
свойства длиннейшей мышцы спины изучали 
по методике ВНИИМС (1984). 

Полученные результаты исследований об-
работаны биометрически в соответствии с 
руководством [9]. 

 
Результаты исследования  

Качество говядины обусловлено многими 
факторами, но важнейшими из них являются 
порода и технология выращивания. Каче-
ственные показатели мяса характеризуются 
химическим составом, биологическими и ку-
линарно-технологическими свойствами. 

С целью изучения пищевой ценности мяса 
подопытных групп бычков был проведен ана-
лиз его химического состава, который свиде-
тельствует не только о межгрупповых разли-
чиях животных, но и в связи с технологией их 
выращивания (табл. 1). 

От бычков, выращенных под коровами-
кормилицами, получено мясо более высоко-
го качества. Так, в средней пробе мяса 
опытных групп бычков по сравнению с кон-
трольными содержалось больше жира  
на 0,80-0,94% (Р<0,95; Р>0,95), протеина — 
на 0,90-1,67% (Р<0,95; Р>0,95) и золы — на 
0,04-0,07% (Р<0,95). Подобные различия 
имели место по длиннейшей мышце спины 
подопытных групп животных. Соотношение 
протеин:жир в мякоти подопытных групп 
бычков находилось в пределах 1,45:1-1,50:1 и 
мало зависело от генотипа и технологии вы-
ращивания. Однако такое соотношение в 
длиннейшем мускуле спине было лучше у 
животных опытных групп на 0,40-0,68:1 по 
сравнению с аналогами контрольных групп. 
Отмеченные различия в химическом составе 
мяса и длиннейшей мышце спины обусловили 
большую их калорийность в продукции, полу-
ченной от бычков опытных групп, соответ-
ственно, 7,94-8,33 и 4,73-5,10 МДж, что вы-
ше, чем у аналогов контрольных групп, на 
0,46-0,68 и 0,13-0,29 МДж. 

Следовательно, по энергетической ценно-
сти и химическому составу средней пробы 
мяса и длиннейшего мускула спины бычки 
черно-пестрой породы и полукровные 
голштины, выращенные по технологии мясно-
го скотоводства, выгодно отличались от од-
ноименных аналогов по технологии молочно-
го скотоводства. 
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 Таблица 1 

Химический состав мяса подопытных групп бычков, xmХ ±  

 

Показатель 
Группа 

1-я контрольная 1-я опытная 2-я контрольная 2-я опытная
Средняя проба мяса 

Влага, % 70,33±0,7 68,59±0,6 69,41±0,4 66,73±0,2 
Сухое вещество,% 

в том числе: 
жир 

протеин 
зола 

29,67±0,7 
 

11,63±0,6 
17,15±0,2 
0,89±1,2 

31,41±0,6 
 

12,43±0,2 
18,05±0,5 
0,93±1,2 

30,59±0,4 
 

11,96±0,2 
17,68±0,2 
0,95±1,2 

33,27±0,2 
 

12,90±0,2 
19,35±0,5 
1,02±1,2 

Соотношение протеин:жир 1,47:1 1,45:1 1,48:1 1,50:1 
Энергетическая ценность 

1 кг мякоти, МДж 
7,48 7,94 7,65 8,33 

Длиннейшая мышца спины 
Влага, % 75,19±0,2 74,70±0,4 74,18±0,1 72,64±0,2 

Сухое вещество, % 
в том числе: 

жир 
протеин 

зола 

24,81±0,2 
 

2,41±4,6 
21,43±0,3 
0,97±2,1 

25,30±0,4 
 

2,64±0,2 
21,67±0,2 
0,99±1,9 

25,82±0,1 
 

2,55±0,2 
22,25±0,1 
1,02±1,9 

27,36±0,2 
 

2,82±3,2 
23,48±0,2 
1,06±1,2 

Соотношение протеин:жир 8,89:1 8,21:1 8,73:1 8,33:1 
Энергетическая ценность  

1 кг мускула, МДж 
4,60 4,73 4,81 5,10 

 
Таблица 2 

Биологическая ценность и кулинарно-технологические показатели  

длиннейшего мускула спины подопытных бычков, xmХ ±  

 

Показатель 
Группа

1-я контрольная 1-я опытная 2-я контрольная 2-я опытная 
Биологическая ценность 

Концентрация, мг/%: 
триптофана 
оксипролина 

 
438,45±1,2 
67,24±0,6 

 
446,13±1,8 
67,02±1,4 

 
444,70±7,4 
67,13±1,8 

 
449,78±5,1 
66,23±1,7 

Белково-качественный 
показатель 6,52±7,4 6,66±0,2 6,62±0,3 6,79±0,2 

Кулинарно-технологические свойства 
Влагоудержание, % 59,73±1,3 60,43±1,0 61,81±1,0 62,76±1,7 
Увариваемость, % 35,24±1,3 34,56±1,0 33,28±0,9 32,31±0,6 

рН 5,80±3,1 5,74±8,2 5,69±2,8 5,72±5,0 
КТП 1,69±9,9 1,75±7,9 1,86±7,9 1,94±8,5 

 
Определение химического состава мяса не 

в полной мере характеризует его биологиче-
скую ценность и кулинарные свойства. По-
этому изучена концентрация триптофана и 
оксипролина, влагоудержание и уваривае-
мость как показателей, характеризующих 
белковый качественный показатель и кули-
нарно-технологические свойства мяса  
(табл. 2). 

Отсутствие существенных различий в кон-
центрации оксипролина и более высокое со-
держание триптофана в длиннейшем мускуле 
спины бычков опытных групп обусловили вы-
сокую белковую ценность мяса по сравне-
нию с животными контрольных групп. Так, у 
животных, выращенных на подсосе, белково-
качественный показатель длиннейшего му-
скула спины составил 6,66-6,79 и был выше 
контрольных аналогов на 0,14-0,17 ед. Сле-

дует отметить наибольшую влагоудержива-
ющую способность (60,43-62,76%) и мень-
шую увариваемость длиннейшего мускула 
спины (32,31-34,56%) молодняка опытных 
групп, что способствовало более высоким 
значениям кулинарно-технологического пока-
зателя 1,75-1,94 против 0,06-0,08 ед. у жи-
вотных контрольных групп.  

 
Выводы 

На основании проведенных исследований 
можно констатировать, что наиболее высо-
кой биологической ценностью и кулинарными 
качествами характеризуется мясо, получен-
ное от бычков, выращенных по технологии 
мясного скотоводства. При прочих равных 
условиях говядину более высокого качества и 
энергетической ценности получали от полу-
кровных по голштинской породе животных.  
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Производство мучных кондитерских изделий 

невозможно без применения химических разрых-
лителей. Количество выделившегося углекислого 
газа определяет степень разрыхленности изделия, 
а образующиеся щелочные соединения обуслав-
ливают концентрацию щелочности. Увеличивая 
количество используемого разрыхлителя, воз-
можно получить готовое изделие большего объ-

ема, с хорошей пористостью. Но при этом неиз-
менно увеличивается и щелочность изделия. Ще-
лочность — это один из наиболее опасных для 
здоровья потребителей физико-химический пока-
затель качества мучных кондитерских изделий. 
Производители пытаются решить нелегкую задачу 
— как увеличить пористость изделия, не увеличи-
вая при этом его щелочность. Одним из способов 
решения данной проблемы может служить ис-
пользование в качестве разрыхлителя смеси раз-
личных химических веществ. Для анализа качества 
разрыхления и безопасности полученных изделий 


