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В работе изложен материал, характеризующий особенности накопле-

ния, локализации жировой ткани в теле выращиваемых бычков   русской ко-

молой, казахской и калмыцкой пород мясного скота.   

Приведены сравнительные данные химического состава и физических 

свойств подкожной, межмышечной и внутренней жировой ткани. 

   

The article presents the material characterizing the features of accumulation, 

localization of adipose tissue grown by bulls of Russian komolaya, Kazakhskaya 

and Kalmykskaya breeds of beef cattle.   

The comparative data of chemical composition and physical properties of 

subcutaneous, intermuscular and internal adipose tissue are presented. 
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Введение. Производство говядины – перспективный путь для развития 

животноводства.   Вкусовые, питательные, кулинарно-технологические свойства 

мяса зависят во многом от содержания в нем жировой ткани  [1, 2, 3, 4, 5].   

От молодняка мясных пород, откормленного по специальным технологиям, полу-

чают мраморное мясо, которое обладает высокими вкусовыми свойствами [6, 7, 

8, 9].  В связи с этим является актуальным изучение характера накопления жиро-

вой ткани в организме подопытных бычков, её локализации, химического 

состава и физических свойств. 

Наиболее распространенными в регионе Нижнего Поволжья мясными по-

родами крупного рогатого скота являются: казахская белоголовая, калмыцкая, 

русская комолая. 

Материал и методы. Экспериментальная работа выполнялась в ООО 

«Тингутинское» Светлоярского района Волгоградской области.   Объектом изу-

чения были бычки русской комолой (I гр.), казахской белоголовой (II гр.) и кал-

мыцкой пород (III гр.). Подопытные группы бычков формировали при достиже-

нии ими возраста 8 мес. 

Подопытные бычки в стойловый период (с 8- до 11-месячного возрас-

та) содержались по мясной технологии. Летом (с 11- до 17-месячного возрас-

та) бычки выпасались на естественных пастбищах 

Уровень кормления бычков был рассчитан на среднесуточный прирост 

живой массы 1000 г. 

Результаты и обсуждение. Исследования показали, что в организме 

молодняка русской комолой породы (I группа) было синтезировано жировой 

ткани больше, чем у сверстников казахской белоголовой (II группа), на 1,53 

кг, или 5,24% (Р>0,95), и калмыцкой (III группа) – на 3,95 кг, или 14,74% 

(Р>0,999). 

У животных I группы межмышечной жировой ткани было отложено 

больше, чем у сверстников II и III групп, соответственно на 0,16 кг, или 

1,94%, и 1,55 кг, или 7,0% (Р>0,999).  

 По количеству подкожной жировой ткани, синтезированной в орга-

низме подопытных бычков изучаемых пород, существенных различий не ус-

тановлено (таблица 1). 

Таблица 1 – Локализация жировой ткани в теле подопытных бычков (M±m) 

Показатель Группа 



I II III 

Масса, кг % Масса, кг % Масса, кг % 

Подкожная 7,450,13 24,23 7,650,09 26,18 7,280,10 27,16 

Межмышечная 8,400,08 27,32 8,240,05 28,20 7,850,07 29,29 

Внутреннее сало 14,900,16 48,45 13,330,09 45,62 11,670,08 43,55 

Всего 30,750,36 100,0 29,220,41 100,0 26,800,32 100,0 

 

 Вместе с тем исследования показали, что в теле бычков   русской ко-

молой породы (I группа) была наиболее низкой удельная масса подкожной 

(24,13%) и высокой – межмышечной жировой ткани (27,32%) и внутреннего 

сала (48,45%). 

В зависимости от породной принадлежности нами были установлены 

различия по химическому составу жировой ткани подопытных животных 

(таблица 2). 

Таблица 2 – Химический состав внутреннего жира сырца, % (M±m) 

Показатель 
Группа 

I II III 

Влага 12,470,21 13,340,16 13,380,19 

Сухое вещество 87,530,21 86,660,16 86,620,19 

Протеин 2,790,05 3,170,03 3,240,06 

Жир 84,560,27 83,320,22 83,210,31 

Зола 0,180,01 0,170,01 0,170,01 

 

Опытным путем установлено, что во внутреннем жире-сырце живот-

ных I группы (русская комолая) больше содержалось сухого вещества, чем у 

сверстников II (казахская белоголовая) и III (калмыцкая) групп, на 0,87 

(Р>0,95) и 0,91% (Р>0,95), жира – на 1,24 (Р>0,95) и 1,35 % (Р>0,95). Это ука-

зывает на зависимость качественных показателей мясного сырья и готовой 

продукции от химического состава и технологических свойств жировой тка-

ни. 

При этом в жировой ткани молодняка II и III групп содержание про-

теина было выше, чем у сверстников I группы, соответственно на 0,38 

(Р>0,99) и 0,45 (Р>0,999). Таким образом, химический состав жировой ткани 

был лучшим у молодняка I группы. 

Опытные данные, полученные в результате проведенных исследова-

ний, показали, что физические свойства жировой ткани подопытных бычков 

имели довольно существенные различия. Так, температура плавления под-

кожной жировой ткани бычков I группы в сравнении со сверстниками II и III 

групп была ниже соответственно на 0, 22 и 0,27
о
С, межмышечной – на 0,17 и 

0,22
 о
С и внутреннего сала – на 0,13 и 0,24

о
С (таблица 3). 

Таблица 3 – Физические свойства жировой ткани  



подопытных бычков, % (M±m) 

Показатель 
Группа 

I II III 

Подкожная 

Температура плавления, 
о
С 42,090,11 42,310,21 42,360,17 

Йодное число 37,560,19 37,650,16 37,740,13 

Межмышечная 

Температура плавления, 
о
С 43,100,14 43,270,12 43,320,15 

Йодное число 36,210,09 36,740,14 36,680,10 

Внутреннее сало 

Температура плавления, 
о
С 43,270,17 43,400,12 43,510,19 

Йодное число 30,420,11 30,650,16 30,780,10 

 

По йодному числу жировой ткани показатель был выше у бычков II и 

III групп, подкожной – на 0,09 и 0,18% (Р>0,95), межмышечной – на 0,53 и 

0,47% (Р>0,99), внутреннего сала – на 0,13 и 0,36% (Р>0,95) по сравнению с 

аналогами I группы. 

Таким образом, характер формирования качественных показателей жи-

ровой ткани в организме молодняка крупного рогатого скота зависит от его 

породной принадлежности.  
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