
Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 2(26), 2024 
2024;26(2) 

 

37 
 
 

Научная статья / Original article 
УДК 636.2: 637.5.04.07 
DOI: 10.31208/2618-7353-2024-26-37-45 
 

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И КАЧЕСТВЕННЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ  
ГОВЯДИНЫ БЫЧКОВ МЯСНЫХ ПОРОД 

 
CHEMICAL COMPOSITION AND QUALITATIVE INDICATORS  

OF BEEF OF MEAT BREED BULLS 
 

Владимир С. Гришин, кандидат сельскохозяйственных наук 
Екатерина В. Карпенко, кандидат биологических наук 

Наталия А. Ткаченкова, научный сотрудник 
Елена Ю. Лазарева, младший научный сотрудник 

 
Vladimir S. Grishin, PhD (Agriculture) 
Ekaterina V. Karpenko, PhD (Biology) 
Natalia A. Tkachenkova, Researcher 

Elena Yu. Lazareva, Junior Researcher 
 

Поволжский научно-исследовательский институт производства 
и переработки мясомолочной продукции, Волгоград 

 
Volga Region Research Institute of Manufacture  

and Processing of Meat-and-Milk Production, Volgograd, Russia 
 

Контактное лицо: Гришин Владимир Сергеевич, старший научный сотрудник, комплексная аналитиче-
ская лаборатория, Поволжский научно-исследовательский институт производства и переработки мясомо-
лочной продукции; 400066, Россия, Волгоград, ул. Рокоссовского, д. 6; 
e-mail: gnuniimmp.lab@yandex.ru; тел.: 89377416664; ORCID: https://orcid.org/0009-0004-4057-5930. 
 

Для цитирования: Гришин В.С., Карпенко Е.В., Ткаченкова Н.А., Лазарева Е.Ю. Химический состав и 
качественные показатели говядины бычков мясных пород // Аграрно-пищевые инновации. 2024. Т. 26, 
№ 2. С. 37-45. https://doi.org/10.31208/2618-7353-2024-26-37-45. 
 

Principal Contact: Vladimir S. Grishin, Senior Researcher, Complex Analytical Laboratory, Volga Region Re-
search Institute of Manufacture and Processing of Meat-and-Milk Production; 6, Rokossovsky st., Volgograd, 
400066, Russian Federation; 
e-mail: gnuniimmp.lab@yandex.ru; tel.: +79377416664; ORCID: https://orcid.org/0009-0004-4057-5930. 
 

For citation: Grishin V.S., Karpenko E.V., Tkachenkova N.A., Lazareva E.Yu. Chemical composition and quali-
tative indicators of beef of meat breed bulls. Agrarno-pishchevye innovacii = Agrarian-and-food innovations. 
2024;26(2):37-45. (In Russ.). https://doi.org/10.31208/2618-7353-2024-26-37-45. 

 
Резюме 
Цель. Изучить влияние генотипа бычков на химический состав и товарно-технологические 
показатели говядины. 
Материалы и методы. Объект исследований – помесные бычки 18-месячного возраста, по-
лученные в результате промышленного скрещивания быков казахской белоголовой породы с 
телками калмыцкой породы (I группа), быков казахской белоголовой породы с герефордски-
ми телками (II группа) и быков казахской белоголовой с телками абердин-ангусской породы 
(III группа). В качестве контрольной группы использовались чистопородные бычки казах-
ской белоголовой породы. Убойные качества подопытных животных определяли посред-
ством контрольного убоя трех бычков от каждой группы. Химический анализ образцов говя-
дины проводили по следующим методикам и ГОСТам: содержание влаги определяли высу-
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шиванием навески до постоянной массы при температуре 100-105°С по ГОСТ 9793-2016; со-
держание белковых веществ – по количеству белкового азота методом Кьельдаля по ГОСТ 
25011-2017; содержание жира – по ГОСТ 23042-2015; содержание золы – по ГОСТ 31727-
2012; аминокислотный состав определяли согласно методике измерений массовой доли ами-
нокислот методом КЭ на системе «Капель-105М», концентрацию водородных ионов (рН) – 
по ГОСТ Р 51478-99. 
Результаты. Было установлено, что наиболее высокими убойными качествами обладали по-
месные бычки III опытной группы. Самое высокое содержание сухого вещества было в сред-
ней пробе мяса бычков III опытной группы – 35,13%, что на 0,63% больше по сравнению с 
контролем; по содержанию жира разница составила 0,23% в пользу контрольной группы. По 
содержанию белка наибольшее количество было зафиксировано в мясе бычков III опытной 
группы – 20,07%, что выше, чем в образцах контрольной, I и II опытной групп, соответ-
ственно на 0,60, 0,84 и 0,77%. Белково-качественный показатель в образцах колебался от 6,30 
до 6,48. Значение рН мяса варьировало в незначительных пределах – от 5,60 до 5,77. 
Заключение. Проведенные исследования позволили установить, что промышленное скре-
щивание поголовья казахского белоголового скота с разными мясными породами способ-
ствует повышению продуктивности, качественных показателей получаемой говядины. Это 
объясняется хорошей сочетаемостью скрещиваемых пород и высокими породными каче-
ствами исследуемых пород. 
Ключевые слова: генотип, говядина, мясной скот, живая масса 
 
Abstract 
Purpose. To study the effect of the genotype of bulls on the chemical composition and commodity-
technological parameters of beef. 
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 Kalmyk breed 
(group I), Kazakh white-headed bulls with heifers of Hereford breed (group II) and Kazakh white-
headed bulls with heifers of Aberdeen-Angus breed (group III). Purebred bulls of the Kazakh white-
headed breed were used as a control group. The slaughter qualities of the experimental animals 
were determined by control slaughter of three bulls from each group. Chemical analysis of beef 
samples was carried out according to the following methods and GOST standards: moisture con-
tent was determined by drying the sample to a constant mass at a temperature of 100-105°C ac-
cording 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; amino acid composition was determined according to the meth-
od of measuring the mass fraction of amino acids by the CE method on the Kapel-105M system, the 
concentration of hydrogen ions (pH) was determined according to GOST R 51478-99. 
Results. It was found that the highest slaughter qualities were possessed by crossbred bulls of the 
III experimental group. The highest dry matter content was in the average sample of meat of bulls of 
the III experimental group – 35.13%, which is 0.63% more than in the control; the difference in fat 
content was 0.23% in favor of the control group. In terms of protein content, the largest amount was 
recorded in the meat of bulls of the III experimental group – 20.07%, which is higher than in the 
samples of the control, I and II experimental groups, respectively, by 0.60, 0.84 and 0.77%. The 
protein-quality index in the samples ranged from 6.30 to 6.48. The pH value of the meat varied 
slightly – from 5.60 to 5.77. 
Conclusion. The conducted research has allowed us to establish that the industrial crossing of the 
Kazakh white-headed cattle with different meat breeds contributes to an increase in productivity, 
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quality indicators, and the beef produced. This is explained by good compatibility of crossed breeds 
and high breed qualities of studied breeds. 
Keywords: genotype, beef, beef cattle, live weight 

 
Введение. Мясное скотоводство является важной отраслью сельского хозяйства в Рос-

сии, играющей значительную роль в обеспечении продовольственной безопасности страны. 
Оно включает в себя разведение крупного рогатого скота для производства говядины 
(Горлов И.Ф. и Раджабов Р.Г., 2023).  

Развитие мясного скотоводства в России имеет несколько ключевых направлений: 
1) увеличение поголовья скота: для этого проводятся программы по улучшению генетическо-
го потенциала скота, а также стимулированию фермеров к увеличению поголовья; 2) улуч-
шение качества продукции: это включает в себя улучшение условий содержания скота, 
улучшение качества кормов, а также развитие технологий убоя и переработки мяса (Бата-
нов С.Д. и др., 2022).  

Мясные породы крупного рогатого скота играют важную роль в развитии мясного ско-
товодства в России. Они отличаются высокой продуктивностью, быстрым ростом и хорошей 
приспособленностью к различным климатическим условиям. Мясные породы позволяют по-
лучать высококачественное мясо с минимальными затратами на корма и содержание живот-
ных. Кроме того, разведение мясных пород способствует созданию новых рабочих мест и 
развитию сельских территорий (Донецких А.Г., 2019; Макаев Ш.А. и Герасимов Н.П., 2020; 
Пестис В.К. и др., 2020).  

Эффективность пород крупного рогатого скота обусловлена их гетерозисом, адаптив-
ностью и генетическим разнообразием. Эти факторы позволяют им успешно конкурировать 
на рынке, что в свою очередь обусловлено генотипом крупного рогатого скота, который су-
щественно влияет на качество мяса (Емельяненко А.В. и др., 2020; Каратунов В.А. и др., 
2020; Жаймышева С.С. и др., 2021).  

В сфере животноводства активно используется практика скрещивания различных пород 
мясного скота с целью получения новых пород с улучшенными характеристиками. Среди 
различных мясных пород скота в России особую роль играет казахская белоголовая, отлича-
ющаяся высокой продуктивностью, выносливостью и приспособленностью к суровым кли-
матическим условиям нашей страны. Важным аспектом совершенствования данной породы 
скота является скрещивание ее особей с другими мясными породами. Определенный науч-
ный и практический интерес представляет сравнительная оценка качества мяса и содержания 
в нем основных питательных веществ в зависимости от генотипа. Изучение химического со-
става мясной продукции имеет важное значение для животноводства, так как позволяет оп-
тимизировать производство говядины и повышать ее качество (Giaretta E et al., 2019; 
Lamanov A et al., 2020; Burnett DD et al., 2020; Dinh TTN et al., 2021).  

Цель – изучить влияние генотипа бычков на химический состав и товарно-
технологические показатели говядины. 

Материалы и методы. В качестве объекта исследований были выбраны помесные 
бычки 18-месячного возраста, полученные в результате промышленного скрещивания быков 
казахской белоголовой породы с телками калмыцкой породы (I группа), быков казахской бе-
логоловой породы с герефордскими телками (II группа) и быков казахской белоголовой с 
телками абердин-ангусской породы (III группа). В качестве контрольной группы использова-
лись чистопородные бычки казахской белоголовой породы. Научно-хозяйственный опыт 
проводился в условиях ведущего сельхозпредприятия Волгоградской области АО «Бердиев-
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ский элеватор». Животные сравниваемых групп содержались беспривязно на откормочных 
площадках со свободным доступом к кормушкам и поилкам.  

Рационы подопытных бычков составлялись в соответствии с питательностью кормов и 
периодически корректировались в процессе опыта в зависимости от возраста животных. 

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 состав определяли согласно 
методике измерений массовой доли аминокислот методом КЭ на системе «Капель-105М», 
концентрацию водородных ионов (рН) – по ГОСТ Р 51478-99. 

Результаты и обсуждение. Подопытные бычки выращивались до 18-тимесячного воз-
раста, после чего был произведен контрольный убой животных. В результате проведённого 
убоя были получены следующие результаты, представленные в таблице 1. 
Таблица 1. Результаты контрольного убоя подопытных бычков, n=3 
Table 1. The results of experimental bulls control slaughter, n = 3 

Показатель 
Indicator 

Группа 
Group 

контрольная 
control 

I II III 

Живая масса, кг 
Live weight, kg 

491,3±4,99 473,7±2,06** 508,9±4,16** 511,8±2,69*** 

Предубойная масса, кг 
Pre-slaughter weight, kg 

463,4±4,58 448,3±3,62** 484,2±3,20*** 491,9±3,01*** 

Масса туши, кг 
Carcass weight, kg 

258,3±4,58 242,6±2,62** 285,7±3,20*** 296,6±3,01*** 

Убойная масса, кг 
Slaughter weight, kg 

270,8±4,42 258,0±1,20** 299,3±2,60*** 309,1±3,00*** 

Убойный выход, % 
Slaughter yield, % 

58,4 57,5 61,8 62,8 

 

Примечание: здесь и далее *P<0,05; **P<0,01; ***P<0,001 
             Note: hereinafter *P<0.05; **P<0.01; ***P<0.001 

 
По результатам контрольного убоя было установлено, что наиболее высокими убойны-

ми качествами обладали помесные бычки III опытной группы. От молодняка данной группы 
были получены туши массивнее, чем от чистопородных сверстников из контрольной группы, 
на 38,3 кг (8,29%, P<0,001).  

Убойная масса у помесного молодняка III опытной группы была также выше, чем у чи-
стопородных сверстников, на 38,3 кг (7,37%, P<0,001) и убойный выход – на 4,40%. При этом 
стоит отметить, что наименьшую убойную массу показали помесные бычки I опытной груп-
пы – 258,0 кг, что на 12,8 кг (4,73%, P<0,01) меньше, чем от контрольного молодняка.  

Полученные данные контрольного убоя говорят о том, что скрещивание животных ка-
захской белоголовой породы с абердин-ангусской способствует получению крупного, тяже-
ловесного помесного молодняка с ярко выраженными мясными формами, что в свою очередь 
свидетельствует о существенном влиянии генотипа на мясную продуктивность.  

Химический состав мяса и товарно-технологические показатели могут дать представле-
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ние о его качестве и пригодности для потребления. В связи с этим был произведен комплекс 
исследований химического состава средней пробы говядины подопытных бычков. 
Таблица 2. Химический состав средней пробы мяса-фарша бычков, % (Х±Sx) 
Table 2. Chemical composition of the average sample of minced meat of steers, % (X ± Sx) 

Показатель 
Indicator 

Группа 
Group 

контрольная 
control 

I II III 

Вода, % 
Water, % 

65,50±0,67 65,71±0,69 67,63±0,47** 64,87±0,98 

Сухое вещество, % 
Dry matter, % 

34,50±0,67 34,29±0,46 32,37±0,47** 35,13±0,39 

Протеин, % 
Protein, % 

19,47±0,19 19,23±0,24 19,30±0,50 20,07±1,03 

Жир, % 
Fat, % 

14,13±0,23 14,30±0,68 12,00±0,66** 13,90±0,55 

Зола, % 
Ash, % 

0,90±0,25 0,76±0,18 1,07±0,27 1,17±0,19 

 
В процессе исследований установлено, что высокое содержание сухого вещества было в 

средней пробе мяса бычков III опытной группы – 35,13%, что на 0,63% больше по сравнению 
с контролем; по содержанию жира разница составила 0,23% в пользу контрольной группы. 
По содержанию белка наибольшее количество было зафиксировано в мясе бычков III опыт-
ной группы – 20,07%, что выше, чем в образцах контрольной, I и II опытной групп, соответ-
ственно на 0,60, 0,84 и 0,77% соответственно.  

Исходя из полученных данных, можно сделать вывод о том, что мясо подопытных быч-
ков было физиологически зрелым.  

Результаты исследования показателей качества длиннейшего мускула спины подопыт-
ных бычков показали, что полученная говядина характеризуется высокой биологической 
ценностью (таблица 3).  
Таблица 3. Качественные показатели длиннейшей мышцы спины (Х±Sx) 
Table 3. Qualitative indicators of longissimus dorsi muscle (X ± Sx) 

Показатель 
Indicator 

Группа 
Group 

контрольная 
control 

I II III 

Триптофан, мг% 
Tryptophan, mg% 

429,43±3,58 425,33±4,84 445,40±5,83** 433,70±4,57 

Оксипролин, мг% 
Oxyproline, mg% 

66,83±0,89 67,60±1,18 69,27±1,13** 67,00±1,07 

Белковый качествен-
ный показатель (БКП) 
Protein quality  
indicator (PQI) 

6,43 6,30 6,43 6,48 

рН 5,70±0,12 5,60±0,01 5,73±0,03 5,77±0,09 
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Наибольшее содержание триптофана и оксипролина в длиннейшем мускуле спины бы-
ло зафиксировано у бычков II опытной группы – 445,40 и 69,27 мг% соответственно. Пре-
имущество по сравнению с контрольной, I и III группами по триптофану составило соответ-
ственно 15,97 (3,59%), 20,07 (4,51%, Р<0,01) и 11,70 мг% (2,63%); по оксипролину – 2,44 
(3,52%, P<0,01), 1,67 (2,41%) и 2,27 мг% (3,28%).  

Белковый качественный показатель в образцах колебался от 6,30 до 6,48. Значение рН 
мяса варьировал в незначительных пределах – от 5,60 до 5,77.  

Таким образом, промышленное скрещивание поголовья казахского белоголового скота 
с разными мясными породами способствует повышению продуктивности животных, каче-
ственных показателей получаемой говядины. Это объясняется хорошей сочетаемостью 
скрещиваемых пород и высокими породными качествами исследуемых пород.  
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