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В настоящее время все большее внимание уделяется решению вопросов, связанных с увеличением произ-
водства говядины, поскольку это наиболее востребованный вид мяса среди красных видов. Получены новые 
данные о качественных показателях молока от телок современного голштинизированного черно-пестрого скота.  
Установлено, что высокие показатели убойного выхода зафиксированы при убое в 24-месячном возрасте –  
52,3 %. Оценка морфологического состава туши показала, что с возрастом масса туши как в парном, так  
и в охлажденном виде увеличивается. При этом с возрастом разница между массой парной и охлажденной 
тушей снижается с 6,8 (18 месяцев) до 2,8 % (24 месяца). В 27 месяцев эта разница увеличилась до 3,1 %. Вы-
ход мякоти у телок был в пределах 76,8–79,6 %, возрастая при увеличении возраста телок при убое. Разница по 
массе мякоти, костей, сухожилий и выходу мякоти на 100 кг живой массы достоверно в пользу телок при убое 
в возрасте 24 и 27 месяцев, относительно более ранних сроков убоя в 18 и 21 месяц при Р ≤ 0,05. Коэффициент 
мясности выше был при убое телок в возрасте 27 месяцев – 4,63 кг. Это выше на 0,32–0,53 кг, чем в другие воз-
растные периоды. С возрастом в мясе телочек снижается содержание влаги с 69,9±0,50 % до 66,8±0,25 % и по-
вышается содержание сухого вещества с 30,1±0,26 % до 33,2±0,26 %. Параллельно этому идет незначительное 
повышение содержания белка и жира в сухом веществе. Таким образом, возраст животного оказывает влияние 
на убойные качества, морфологический и химический состав мяса. С увеличением возраста животных по-
вышается питательная и энергетическая ценность мяса. Наиболее эффективно выращивать сверхремонтных 
телок голштинизированного черно-пестрого скота на мясо до возраста 24 месяцев.

Ключевые слова: крупный рогатый скот, сверхремонтный молодняк, возраст, говядина, качество,  
морфологический состав, химический состав.

Обеспечение населения страны полно-
ценными высококачественными продуктами 
питания животного происхождения – одна из 
главных задач агропромышленного комплекса 
страны. Важное значение при этом придается 
говядине, которую получают в основном от 
молочного скота при выращивании и откорме 
сверхремонтного молодняка – бычков и телок. 
В настоящее время все большее внимание уде-
ляется решению вопросов, связанных с уве-
личением производства говядины, поскольку 
это наиболее востребованный вид мяса среди 
красных видов. Объясняется это его значением 
с точки зрения биологической ценности и при-
оритетом спроса со стороны населения [1–3].

Говядина весьма выгодно отличается от 
мяса других видов животных по качественным 
и технологическим показателям (хорошая со-
хранность в вяленом и соленом видах, возмож-
ности быстрого приготовления пищи в любых 
условиях, универсальность и пригодность для 
изготовления самых разнообразных блюд). 
Принято считать свинину детским мясом, бара-
нину – мясом взрослых людей, а говядину – уни-
версальным, пригодным для питания человека 
любого пола и возраста. При этом известно, что 
мясо птицы не приедается в течение одной не-
дели, свинины – одного месяца, а говядина по-
требляется человеком с удовольствием круглый 
год [4–6].
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В нашей стране говядину традиционно по-
лучают от молочного скота [7–9]. Однако в по-
следние годы в связи со снижением поголовья 
молочного скота в целом и его совершенство-
ванием путем скрещивания с лучшей мировой 
породой (для повышения молочной продуктив-
ности) – голштинской, ухудшением воспроиз-
водительной способности маточного поголовья 
голштинизированного скота, что объясняется 
повышением доминанты высокой продуктив-
ности, количество молодняка уменьшилось,  
а мясные качества его, по мнению некото-
рых ученых, снизилось [10–12]. Это в первую 
очередь сказалось на производстве говядины  
в связи с недостаточным поголовьем молодняка 
для откорма. В известной нам литературе та-
ких данных недостаточно, и они не дают пол-
ной картины получения высококачественной 
говядины при выращивании молодняка совре-
менного голштинизированного черно-пестрого 
скота. В связи с этим оценка качества говядины, 
полученной при откорме сверхремонтных те-
лок, в том числе с учетом срока убоя, является 
актуальной и имеет практическое значение.

Целью работы явилась оценка качества 
говядины от выбракованных сверхремонтных 
телок голштинизированного черно-пестрого 
скота в разные сроки убоя по морфологиче-
скому и химическому составу.

Материал и методы исследований
Исследования проводились в одном из хо-

зяйств Свердловской области, где выращивание 

и откорм сверхремонтного молодняка является 
дополнительной отраслью. Объектом исследо-
ваний были сверхремонтные (выбракованные) 
телки голштинизированного черно-пестрого 
скота. Выращивание и откорм телок проводился 
после выбраковки с 6-месячного возраста и до 
убоя. Убой проводился в 18, 21, 24 и 27 месяцев 
по 3 головы. Оценку мясной продуктивности  
и качества мяса проводили в соответствии с Ме-
тодическими рекомендациями по оценке мяс-
ной продуктивности и качества мяса крупного 
рогатого скота ВАСХНИЛ (Москва, 1990, 53 с.). 
Исследования проводились в научно-исследо-
вательской лаборатории Уральского ГАУ.

Статистическая обработка
Статистическую обработку результатов ис-

следований проводили с помощью пакета про-
грамм Microsoft Office-2016. Повторность опы-
тов составляла от 2 до 5 раз.

Результаты и обсуждения исследований
При проведении контрольного убоя было 

установлено, что с возрастом повышается вы-
ход мяса и убойный выход (рис. 1).

На рисунке наглядно видно, что наиболее 
высокие показатели убойного выхода зафик-
сированы при убое в 24 месячном возрасте – 
52,3 %, что говорит о наибольшей эффектив-
ности при производстве говядины с использо-
ванием сверхремонтных телок. Далее наблюда-
ется снижение этого показателя, однако он все 
равно остается более высоким по сравнению  
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Рис. 1. Показатели контрольного убоя телок в зависимости от возраста
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с убойным выходом в более молодом возрасте. 
Это позволяет рекомендовать откорм голшти-
низированных черно-пестрых сверхремонтных 
телок до 24-месячного возраста как долгорас-
тущих с целью получения большего количества 
говядины. 

Мясная продуктивность характеризуется 
как количественными, так и качественными по-
казателями туши животных. В состав туши вхо-
дят мышечная, жировая, костная и соединитель-
ная ткань, а также хрящи и связки. Чем меньше 
костей и хрящей и больше мышечной и жиро-
вой ткани в туше, тем лучше сорт мяса и выше 
его калорийность. Наиболее ценной считается 
туша с соотношением мякоти и костей 4–4,5:1. 
Содержание мышечной ткани колеблется в пре-
делах 50–70 %. В ее состав входят полноценные 
белки, содержащие такие незаменимые амино-
кислоты, как аргинин, лизин, метионин, трип-
тофан, цистин и другие. Содержание жировой 
ткани в туше животных колеблется в широких 
пределах, от 2 до 55 % и более [13–15].

По мере роста животного жир начинает от-
кладываться во внутренних органах: в брюшной 
полости (сальник), около почек, а также между 
мышцами и в толще мышечных пучков, обра-
зуя так называемую мраморность мяса, а затем 
в подкожной клетчатке, образуя подкожный 
жир (полив). Жировая ткань состоит из жиро-
вых клеток, разделенных прослойками рыхлой 
соединительной ткани. Жировые отложения на 
внутренних органах хотя и содержат наиболь-

шее количество чистого жира, но в связи с низ-
ким йодным числом и наличием ненасыщенных 
жирных кислот имеют высокую температуру 
плавления и менее пригодны в пищу.

Наличие жира в мышечной ткани придает 
мясу нежность, сочность, значительно улуч-
шает вкусовые качества и повышает калорий-
ность мяса. Однако содержание очень большого 
количества жира понижает усвоение организ-
мом питательных веществ, а также кулинарные 
свойства мяса.

Костная ткань имеет низкую питательную 
ценность. Количество ее в туше колеблется от 
14 до 30 %. По форме кости разделяются на 
трубчатые, плоские и смешанные. Состоят ко-
сти из плотного вещества, образующего по-
верхностный слой, и губчатого вещества. По-
лости костей и промежутки губчатого вещества 
заполнены костным мозгом [16–18].

Соединительная ткань расположена между 
различными органами, соединяет их, выполняя 
опорные функции, а также формирует сухо-
жилия, фасции, связки. В состав соединитель-
ной ткани входят коллагеновые и эластические 
волокна, содержащие неполноценные белки  
и придающие мясу жесткость и жилистость. 
Содержание соединительной ткани в туше ко-
леблется в пределах 10–15 %. При малом коли-
честве соединительной ткани мясо становится 
дряблым, а при очень большом снижаются пи-
тательная ценность и технологические свойства 
мяса [19–22].
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Качество туши характеризуют величина, 
форма, соотношение в ней мышечной и жиро-
вой ткани, костей и сухожилий.

Для оценки мясных качеств животных 
была проведена обвалка и установлен морфоло-
гический состав туши.

В результате проведенных исследований 
было установлено, что с возрастом телок на-
блюдается повышение массы туши, как парной, 
так и охлажденной (рис. 2).

На рисунке 2 хорошо видно, что с возрас-
том масса туши как в парном, так и охлажден-
ном виде увеличивается. При этом необходимо 
отметить, что с возрастом разница между мас-
сой парной и охлажденной туши снижается  
с 6,8 (18 месяцев) до 2,8 % (24 месяца). В 27 ме-
сяцев эта разница увеличилась до 3,1 %. Вы-
ход мякоти у телок был в пределах 76,8–79,6 %, 

возрастая при увеличении возраста телок при 
убое. С возрастом в мясе телок увеличивается 
масса мякоти с 121,8±2,40 кг (18 месяцев) до 
219,9±5,54 кг (27 месяцев). С возрастом умень-
шается выход костей с 18,7 до 17,2 % и сухожи-
лий с 4,5 до 3,2 % при одновременном повыше-
нии их массы (рис. 3).

Такая закономерность объясняется измене-
нием соотношения мышечной и других тканей 
в туше животного с возрастом.

Разница по массе мякоти, костей, сухожи-
лий и выходу мякоти на 100 кг живой массы 
достоверно в пользу телок при убое в возрасте  
24 и 27 месяцев, относительно более ранних 
сроков убоя в 18 и 21 месяц при Р ≤ 0,05.

Во всех возрастах проведения убоя телочек 
получены высокие показатели коэффициента 
мясности (рис. 4).
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Наиболее высокие показатели по выходу 
мякоти на 100 кг живой массы оказались при 
убое телок в возрасте 24 месяца – 38,8±0,47 кг, 
что выше, чем в другие возраста убоя, на 2,7 кг 
(18 месяцев); 1,3 кг (21 месяц) и 0,6 кг (27 ме-
сяцев). Коэффициент мясности выше был при 
убое телок в возрасте 27 месяцев – 4,63 кг. Это 
выше на 0,32–0,53 кг, чем в другие возрастные 
периоды.

По химическому составу мяса можно су-
дить о его пищевой ценности.

Имеющиеся данные позволяют сделать 
следующие выводы о том, что в мясе с возрас-
том повышается содержание сухого вещества  
в целом при снижении влаги (рис. 5).

Мясо телочек при убое в 18 месяцев от-
личалось повышенным содержанием влаги по 
сравнению с мясом более взрослого сверхре-
монтного молодняка крупного рогатого скота 
на 0,5–3,1 %. С возрастом в мясе телочек сни-
жается содержание влаги с 69,9±0,50 % до 
66,8±0,25 % и повышается содержание сухого 
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вещества с 30,1±0,26 % до 33,2±0,26 %. Парал-
лельно этому идет незначительное повышение 
содержания белка и жира в сухом веществе.

Мясо является источником кальция и фос-
фора при обеспечении человека питательными 
веществами. Их содержание в мясе с возрастом 
убоя телок имеет тенденцию к снижению (рис. 6).

Считается оптимальным для питания чело-
века соотношение белка и жира в мясе 1:1(0,8). 
В нашем случае соотношение белка и жира со-
ставило от 1,94:1 (18 месяцев) до 1,70:1 (27 ме-
сяцев), что говорит о высокой биологической 

полноценности мяса, низком содержании жира 
в мясе и его постности (рис. 6).

Энергетическая (пищевая) ценность 1 кг 
мяса колебалась от 1888,7±13,9 кКал (7,90 МДж) 
до 2114,7±32,21 кКал (8,85 МДж).

Качественные показатели мяса в зависимо-
сти от возраста выращивания и убоя представ-
лены на рисунке 8.

Данные, представленные на рисунке, под-
тверждают вышесказанные выводы о повыше-
нии питательной ценности мяса, которая воз-
растает с повышением возраста убоя.
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Выводы
Таким образом, можно сделать вывод  

о том, что возраст животного оказывает влия-
ние на убойные качества, морфологический  
и химический состав мяса. С увеличением 
возраста животных повышается питательная  
и энергетическая ценность мяса. Наиболее эф-
фективно выращивать сверхремонтных телок 
голштинизированного черно-пестрого скота на 
мясо до возраста 24 месяцев. 
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