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В статье проведен анализ аминокислотного 

состава телятины от бычков разного генотипа. 

Установлено, что по аминокислотному составу 

мясо бычков шаролезской породы биологически 

более полноценно по сравнению с абердин-ангусами 

I поколения по содержанию валина – на 0,09 г или 

7,4%, изолейцина – на 0,58 г или 45,3%(P<0,001), 

лейцина – на 0,24 г или 15,2%(P<0,001), лизина – на 

0,14 г или 7,8%, треонина и 

фенилаланина+тирозина – на 0,06 г или 6,5% 

(P<0,05) и 0,05 г или 7,5% (P<0,01) 

соответственно. Выявлено, что телятина, 

полученная от молодняка различной породной 

принадлежности в экологически чистых зонах, 

отличается высокой биологической и пищевой 

ценностью. 

 

 The article analyzes the amino acid composition of 

veal from bull-calves of different genotype. It has been 

established that the meat of the Steels of the 

Charolaise breed is biologically more complete than 

the Aberdeen Angus of the first generation in terms of 

the valine content by the amino acid composition, by 

0.09 g or 7.4%, isoleucine by 0.58 g or 45.3% (P 

<0.001), leucine - 0.24 g or 15.2% (P <0.001), lysine - 

0.14 g or 7.8%, threonine and phenylalanine + 

tyrosine - 0.06 g or 6.5 % (P <0.05) and 0.05 g or 

7.5% (P <0.01), respectively. It has been revealed that 

veal, obtained from young animals of different breeds 

in ecologically clean zones, has a high biological and 

nutritional value. 

 

Ключевые слова: аминокислоты; телятина; 

пищевая ценность; белок; шаролезская порода; 

абердин-ангуская порода; черно-пестрая порода; 

технология «корова-теленок»; чистопородные. 

 Keywords: amino acids; veal; nutritional value; 

protein; charolais breed; aberdeen-angus breed; black-

motley breed; cow-calf technology; thoroughbred. 

 
 

Введение. Одним из источников увеличения производства говядины и получения 

мяса, отвечающего высоким требованиям, является развитие специализированного 

мясного скотоводства и создание помесного поголовья, полученного от скрещивания 

коров молочного и молочно-мясного направлений с быками-производителями 

специализированных мясных пород [3].  

Правильная организация питания предусматривает поступление в организм не 

только достаточного количества пищевых веществ, но и их определенный качественный 

состав, соответствующий ферментным возможностям желудочно-кишечного тракта и 

уровню обменных процессов по мере адаптации к пище, физиологического и 

биохимического созревания, роста и развития [2, 4]. 

Белки мышечной ткани животных являются полноценными, так как содержат в 

своем составе все 8 незаменимых аминокислот. По сравнению с растительными белками 

белки животного происхождения характеризуются более высокой усвояемостью, что 

объясняется сходством строения и состава белков мышечной ткани животных и человека 

[1, 6, 8]. Следует отметить, что в раннем возрасте незаменимыми являются не восемь,  

___________________ 
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а девять аминокислот, к их числу относится и гистидин, а для новорожденных детей 

необходима еще одна 10-я аминокислота – аргинин. Лизин, триптофан, аргинин 

обладают выраженными ростовыми свойствами; лейцин, изолейцин и фенилаланин 

играют важную роль в белковом обмене и синтезе белков; метионин участвует в 

липидном обмене и особенно необходим для растущего организма. Белки имеют особое 

значение для детей. Это основной пластический материал, необходимый для 

формирования клеток тканей и органов, образования ферментных систем,  

гормонов [3, 5]. 

Целью работы является оценка аминокислотного состава телятины от бычков 

разного генотипа. 

Материал и методика исследований. Объектом исследований являлись телята 

абердин-ангусской (I поколения), шаролезской и черно-пестрой пород в возрасте 6-7 

месяцев, выращенные по разным технологиям.  

Содержание подопытных животных было следующим: 

Первый опыт. От рождения до возраста 6-6,5 мес. черно-пестрый молодняк 

(СПК «Батчи» Кобринского района) и абердин-ангус х черно-пестрые помеси 

(ЧУП «Молодово-Агро» Ивановского района) выращивались по технологии молочного 

скотоводства. 

Второй опыт. Молодняк шаролезской породы (РУСП «Племенной завод 

«Дружба» Кобринского района) и абердин-ангус х черно-пестрые помеси 

(СПК «Ласицк» Пинского района) выращивались по технологии мясного скотоводства 

(система «корова-теленок») до 6,5–7-месячного возраста. 

Третий опыт. Две группы бычков черно-пестрой породы (СПК «Батчи», 

ОАО «Остромичи» Кобринского района), выращивались по разным технологическим 

системам скотоводства до 6–6,5-месячного возраста. 

Контрольные убои опытного молодняка проводились в конце опытов на 

мясоперерабатывающих предприятиях: ОАО «Кобринский мясокомбинат», 

ОАО «Березовский мясоконсервный комбинат», КПУП «Пинский мясокомбинат» 

Брестской области.  

В первой группе для контрольного убоя было взято по 6 голов c каждой группы. 

Во втором опыте по 9 голов в контрольной и 5 голов в опытной группах. И в третьем 

опыте по 6 (контрольная группа) и 3 головы (опытная группа). 

Схема опытов представлена в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Схема опытов 

 

Группы 

Порода, 

породность 

телят 

Пол 

Количеств

о голов в 

группе 

Технология 

выращивания 

Возраст 

убоя, мес. 

Опыт 1 

1-контрольная 

2-опытная 

черно-пестрая 

абердин-ангус х черно-

пестрая 

бычки 

бычки 

10 

10 

по технологии 

молочного 

скотоводства 

6-6,5 

6-6,5 

Опыт 2 

1-контрольная 

 

2-опытная 

абердин-ангус х черно-

пестрая 

шароле 

бычки 

 

бычки 

15 

 

10 

по системе «корова-

теленок» 

6,5-7 

 

6,5-7 

Опыт 3 

1-контрольная 

 

 

2-опытная 

черно-пестрая  

 

 

черно-пестрая  

бычки 

 

 

бычки 

10 

 

 

6 

по технологии 

молочного 

скотоводства 

по системе «корова-

теленок» 

6-6,5 

 

 

6-6,5 

Источник: собственная разработка 
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Результаты и их обсуждение. Исходя из соотношения аминокислот в 

«идеальном» белке для детского питания рекомендуют соотношение жизненно важных 

аминокислот: триптофан, лизин и метионин+цистин – 1:5,5:3,5 или 1:6:3,4 [7, 9]. 

В таблице 2 приведены данные по содержанию незаменимых аминокислот в 

телятине исследуемых образцов. 

Сравнительный анализ содержания незаменимых аминокислот в мясе телят черно-

пестрой породы и абердин-ангус х черно-пестрых помесей (опыт 1), выращенных по 

традиционной технологии молочного скотоводства, показал, что по каждой 

аминокислоте в отдельности значительных различий не наблюдалось, хотя по сумме 

аминокислот разница составила 2,9% в пользу черно-пестрой породы. 

Анализируя полученные данные по второму опыту, можно сделать вывод, что 

содержание таких аминокислот как метионин+цистин и триптофан было выше у 

помесных бычков по сравнению с чистопородными мясными на 27% (P<0,001) и 3,6% 

соответственно. По количеству других аминокислот преимущество было на стороне 

бычков шаролезской породы: так, по содержанию валина – на 0,09 г, изолейцина – на 

0,58 г (P<0,001), лейцина – на 0,24 г (P<0,001), лизина – на 0,14 г, а треонина и 

фенилаланина+тирозина – на 0,06 г (P<0,05) и 0,05 г (P<0,01) соответственно.  

 

Таблица 2 – Содержание незаменимых аминокислот в телятине молодняка разных 

генотипов, г/100 г мяса 

 
 

 

 

Аминокислоты 

 

Порода и породность 

Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3 

ч
ер

н
о

-п
ес

тр
ая

  

(к
о

н
тр

о
л
ь
н

а
я
) 

 

(n
=

6
) 

аб
ер

д
и

н
-а

н
гу

с 
х

 

ч
ер

н
о

-п
ес

тр
ая

  

(n
=

6
) 

аб
ер

д
и

н
-а

н
гу

с 
х

 

ч
ер

н
о

-п
ес

тр
ая

  

(к
о

н
тр

о
л
ь
н

а
я
) 

(n
=

9
) 

ш
ар

о
л
ез

ск
ая

 

(n
=

5
) 

 

ч
ер

н
о

-п
ес

тр
ая

  

(к
о

н
тр

о
л
ь
н

а
я
) 

 

(n
=

6
) 

ч
ер

н
о

-п
ес

тр
ая

 

 (
си

ст
ем

а 

«
к
о

р
о

в
а-

те
л
е
н

о
к
»

) 
(n

=
3

) 

 

Валин 0,93± 

0,01 

0,89± 

0,06 

1,21± 

0,03 

1,30± 

0,03 

0,93± 

0,01 

0,98± 

0,03 

Изолейцин 0,96± 

0,02 

0,92± 

0,01 

1,28± 

0,03 

1,86± 

0,05*** 

0,96± 

0,02 

1,03± 

0,03 

Лейцин 1,56± 

0,02 

1,54± 

0,01 

1,58± 

0,04 

1,82± 

0,04*** 

1,56± 

0,02 

1,68± 

0,05 

Лизин 1,76± 

0,03 

1,71± 

0,01 

1,79± 

0,05 

1,93± 

0,05 

1,76± 

0,03 

1,84± 

0,04 

Метионин +цистин 0,47± 

0,02 

0,44± 

0,01 

0,94± 

0,02 

0,74± 

0,02*** 

0,47± 

0,02 

0,49± 

0,02 

Треонин 0,89± 

0,01 

0,86± 

0,01 

0,93± 

0,01 

0,99± 

0,02* 

0,89± 

0,01 

0,91± 

0,01 

Триптофан - - 0,29± 

0,01 

0,28± 

0,01 

- - 

Фенилаланин 

+тирозин 

0,83± 

0,02 

0,83± 

0,01 

0,67± 

0,01 

0,72± 

0,01** 

0,83± 

0,02 

0,89± 

0,04 

Сумма НАК 7,40 7,19 8,69 9,64 7,40 7,82 

Источник: собственная разработка 

 

Данные таблицы по третьему опыту показывают, что бычки черно-пестрой 

породы, выращенные по технологии «корова-теленок», имеют несколько более высокие 

показатели по аминокислотному составу, чем их сверстники, хотя достоверных различий 

не установлено. Так, по количеству валина – на 5,4%, изолейцина – на 7,3%, лейцина – на 

7,7%, лизина – на 4,6%, метионина+цистина – на 4,3%, треонина – на 2,3%, 

фенилаланина+тирозина – на 7,3%, а по сумме незаменимых аминокислот разница 

составила 0,42 г или 5,7% в пользу бычков на подсосе. 
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Таблица 3 – Аминокислотный скор (АК) незаменимых аминокислот белков мяса телят разных генотипов 

 
 

 

Незаменимые 

аминокислоты 

Эталон 

нутриентн

ого 

состава 

для 

детей 

г/100г 

белка 

Содержание аминокислот, г/100г белка 

Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3 

черно-пестрая 

порода 

(контрольная) 

(n=6) 

абердин-ангус х 

черно-пестрые 

помеси 

(n=6) 

абердин-ангус х 

черно-пестрые 

помеси 

(контрольная)(n=9) 

шаролезская 

порода 

 

(n=5) 

черно-пестрая 

порода 

(контрольная) 

(n=6) 

черно-пестрая 

порода (система 

«корова-теленок») 

(n=3) 

г/100г 

белка 

Скор,% г/100г 

белка 

Скор,% г/100г 

белка 

Скор,% г/100г 

белка 

Скор,% г/100г 

белка 

Скор,% г/100г 

белка 

Скор,% 

Валин 4,2 4,87 115,9 4,76 113,3 6,44 153,3 5,94 141,4 4,87 115,9 5,83 138,8 

Изолейцин 4,1 5,03 122,7 4,92 120,0 6,81 166,1 8,49 207,1 5,03 122,7 6,13 149,5 

Лейцин 6,8 8,17 120,1 8,24 121,2 8,40 123,5 8,31 122,2 8,17 120,1 10,00 147,1 

Лизин 4,8 9,21 191,9 9,14 190,4 9,52 198,3 8,81 183,5 9,21 191,9 10,95 228,1 

Метионин 

+цистин 

3,5 2,46 70,3 2,35 67,1 2,92 83,4 3,38 96,6 2,46 70,3 2,92 83,4 

Треонин 2,7 4,66 172,6 4,60 170,4 4,95 183,3 4,52 167,4 4,66 172,6 5,42 200,7 

Триптофан 1,0 - - - - 1,54 154,0 1,28 128,0 - - - - 

Фенилаланин+ти

розин 

4,1 4,35 106,1 4,44 108,3 3,56 86,8 3,29 80,2 4,35 106,1 5,30 129,3 

Сумма НАК  38,75  38,45  44,14  44,02  38,75  46,55  

Лимитирующая 

аминокислота 

скор, % 

  Метионин

+ 

цистин, 

70,3 

 Метионин

+ 

цистин,  

67,1 

 Метионин

+ 

цистин,  

83,4 

 Фенилала

нин + 

тирозин, 

80,2 

 Метионин 

+ цистин, 

70,3 

 Метиони

н+ 

цистин 

83,4 

Источник: собственная разработка. 
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Основным показателем биологической ценности белка считается аминокислотный 

скор (АМ скор), который рассчитывается по методике Х. Митчелла и Р. Блока. Он 

показывает отношение содержания незаменимой аминокислоты в исследуемом белке к ее 

количеству в «идеальном» белке. Лимитирующей биологическую ценность 

аминокислотой считается та, скор которой составляет менее 100% [7, 9]. 

В таблице 3 приведены данные по содержанию незаменимых аминокислот в 100 г 

белка и результаты расчета аминокислотного скора в исследуемых образцах по 

сравнению с эталоном нутриентного состава для детей. 

В первом опыте анализ полученных данных показал, что незначительное 

преимущество по аминокислотному составу в 100 г белка наблюдалось в пользу бычков 

абердин-ангус х черно-пестрых помесей, так, по количеству лейцина – на 1% и 

фенилаланина+тирозина – на 2,1%. Содержание других аминокислот в исследуемых 

образцах мяса было выше у бычков черно-пестрой породы, так, по валину – на 2,3%, 

изолейцину – на 2,2%, лизину – на 0,8%, метионину+цистину – на 4,7%, треонину – на 

1,3%. 

Во втором опыте содержание таких аминокислот (г/100г белка) как изолейцин и 

метионин+цистин была выше в мясе бычков шаролезской породы по сравнению с 

контрольной группой на 24,7% и 15,8% соответственно. По количеству других 

аминокислот преимущество было на стороне помесных бычков: так, по содержанию 

валина – на 25,5%, лейцина – на 1,1%, лизина – на 8,1%, треонина – на 9,5%, а 

триптофана и фенилаланина+тирозина – на 20,3% и 8,2% соответственно. 

В третьем опыте по всем показателям преимущество было на стороне бычков, 

выращенных по системе «корова-теленок». Так, по количеству валина – на 19,8%, 

изолейцина – на 21,9%, лейцина – на 22,4%, лизина – на 19%, метионина+цистина – на 

18,7%, треонина – на 16,3% и фенилаланина+тирозина – на 21,8%.  
В первом опыте лимитирующими аминокислотами оказались метионин+цистин с 

показателем аминокислотного скора 67,1% в белке мяса телят абердин-ангус х черно-

пестрых помесей и 70,3% в мясе бычков черно-пестрой породы. 

Во втором опыте лимитирующими аминокислотами оказались 

фенилаланин+тирозин с показателем АК скора 80,2% и относился он к белкам мяса 

бычков шаролезской породы и 86,8% у абердин-ангусских помесей, а также 

метионин+цистин с показателем 83,4% у бычков контрольной группы и 96,6% у 

чистопородных телят. 

В третьем опыте, также как в первом, лимитирующие аминокислоты – 

метионин+цистин со значением АК скора 70,3% у бычков черно-пестрой породы, 

выращенных по технологии молочного скотоводства, и 83,4% в мясе бычков, 

выращенных по системе «корова-теленок». 

По остальным аминокислотам скор составляет, в целом, более 100%, что 

свидетельствует о высокой биологической ценности телятины от молодняка всех 

изучаемых генотипов.  

Заключение. Выявлено, что телятина, полученная от молодняка различной 

породной принадлежности в экологически чистых зонах, отличается высокой 

биологической и пищевой ценностью.  

Установлено, что по аминокислотному составу мясо бычков шаролезской породы 

биологически более полноценно по сравнению с абердин-ангусами I поколения по 

содержанию валина – на 0,09 г или 7,4%, изолейцина – на 0,58 г или 45,3%(P<0,001), 

лейцина – на 0,24 г или 15,2%(P<0,001), лизина – на 0,14 г или 7,8%, треонина и 

фенилаланина+тирозина – на 0,06 г или 6,5% (P<0,05) и 0,05 г или 7,5% (P<0,01) 

соответственно.  

Аминокислотный скор составляет, в целом, более 100%, что свидетельствует о 

высокой биологической ценности телятины от молодняка всех изучаемых генотипов.  
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