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Требования современного рынка диктуют
необходимость стремительно наращивать объе�
мы выпуска и расширять ассортимент отече�
ственных конкурентоспособных продуктов с
гарантированным качеством.

При создании высококачественных мясных
продуктов следует оценивать влияние генетичес�
ких параметров используемых животных, влия�
ние факторов внешней среды региона разведения
высокопродуктивных стад, физиологические осо�
бенности животных, пол, возраст и технологию
содержания [1, 2]. Для ограничения импорта мяс�
ного сырья российским сельхозпроизводителям
необходимо увеличивать в общем объеме произ�
водства долю охлажденного мяса [3, 4].

Пища, приготовленная из созревшего (про�
шедшего процесс созревания) NOR�мяса, не
только вкусна, но и целебна для здоровья чело�
века, поэтому многие публикации последних лет
посвящены исследованиям молекулярной
структуры и динамики процессов созревания
мышечной ткани различных сельскохозяйствен�
ных животных [5].

С физико�химической точки зрения мясо –
это гетерогенный субстрат или интерактивная
система с большим количеством взаимодействую�
щих составляющих, которые в ходе созревания и
под действием внешних факторов непрерывно пе�
реходят из одного метастабильного состояния в
другое [6, 7].

Для оценки изменений качественных ха�
рактеристик мышечной ткани проведен анализ
данных исследований по изучению влияния
процесса созревания на свойства и состав мяс�
ного сырья различных пород.

Материалы и методы исследований
Объектами исследования служили образ�

цы мышечной ткани (длиннейшие мышцы спи�
ны), полученные от животных крупного рога�
того скота калмыцкой и симментальской пород.
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Исследуемые образцы были разделены на
группы по породному происхождению от кал�
мыцкого скота (I – мясо бычков, II – мясо тело�
чек) и симментальского скота (III – мясо быч�
ков, IV – мясо телочек). Образцы хранились в
течение 18 суток при температуре 2±0,2 °С. В
начале и по окончании опыта от них отбира�
лись средние пробы и подвергались анализу.

При исследованиях функционально�техно�
логических свойств определялся уровень рН
водного экстракта мышечной ткани по ГОСТ
3624�87, влагоемкость (ВСС) по методу Р. Грау
и Р. Хамма; содержание незаменимых аминокис�
лот (триптофана) определялось по методу Грэ�
хема и Смита, содержание заменимых амино�
кислот (оксипролина) – по методу Неймана и
Логана, по их соотношению рассчитывался бел�
ковый качественный показатель (БКП).

При определении химического состава
опытных образцов в ходе исследований опреде�
лялась массовая доля жира – по ГОСТ 23042�
86; золы – по ГОСТ 15113.8�77, протеина (ме�
тодом Кьелдаля) по ГОСТ 23327�78 и влаги –
по ГОСТ 15113.8�77.

Результаты исследований обработаны с по�
мощью методов статистики. При обработке ис�
пользовались непараметрические критерии
Вилкоксона и Манна – Уитни из пакета
STATISTIKA.

Результаты и их обсуждение
Исследования функционально�технологи�

ческих свойств опытных образцов в процессе
созревания выявили ряд статистически значи�
мых различий между группами (таблица 1).

В результате исследований установлено,
что уровень рН в образцах II группы на 18�е
сутки снижался на 0,2%, что благоприятно по�
влияло на качественное изменение функцио�
нально�технологических показателей и храни�
моспособность мяса. Во всех образцах I, III и
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IV групп уровень рН увеличивался, соответ�
ственно, на 1,7, 6,9 и 9,3% по сравнению с исход�
ным уровнем.

Это связано с тем, что в первые сутки со�
зревания мясного сырья активизируются про�
цессы гликолиза, что ведет к распаду гликогена
и накоплению в тканях молочной кислоты, в
результате показатель рН в корме снижается
до 5,5–5,8 единиц. В последующий период, на�
против, постепенно увеличивается, при этом
значения рН более 6,2 считаются критически�
ми, так как такое мясо хуже хранится, а получа�
емая из него продукция обладает худшими ка�
чественными характеристиками [8].

Величина показателя рН по истечении
18 суток была больше у животных симментальс�
кой породы в среднем на 5,4%, что позволяет сде�
лать вывод о наиболее оптимальном направле�
нии гликолитических процессов в образцах мы�
шечной ткани животных калмыцкой породы.

В наибольшей степени об изменениях струк�
туры белков и состава мышц свидетельствует
влагосвязывающая способность (ВСС) ткани. В
процессе созревания ВСС опытных образцов
увеличилась в образцах II, III и IV групп в сред�
нем, соответственно, на 0,7, 1,3 и 1,4%. В образ�
цах I группы ВСС снижалась на 4,8%.

Проведенный эксперимент показал, что
при хранении происходило увеличение содер�
жания оксипролина и разнонаправленное из�
менение уровня триптофана в образцах. Содер�
жание оксипролина и триптофана в ткани ха�
рактеризует соотношение полноценных и не�
полноценных белков.

Так количество оксипролина увеличилось
в I, II, III и IV группах в среднем, соответствен�

но, на 11,2 ,10,3, 3,5 и 3,7%, причем в мясе живот�
ных калмыцкой породы происходило наиболее
значительное увеличение его содержания.

Содержание триптофана снижалось во II,
III и IV группах в среднем, соответственно, на
0,6, 2,3 и 2,5%. В образцах I группы содержание
триптофана, напротив, увеличилось на 5,98%.

Наименьшее снижение белкового качествен�
ного показателя наблюдалось в образцах I и III
групп, что характеризует мышечную ткань быч�
ков как менее изменяющуюся структуру.

Показатели химического состава опытных
образцов испытуемых групп животных двух
пород в процессе созревания также претерпе�
вали различные изменения [9].

Очень важен контроль продуктов на содер�
жание массовой доли влаги, величина которой
непосредственным образом сказывается на сро�
ках хранения и потерях массы. Ее величина на
протяжении всего процесса созревания умень�
шалась.

Так на основании полученных данных
было отмечено, что с увеличением срока хране�
ния массовая доля влаги снижалась в образцах
I, II, III и IV групп в среднем, соответственно
на 1,2, 0,8, 0,4 и 10,7% (таблица 2).

Изменения показателей массовой доли
жира имели тенденцию к увеличению. При ана�
лизе установлено, что в образцах I, II, III и IV
групп его уровень увеличивался, соответствен�
но, на 0,29, 0,58, 0,63 и 4,54%. Причем отмечено,
что у телок II и IV групп содержание жира на
18�е сутки превосходило содержание жира в об�
разцах бычков I и III групп.

Изменения показателей массовой доли
протеина носили неоднозначный характер. Так,

Таблица 1. Изменение функционально�технологических свойств опытных образцов в процессе созревания,%

Примечание:
А � Р<0,05 при сравнении группы I в начале и в конце опыта; Б � Р<0,05 при сравнении группы II в начале и в конце опыта;
В � Р<0,05 при сравнении группы III в начале и в конце опыта; Г � Р<0,05 при сравнении I и III группы в конце опыта;
Е � Р<0,05 при сравнении II и IV группы в конце опыта

Показатель  №  
группы 

Этапы 
опытов рН влагоемкость 

(ВСС), % триптофан, мг/% оксипролин, мг/% БКП 

Калмыцкая порода 
Начало  5,79±1,93 59,97±19,99А 340,13±113,38 А 51,54 ±17,18 А 6,63 ±2,21 А I Окончание 5,89±1,96 57,07±19,02АГ 361,78±120,59 А 58,04±19,35АГ 6,24 ±2,08 АГ 
Начало  5,70±1,90Е 63,03±21,01 380,07±126,69 51,84±17,28Б 7,34±2,45Б II Окончание 5,69±1,90 63,45±21,15 377,96±125,99 57,78±19,26Б 6,55±2,18Б 

Симментальская порода 
Начало  5,70±2,55 В 61,62±27,56 384,25±171,84 51,50±23,03 7,46±3,34 III Окончание 6,12±3,06 В 62,46±31,23Г 375,34±187,67 53,37±26,69Г 7,03±3,52Г 
Начало  5,55±2,48 Е 63,94±28,60 406,33±181,72 51,34±22,96 7,91±3,54 IV Окончание 6,12±4,32 64,82±45,83 396,04±280,05 53,33±37,71 7,43±5,25 
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в I группе данный показатель увеличился на
2,14%, во II, III и IV группах снижался в сред�
нем на 0,1, 1,6 и 3,3% соответственно.

При сравнении изменений I группы в на�
чале и в конце эксперимента были выявлены
достоверные различия по показателям влаго�
емкости, содержанию триптофана, оксипроли�
на и БКП. Во II группе достоверные различия
наблюдались по показателям оксипролина и
БКП.

В процессе созревания мясо симментальс�
кого скота характеризовалось достоверным по�

вышением величины рН. Сходные изменения
были характерны для образцов, полученных от
бычков, по уровню протеина, золы, влагоемко�
сти, оксипролина и БКП.

Выводы
В процессе созревания функционально�

технологические свойства и химический состав
мышечной ткани крупного рогатого скота оп�
ределяются половозрастными признаками. При
этом наиболее технологичным является мясо,
получаемое от телок калмыцкого скота, в срав�
нении с аналогами симментальской породы.

24.06.2009
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Таблица 2. Изменение химического состава опытных образцов в процессе созревания

Примечание:  * � Р<0,05 при сравнении I и III группы в конце опыта

Показатель, % Группа Этапы 
опытов влага жир протеин зола 

Калмыцкая порода 
Начало  75,38±25,13 1,36±0,45 22,38±7,46 0,99±0,33 I Окончание 74,49±24,83 1,65±0,55 22,87±7,62* 0,98±0,33* 
Начало  73,86±24,62 3,15±1,05 22,03±7,34 0,97±0,32 II Окончание 73,28±24,43 3,73±1,24 22,02±7,34 0,96±0,32 

Симментальская порода 
Начало  75,34±33,69 1,93±0,86 21,76±9,73 0,98±0,44 III  Окончание 75,06±37,53 2,55±1,28 21,42±10,71* 0,97±0,49* 
Начало  73,74±32,98 3,38±1,51 21,53±9,63 0,96±0,43 IV Окончание 65,84±46,56 7,92±5,60 20,83±14,73 0,92±0,65 

Smorodin A.V., Miroshnikova E.P.
FEATURES OF AUTOLYTIC PROCESSES OF MUSCLE TISSUE IN VARIOUS ANIMAL BREEDS
The experiment to assess the characteristics of autolysis for meat raw materials derived from different breed

showed the differences in the functional and technological, physical and chemical properties.
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