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Проведено изучение мясной продуктивности и ка-

чества мяса молодняка яков алтайской популяции. По-
слеубойным учетом и оценкой мясных качеств яков-
бычков определены: масса парной туши, масса внут-
реннего сала, убойная масса, убойный выход, мясность 
туш, масса субпродуктов, химический и аминокислот-
ный состав мяса, а также проведена дегустационная 
оценка. Яки-бычки алтайской популяции имеют относи-
тельно высокий убойный выход – 49,9% у 18-месячных 
бычков и 57,8% у бычков в возрасте 30 мес. Масса по-
лутуши и выход мякоти наибольшими были также у  
30-месячных яков-бычков – 84,37 кг и 76,3%, тогда как у 
яков-бычков в 18 мес. – 57,3 кг и 72,4% соответственно. 
В мясе молодняка яков содержание жира составило 
5,3-9,0%, белка – 14,4-12,2%, калорийность – 108,8-
133,7 ккал, поэтому его можно отнести к диетическим 
продуктам. Из макро- и микроэлементов отмечено вы-
сокое содержание кальция (0,43-1,73 г/кг), железа 
(39,37-39,77 мг/кг), меди (3,83-4,37 мг/кг), марганца 
(1,37-1,53 мг/кг). В белке мяса яков-бычков алтайской 
популяции содержатся все 8 незаменимых аминокис-
лот, поэтому относится к полноценным белкам. По ре-
зультатам дегустационной оценки мясо яков-бычков 
обоих возрастов получил достаточно высокую оценку – 
по 23,8 и 24,0 балла в вареном и по 23,0 и 23,5 балла в 
жареном виде соответственно. По органолептическим 
показателям мясо яков-бычков отличалось специфиче-
ским сильным ароматом, приятным вкусом, но недо-
статочно высокой нежностью и сочностью. 

Keywords: yaks, young animals, Altai population, meat 

production, meat quality, slaughter yield, chemical compo-

sition, amino acids, tasting. 

 

The meat production and meat quality of young yaks of 

the Altai population was studies. By post-slaughter exami-

nation and meat quality evaluation of yearling bull yaks the 

following indices were determined: hot carcass weight, 

interior fat weight, slaughter weight and slaughter yield, 

fleshing index, by-product weight, meat chemical and ami-

no acid composition, along with tasting assessment. Bull 

yaks of the Altai population have a relatively high slaughter 

yield - 49.9% at the age of 18 months and 57.8% at 30 

months. The indices of half-carcass weight and flesh yield 

were also highest at 30 month-old bull yaks - 84.37 kg and 

76.3%, while at 18 months - 57.3 kg and 72.4%, respec-

tively. The meat of young yaks had the fat content of 5.3-

9.0%, protein content - 14.4-12.2%, and caloric value of 

108.8-133.7 kcal, therefore it may be designated as a die-

tetic food. In terms of macro- and micronutrient content in 

yak meat, the following high content levels were revealed: 

calcium (0.43-1.73 g kg), iron (39.37-39.77 mg kg), copper 

(3.83-4.37 mg kg), and manganese (1.37-1.53 mg kg). The 

protein of the meat of bull yaks of the Altai population con-

tains all 8 essential amino acids, so it belongs to complete 

proteins. According to the results of the tasting assess-

ment, boiled meat of bull yaks of both ages received a fairly 

high rating - 23.8 and 24.0 score-points, and fried meat - 

23.0 and 23.5 score-points, respectively. According to the 

organoleptic indices, the meat of bull yaks was distin-

guished by a specific strong aroma, pleasant taste, but not 

high enough tenderness and juiciness. 
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Введение 
По мнению Т.В. Хабирянова [1], «… В насто-

ящее время для современной России необхо-
димо производство высококачественной, эколо-
гически чистой и недорогой в производстве жи-
вотноводческой продукции. Именно к такой про-
дукции можно отнести мясо яка, так как его по-
лучают от животных, использующих естествен-
ные пастбища высокогорных регионов …». Хотя 
от яков можно получать самую разнообразную 
продукцию, но в условиях Республики Алтай в 
настоящее время яков разводят в основном для 
получения мяса, которое является важным про-
дуктом питания у местных жителей. 

«… Мясо яков – экологичное, диетическое (в 
100 г мяса содержится около 110 ккал), без-
вредное во всех отношениях, полноценное по 
составу и самое богатое по содержанию гемо-
глобина. Яки, как правило, не восприимчивы к 
широко распространенным болезням животных. 
Эти факторы благотворно влияют на организм 
яка и, как следствие, на их субпродукты и мясо. 
Уникальность этого продукта состоит в том, что 
в нем содержится большое количество легко-
усвояемого железа …» [2]. 

А.М. Попов [3] утверждает, что «… При оцен-
ке мясной продуктивности яков важно подчерк-
нуть, что, формируясь в условиях ежегодных 
сезонных голоданий, организм яков хорошо при-
способлен к накоплению необходимых жировых 
запасов в наиболее благоприятный, но короткий 
летне-осенний период …». 

В связи с тем, что в доступных литературных 
источниках отсутствуют какие-либо сведения, 
касающиеся мясной продуктивности молодняка 
яков алтайской популяции, целью исследования 
явилось изучение мясной продуктивности и ка-
чества мяса молодняка яков, разводимых в су-
ровых условиях высокогорного Кош-Агачского 
района Республики Алтай.  

Задачи исследований: 
1) определение предубойной массы, убойной 

массы, убойного выхода;  
2) определение массы парной туши, субпро-

дуктов, внутреннего сала; 
3) определение химического и аминокислот-

ного состава мяса. 

Объекты и методы исследования 

В крестьянско-фермерском хозяйстве (ИП 

ГКФХ Кыдатов В.Р.), где проводились исследо-

вания, содержится 215 гол. яков. Все поголовье 

животных находится на круглогодовом пастбищ-

ном содержании без какой-либо подкормки даже 

в зимний период. Убой яков-бычков проведен по 

рекомендациям СибНИПТИЖ, СибНИИМС [4]. В 

целях изучения мясной продуктивности отобра-

ны яки-бычки по 3 гол. в возрасте 18 и 30 мес. 

Отобранные бычки характеризовались средни-

ми для всей группы живой массой и оценкой 

экстерьера. Послеубойным учетом и оценкой 

мясных качеств яков-бычков алтайской популя-

ции определены: убойный выход, убойная мас-

са, мясность туш, масса парной туши, масса 

субпродуктов, масса внутреннего жира, химиче-

ский и аминокислотный состав мяса. Оценка туш 

молодняка алтайских яков проведена по ГОСТ 

34120-2017 «Крупный рогатый скот для убоя. 

Говядина и телятина в тушах, полутушах и чет-

вертинах» [5]. 

Для изучения качественной характеристики 

мяса использована левая полутуша, расчленен-

ная на естественно-анатомические части: шей-

ную, плече-лопаточную, спинно-реберную, пояс-

ничную с пашиной и тазобедренную.  

После взвешивания частей полутуши, их об-

валки и жиловки мякоти съедобную мякоть пе-

ремешали, пропустили через «волчок» и ото-

брали из нескольких мест пробу фарша 800 г. 

Далее этот фарш тщательно перемешали и сно-

ва отобрали 400 г на химическое исследование 

(общий анализ). 

Аминокислотный состав мяса определен в 

Алтайской испытательной лаборатории ФГБУ 

«ВНИИЗЖ». Дегустационную оценку мяса и бу-

льона проводили по 25-балльной шкале (по 

ГОСТ 34161-2017) [6]. 

Полученные экспериментальные данные 

подвергнуты биометрической обработке по 

Н.И. Коростылевой [7]. Обработка данных про-

ведена с использованием программного пакета 

«Microsoft Exсel». 
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Результаты исследования и их обсуждение 
Алтайские яки при круглогодовом пастбищ-

ном содержании без дополнительной подкормки 
дают высококачественную мясную продукцию 
(табл. 1). 

«… Одним из основных показателей учета 
мясной продуктивности животных является 

убойный выход. Величина его показывает, как 
сочетается вес туши и жира с весом других ча-
стей (головы, конечностей, внутренних органов, 
кожи). Чем тяжелее туша, тем выше убойный 
выход, меньше доля несъедобных частей, луч-
ше характеризуется мясная продуктивность жи-
вотного …» [8]. 

Таблица 1  
Убойные качества молодняка яков алтайской популяции 

 

Показатель 
Группа 

яки-бычки 18 мес. (n-3) яки-бычки 30 мес. (n-3) 

Предубойная живая масса, кг 241,13±5,72 307,3±21,14* 

Масса парной туши, кг 117,3±5,35 171,3±8,75** 

Выход парной туши, % 48,7 55,7 

Масса внутреннего жира, кг 3,17±0,11 6,4±0,27*** 

Выход внутреннего жира, % 1,3 2,03 

Убойная масса, кг 120,5±5,40 177,7±7,26** 

Убойный выход, % 49,9 57,8 

Масса субпродуктов I категории, кг 6,33±0,21 9,12±0,30** 

Выход субпродуктов I категории, % 2,64 2,94 

Масса субпродуктов II категории, кг 21,03±0,10 25,86±0,47*** 

Выход субпродуктов II категории, % 8,7 8,2 

Примечание. *Р>0,05, **Р>0,01, ***Р>0,001. 

 
Яки-бычки алтайской популяции имеют отно-

сительно высокий убойный выход – 49,9% у  
18-месячных бычков и 57,8% у бычков в воз-
расте 30 мес., разница – 7,9% в пользу бычков 
старшего возраста. По массе туши превышение 
составило 54 кг, по массе внутреннего жира – 
3,23, по массе субпродуктов I и II категорий – 2,8 

и 4,8 соответственно (Р>0,01; Р>0,001; Р>0,01; 
Р>0,001). Туши всех животных отнесены к I кате-
гории [5].  

Морфологический состав туш молодняка 
яков алтайской популяции приведен в табли-
це 2. 

Таблица 2 
Морфологический состав туш молодняка яков 

 

Показатель 
Группа 

яки-бычки 18 мес. яки-бычки 30 мес. 

Масса охлажденной полутуши, кг 57,3±2,69 84,37±4,39** 

Масса мякоти, кг 41,43±2,07 64,37±3,37** 

Выход мякоти, % 72,4 76,3 

Масса костей, кг 12,97±0,57 17,0±0,53** 

Выход костей, % 22,7 20,21 

Масса сухожилий и связок, кг 2,80±0,07 2,97±0,46 

Выход сухожилий и связок, % 5,14 3,53 

Коэффициент мясности 2,63±0,04 3,23±0,04*** 

Примечание. *Р>0,05, **Р>0,01, ***Р>0,001. 

 
Масса полутуши и выход мякоти наибольшим 

был также у 30-месячных бычков – 84,37 кг и 
76,3%, тогда как у 18-месячных бычков – 57,3 кг 
и 72,4% соответственно. Разница по массе 
охлажденной полутуши составила 27,1%, по 
массе мякоти – 23,0%, по массе костей – 4,03% 

(Р>0,01). По массе сухожилий и связок разница 
незначительна и статистически не достоверна. 

Наибольшие показатели по массе полутуши и 
выходу мякоти у бычков старшего возраста объ-
ясняются тем, что «… С возрастом у яков уве-
личивается содержание мяса в туше, а костей 
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снижается. Прирост мышц происходит интен-
сивнее по сравнению с развитием костяка …»  
[8, 9]. 

По информации Чимэдийн Цэрэндорж [10], 
при значительном выходе мякоти у монгольских 
яков выход жира небольшой. У трехлетних быч-
ков-кастратов выход жира составил всего 5,4% 
[11]. 

«… Специфические условия обитания, со-
став и свойства потребляемых растений опре-
деляют особенный белковый, липидный, мине-
ральный и витаминный состав мышечной ткани 

…» [8]. «… Морфологическая оценка, соотноше-
ние и структура отдельных тканей в туше еще не 
дают полного представления о физико-
химическом качестве мяса …» [9]. Питательная, 
или пищевая, ценность продуктов из мяса опре-
деляется его составом: содержанием жиров, 
белков, углеводов, витаминов, экстрактивных 
веществ, макро- и микроэлементов и аминокис-
лот [12]. 

Качество мяса яков по его химическому со-
ставу было оценено путем взятия проб из съе-
добной мякоти (табл. 3). 

Таблица 3  
Минеральный и химический состав мяса молодняка яков 

 
№ 
п/п 

Показатели 
Мясо яков-бычков 

18 мес. (n-3) 
Мясо яков-бычков 

30 мес. (n-3) 
Говядина 

I категории [4] 

Химический состав, % 

1 Вода 76,1±0,32 74,9±0,92 66,4 

2 Сухое в-во 23,9±0,32 25,1±0,92  

3 Протеин 14,43±0,40 12,2±1,23 18,6 

4 Жир 5,33±0,79 9,0±1,95 14,0 

5 Зола 0,99±0,03 0,98±0,02 1,0 

Калорийность, Ккал 108,8 133,7 187 

Минеральный состав 

1 Ca, г/кг 1,73±1,39 0,43±0,04 0,1 

2 P, г/кг 1,03±0,18 1,37±0,08 1,88 

3 Mg, г/кг 0,30±0,00 0,33±0,04 0,22 

4 K, г/кг 2,70±0,07 2,90±0,25 3,55 

5 Na, г/кг 0,20±0,00 0,20±0,00 0,73 

6 Fe, мг/кг 39,37±1,98 39,77±3,69 29,0 

7 Cu, мг/кг 3,83±0,47 4,37±0,39 1,82 

8 Zn, мг/кг 27,90±0,94 30,03±2,61 - 

9 Mn, мг/кг 1,53±0,20 1,37±0,29 0,35 

 
В мясе молодняка яков содержание жира со-

ставило 5,3-9,0%, белка – 14,4-12,2%, калорий-
ность – 108,8-133,7 ккал, поэтому его можно от-
нести к диетическим продуктам. Из макро- и 
микроэлементов отмечено высокое содержание 
кальция (0,43-1,73 г/кг), железа (39,37- 
39,77 мг/кг), меди (3,83-4,37 мг/кг), марганца 
(1,37-1,53 мг/кг). Поскольку яки содержатся в 
высокогорье (2,5-3,0 тыс. м над ур.м.) в услови-
ях разреженного воздуха, высокое содержание 
железа, по-видимому, обусловлено необходи-
мостью связывать и переносить повышенное 
количество кислорода к органам и тканям. Медь 
способствует всасыванию железа, а также вме-
сте с железом участвует в образовании эритро-
цитов. Марганец, кроме участия в правильном 
функционировании иммунной, сердечно-
сосудистой, половой, пищевой систем, также 

необходим в росте костей, свертывании крови, 
гомеостазе и повышении усвояемости меди. 

«… По аминокислотному составу белков пер-
воочередная роль при оценке питательной цен-
ности принадлежит незаменимым аминокисло-
там …» [8] (табл. 4). 

В белке мяса яков-бычков алтайской популя-
ции содержатся все 8 незаменимых аминокис-
лот, поэтому он относится к полноценным про-
дуктам. 

Более высокие значения по содержанию изо-
лейцина, метионина и фенилаланина были вы-
явлены в мясе бычков в 30 мес. в сравнении с 
эталонным показателем. Значения лизина в 
обеих группах яков-бычков были близки к этало-
ну, а по содержанию 4 незаменимых аминокис-
лот (валин, лейцин, треонин, триптофан) яки-
бычки уступали эталонному показателю. 
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Таблица 4 
Аминокислотный состав мяса молодняка яков, г/100 г 

 

№ п/п Аминокислота 
Мясо яков-бычков 

18 мес. (n-3) 
Мясо яков-бычков 

30 мес. (n-3) 
Эталон ФАО/ВОЗ 

[13] 

Содержание незаменимых аминокислот 

1 Валин  2,21±293,17 2,60±264,09 5,00 

2 Изолейцин  3,58±170,69 4,5±266,74 4,00 

3 Лейцин  1,70±162,58 1,96±210,20 7,00 

4 Лизин  5,34±434,47 6,86±574,03 7,00 

5 Метионин 1,21±154,72 2,15±663,11 1,75 

6 Треонин 1,60±305,62 2,14±419,11 4,00 

7 Триптофан 0,43±21,66 0,40±12,36 1,00 

8 Фенилаланин 1,93±154,98 2,52±175,87 0,33 

Содержание заменимых аминокислот 

1 Аланин 3,18±226,43 3,55±93,08 3,7 

2 Аспарагиновая кислота 0,47±66,09 0,47±21,27 10,2 

3 Гистидин 1,84±365,14 2,94±181,74 2,2 

4 Глицин 2,46±75,86 2,60±113,49 3,8 

5 Глутаминовая кислота 0,58±51,0 0,63±47,72 16,8 

6 Серин 2,29±372,12 2,82±301,46 4,6 

7 Тирозин 1,76±215,0 1,94±40,37 3,0 

8 Цистин 0,35±80,33 0,40±45,90 - 

9 Аргинин 2,19 ±1428,44 1,53±717,62 - 

10 Пролин 1,95±233,63 2,17±140,70 - 

 
Из заменимых аминокислот только по содер-

жанию аланина и гистидина значения были 
близки к эталону, по остальным аминокислотам 
значения были несколько ниже эталонных пока-
зателей. 

Дегустационную оценку мяса и бульона про-
водили по 25-балльной шкале [4]. Результаты 
представлены в таблице 5. 

Таблица 5  
Дегустационная оценка мяса яков-бычков, балл 

 

Группа 
Вид продукта 

мясо вареное мясо жареное бульон 

18 мес. 23,8 23,0 17,8 

30 мес. 24,0 23,5 18,2 

 
По результатам дегустационной оценки мясо 

яков-бычков обоих возрастов получило доста-
точно высокую оценку – по 23,8 и 24,0 балла в 
вареном и по 23,0 и 23,5 балла в жареном виде 
соответственно. По органолептическим показа-
телям мясо яков-бычков отличалось специфи-
ческим сильным ароматом, приятным вкусом, но 
недостаточно высокой нежностью и сочностью. 

Бульон, полученный при варке мяса молод-
няка яков алтайской популяции, обладал недо-

статочной наваристостью и крепостью, за что и 
были снижены баллы. 

 
Заключение 

У бычков меньшего возраста убойный выход 
составил 49,9%, у бычков старшего возраста – 
57,8%. Масса полутуши и выход мякоти 
наибольшими были также у 30-месячных яков-
бычков – 84,37 кг и 76,3%, тогда как у яков-
бычков в 18 мес. – 57,3 кг и 72,4% соответствен-
но. В мясе молодняка яков содержание жира 
составило 5,3-9,0%, белка – 14,4-12,2%, кало-
рийность – 108,8-133,7 ккал, поэтому его можно 
отнести к диетическим продуктам. Из макро- и 
микроэлементов отмечено высокое содержание 
кальция (0,43-1,73 г/кг), железа (39,37- 
39,77 мг/кг), меди (3,83-4,37 мг/кг), марганца 
(1,37-1,53 мг/кг). В белке мяса яков-бычков ал-
тайской популяции содержатся все 8 незамени-
мых аминокислот, поэтому относится к полно-
ценным продуктам. По результатам дегустаци-
онной оценки мясо яков-бычков обоих возрастов 
получило достаточно высокую оценку – по 23,8 и 
24,0 балла в вареном и по 23,0 и 23,5 балла в 
жареном виде соответственно. По органолепти-
ческим показателям мясо яков-бычков отлича-
лось специфическим сильным ароматом, прият-
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ным вкусом, но недостаточно высокой нежно-
стью и сочностью. 
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ОЦЕНКА ТЕРАПЕВТИЧЕСКОЙ ЭФФЕКТИВНОСТИ  

АНТИМИКОТИЧЕСКОГО СРЕДСТВА ТК-46 
 

EVALUATION OF THERAPEUTIC EFFICACY OF THE ANTIMYCOTIC AGENT TK-46 

Ключевые слова: дерматофитозы, терапевти-
ческая эффективность, трихофития, микроспория, 
сельскохозяйственные и домашние животные, ин-
фекция. 

 
Дерматофитозы распространены практически во 

всем мире. Среди кожных патологий животных инфек-
ционной этиологии они занимают лидирующее место. 
Высокая контагиозность, длительность и сложность 
лечения приводят к существенному экономическому 
ущербу. В связи с этим очевидным является актуаль-
ность разработки эффективных и безопасных лекар-
ственных средств для лечения дерматофитозов у жи-
вотных. Проведена сравнительная оценка терапевти-

ческой эффективности различных форм и концентра-
ций разработанного антимикотического средства под 
шифром ТК-46. Установлено, что препарат в форме 
1%-ного раствора обладал наибольшей активностью в 
отношении дерматофита Microsporum canis. Терапев-
тическая эффективность данной рецептуры при экспе-
риментальной микроспории морских свинок составила 
96,2%. Шерстный покров у данной группы животных 
восстанавливался быстрее, свечение волосков под 
лампой Вуда отсутствовало. Результаты высева и мик-
роскопии волосков были отрицательными. Гематологи-
ческие показатели находились в пределах физиологи-
ческой нормы, а температура тела, частота пульса и 
количество дыхательных движений не имели досто-


