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Введение 

Аборигенный якутский скот был создан народной селекцией 

в экстремальных условиях Крайнего Севера. В настоящее время его 

численность составляет всего 1351 голову, в т. ч. 532 коровы. Иначе 

говоря, он находится в «угрожающем статусе».  

Наиболее объективные данные об общем поголовье приведены 

в работе Г.П. Башарина «История животноводства в Якутии второй 

половины ХIХ в. – нач. ХХ в.» [9, с. 9-19]. Так, в 1857 г. в Якутской 

области было 171166 голов скота, а в 1866 г. их количество достигло 

373371, затем в 1891 г. снизилось до 213399 голов. Численность скота 

в границах дореволюционной Якутии достигла своего максимума к 

1917 году – 482 тыс. 

После революции отмечается снижение численности скота:  

1922-1928 гг. – 475,6 тыс., 1932-1941 гг. – 415,3 тыс., 1942-1951 гг. – 

297,4 тыс., 1952-1964 гг. – 376,7 тыс. В годы войны отмечается резкое 

снижение поголовья (до 224 тыс. голов), здесь сказалась засуха в 

1941-1944 годах. 

Якутский крупный рогатый скот, начиная с описания 

А.Ф. Миддендорфом [25, с. 756-785] в 1889 г., характеризуется в работах 

многих авторов. Специальная глава по экстерьеру якутского скота 

обобщена в книге «Якутский крупный рогатый скот» Е.И. Шубской и 

Ф.И. Салтыкова [50]. После исчезновения якутского скота в центральных 

районах Якутии в результате поглотительного скрещивания его с 

холмогорской и симментальской породами его охраной занимались 

П.А. Романов [37-40] и Г.П. Коротов [20; 21]. П.А. Романов в своих 

монографиях приводит обзор по экстерьеру якутского скота. В этих 

работах отмечено, что якутский скот, как и все примитивные породы, 

обладает большой конституциональной однородностью, приобретенной 

им в силу исторических, естественно-географических и экономических 

условий, оказавших большое влияние на его формирование. 

В настоящее время сохранившийся в чистоте местный якутский 

скот является самым древним не только в Якутии, но и по всей Сибири. 

Изучением этих качеств занимались десятки ученых нашей страны. 

Это не только якутские ученые П.И. Копейко [19], П.А. Романов [37-40], 

Г.П. Коротов [20; 21], но и ученые из Ленинграда: К.М. Иванов [15, 

с. 80-90], Москвы: Е.И. Шубская, Ф.И. Салтыков [50], Я.Л. Глембоцкий  

и С.Н. Попов [11, с. 208-217], Новосибирска: З.И. Никоро, З.Н. Харитонова 

[31]; И.И. Фомичева [48, с. 118-121],  А.В. Кушнир [23], Ю.А. Киселев 

[17, с. 71-74] и др. Их исследования, в том числе и современные 

совместные исследования наших и зарубежных ученых, проведенные в 

рамках международных проектов, показали и доказали уникальность 
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генофонда якутского скота и целесообразность его разведения в экстре-

мальных условиях среды обитания [59; 55, с. 390-392; 59, с. 3839-3853;  

61; 53; 58, с. 97-104; 60, с. 170-191]. 

Разведение якутского скота ориентировано в основном на 

получение мясной продукции. Характеристика мясной продуктивности 

складывается из нескольких показателей: убойной массы и убойного 

выхода, морфологического состава туши, ее сортового разруба и 

химического состава мяса. 

Мясная продуктивность якутского скота давно привлекала 

внимание исследователей. По С.Я. Дмитриеву [14, с. 10-20], в 90-х годах 

XIX века преобладающий убойный вес коров составлял 5-6 пудов 

(80-112 кг), быков – 9-10 пудов (114-160 кг). По В.М. Ионову [16, с. 3-60], 

убойный выход якутской коровы составлял не более 7-7,5 пудов 

(112-120 кг) мяса и сала, а отдельных экземпляров – до 114 кг мяса 

и 32 кг сала. В.Л. Серошевский [41, с. 144-145] принимал средний 

выход мяса для коров – 7 пудов (112 кг) и сала – 16 кг, для быков – 

9 пудов (144 кг) мяса и 20 кг сала. 

Экспедиционные и стационарные исследования показывают 
высокие нажировочные способности молодняка якутского скота. Так, 

имея при выходе на пастбище низкий живой вес: молодняк в 14-месячном 
возрасте – 119 кг, 25 мес. – 175 кг, к концу нагула бычки в 1,5-летнем 
возрасте имели 211 кг, телки – 189 кг, 2,5-летние – 268 и 254 кг при 
среднесуточных приростах (г) соответственно 765 и 664; 763 и 700 г. 

Способность к быстрой и хорошей нажировке у якутского скота пере-
давалась из поколения в поколение как приспособительное свойство. 
Г.П. Коротов в совхозе «Эльгэйский» произвел контрольный убой 

7 якутских коров, предубойная живая масса которых составила 344 кг, 
вес туши – 163 кг, вес внутреннего жира – 16,0 кг, убойная масса 
равнялась 178 кг, или 51,8%. 

Контрольный убой молодняка якутского скота в 1,5- и 2,5-летнем 

возрасте показал в среднем убойный выход 47,0%. Г.П. Коротов [21] 

приводит данные по выходу внутреннего жира. У коров он составил 

9,7-16,0 кг. У волов был самый высокий выход жира – 22,4 кг. 

У молодняка колебался в пределах 6,4-7,6 кг. Для якутского скота 

характерно мощное развитие подкожного жира (полива), он покрывает 

тушу сплошным слоем разной толщины, самый толстый слой – 

в области соколка, крупа и щупа (4,5-10 см). Другая особенность – 

высокий процент выхода съедобной части туши. В результате обвалки 

в среднем у якутских коров выход мяса был установлен 82,6-83,6%, 

костей – 15,4-16,8%. Мясо якутского скота отличается превосходным 

вкусовым качеством и «мраморностью».  
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По В.В. Панкратову [32], у 1,5-летних якутских бычков-кастратов 

средний вес туши и внутреннего жира составлял 114 кг, а убойный 

выход – 50,4%, у якутско-симментальских помесей первого поколения 

соответственно 151,8 кг и 49,5%, второго поколения – 145,9 кг и 48,6% 

и третьего поколения – 142 кг и 48,0%. По показателям выхода мяса 

в туше якутский скот можно поставить в один ряд с такими обще-

признанными мясными породами, как калмыцкая, герефордская, 

абердин-ангусская. 

Из представленных литературных данных видно, что до 

настоящего времени недостаточно изучены вопросы пищевой и 

биологической ценности мяса и субпродуктов, а также технологии 

рациональной разделки туш на отдельные отруба – сорта, обеспе-

чивающие безотходную технологию переработки мяса якутского скота. 

Все это будет иметь большое значение для работников, 

специалистов агропромышленного сектора, перерабатывающих пред-

приятий, организаторов и специалистов предприятий общественного 

питания, учреждений здравоохранения, студентов вузов и колледжей. 
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