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Ïðè ñó÷àñíîìó ñï³ââ³äíîøåíí³ ö³í íà âîâíó òà ì’ÿñî íàáàãàòî
á³ëüø âèã³äíèì º ì’ÿñíèé íàïðÿìîê ïðîäóêòèâíîñò³. Ïðè öüîìó
âåëèêîãî çíà÷åííÿ íàáóâàº ïèòàííÿ ïðî ÿê³ñòü ì’ÿñà.

Ñìàê ì’ÿñà âèçíà÷àºòüñÿ äóæå âåëèêîþ ê³ëüê³ñòþ ôàêòîð³â,
ÿê³ ùå äî ê³íöÿ íå âèâ÷åí³. Àëå âñòàíîâëåíî, ùî ðÿä ïîêàçíèê³â,
àíàë³ç ÿêèõ ëåãêî ïðîâåñòè, äîáðå õàðàêòåðèçóþòü ÿê³ñòü ì’ÿñà ³
éîãî õàð÷îâó ö³íí³ñòü. Ö³ ïîêàçíèêè – âì³ñò âíóòð³ì’ÿçîâîãî
æèðó, ðÍ ì’ÿçîâî¿ òêàíèíè ÷åðåç 1 ãîäèíó ³ ÷åðåç 24 ãîäèíè
ï³ñëÿ çàáîþ, à òàêîæ òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ æèðó.

Ç³ 146 íàóêîâèõ ïðàöü (ñòàòåé, ìîíîãðàô³é, òîùî), ó ÿêèõ
âèâ÷àëàñÿ ì’ÿñíà ïðîäóêòèâí³ñòü îâåöü ³ ÿê³ îõîïëþâàëè ïåð³îä ç
1955 ïî 2003ðð., ëèøå â 3 ç íèõ áóëè ïðèéíÿò³ äî óâàãè ÿê³ñí³
ïàðàìåòðè ïðîäóêòèâíîñò³. Öå ñòàòò³ Ïîëüñüêî¿ Ï.². (1964) ³ Ðîãî-
æèíà Á.À. (1965), äå íàâåäåíî äàí³ ïðî âì³ñò âíóòð³ì’ÿçîâîãî
æèðó, ³ ñòàòòÿ Ëÿùåíêî Â.Â. ³ Îòðàäíîâà Â.À. (1997), äå âêàçàíà
âåëè÷èíà ðÍ ì’ÿç³â ÷åðåç 24 ãîäèíè ï³ñëÿ çàáîþ.

Òàêèì ÷èíîì, ÿâíî ìàº ì³ñöå íåäîñòàòíÿ óâàãà äî ÿê³ñíî¿
ñòîðîíè ì’ÿñíî¿ ïðîäóêòèâíîñò³ îâåöü. Âèõîäÿ÷è ç öüîãî, â ²íñòè-
òóò³ “Àñêàíèÿ-Íîâà” ó 2002 ð. áóâ ïðîâåäåíèé äîñë³ä ç âèâ÷åííÿ
ì’ÿñíî¿ ïðîäóêòèâíîñò³ ïîð³ä ³ òèï³â, ñòâîðåíèõ â Àñêàí³¿-Íîâà.
Öå áóâ ïåðøèé âèïàäîê, êîëè, ïî-ïåðøå, ì’ÿñíà ïðîäóêòèâí³ñòü
öèõ ïîð³ä ³ òèï³â âèâ÷àëàñÿ â óìîâàõ ³íòåíñèâíî¿ â³äãîä³âë³, ³ ïî-
äðóãå, êîëè ïîð³âíÿëüíà îö³íêà öèõ ïîð³ä ³ òèï³â áóëà ïðîâåäåíà çà
îäíàêîâèõ óìîâ ãîä³âë³ òà óòðèìàííÿ. Ó ö³é ñòàòò³ ìè íàâîäèìî
äàí³ ïðî ÿê³ñòü ì’ÿñà.

Äîñë³ä ïðîâåäåíî íà íåêàñòðîâàíèõ áàðàíöÿõ íàñòóïíèõ ïîð³ä ³
òèï³â: áàãàòîïë³äíèé òèï êàðàêóëüñüêèõ îâåöü ñ³ðîãî çàáàðâëåííÿ
(ÑÊ) ³ ÷îðíîãî çàáàðâëåííÿ (×Ê), òàâð³éñüêèé òèï àñêàí³éñüêî¿
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òîíêîðóííî¿ ïîðîäè (ÀÒ), êðîñáðåäíèé (ÊÐ) ³ ÷îðíîãîëîâèé (×Ã)
òèïè àñêàí³éñüêî¿ ì’ÿñî-âîâíîâî¿ ïîðîäè. Â³äëó÷åííÿ ÿãíÿò – ó
â³ö³ 1,5-2,5 ì³ñÿöÿ. Ðàö³îí ó ñåðåäíüîìó çà ïåð³îä äîñë³äó ñêëàäàâ
1,35 êîðìîâèõ îäèíèöü, âì³ñò ïåðåòðàâíîãî ïðîòå¿íó – 130 ã íà 1
ÊÅ. Ñêëàä ðàö³îíó: ñóì³ø ö³ëüíîãî çåðíà â³âñà, ÿ÷ìåíÿ, ïøåíèö³
– 70% çàãàëüíî¿ ïîæèâíîñò³, ñ³íî ëþöåðíîâå ÷è çåëåíà ìàñà
ëþöåðíè – 30%.

Òåðì³í çàáîþ áóâ âèçíà÷åíèé òàêèì ÷èíîì. Ïðè ³íòåíñèâí³é
â³äãîä³âë³ æèâà ìàñà ïîâèííà áóòè íå á³ëüøå 40 êã, àëå çà óìîâè,
ùî â³ê íå ïåðåâèùóº 6 ì³ñÿö³â; ó ïðîòèâíîìó âèïàäêó çàá³é ñë³ä
ïðîâîäèòè íå ï³çí³øå â³êó 6 ì³ñÿö³â. Âèõîäÿ÷è ç öüîãî, ìè çàïëàíó-
âàëè ïðîâåñòè çàá³é ïî äîñÿãíåííþ áàðàíöÿìè æèâî¿ ìàñè 40 êã
çà óìîâè, ùî ¿õí³é â³ê íå ïåðåâèùèòü 6 ì³ñÿö³â, ó ïðîòèâíîìó
âèïàäêó – ïðîâåñòè çàá³é ó â³ö³ 6 ì³ñÿö³â, íåçâàæàþ÷è íà âåëè÷è-
íó æèâî¿ ìàñè. Ìè ââàæàºìî, ùî ïðèíöèï ð³âíèõ óìîâ äëÿ âñ³õ
äîñë³äæóâàíèõ ãðóï ïîëÿãàº íå â òîìó, ùîá ¿õ çàáèòè ó îäíàêîâèé
÷àñ ³ ïîð³âíÿòè ÿê³ñòü ¿õíüîãî ì’ÿñà, à â òîìó, ùîá ïðîâåñòè çàá³é
òâàðèí êîæíî¿ ç ãðóï ó ìàêñèìàëüíî ñõîæ³ ñòàä³¿ ¿õíüîãî ðîçâèò-
êó, à ñàìå â òîé ìîìåíò, êîëè ó òâàðèí â îáì³í³ ðå÷îâèí
â³äáóâàºòüñÿ ïåðåõ³ä â³ä ïåðåòâîðåííÿ ðå÷îâèí êîðìó ïåðåâàæíî â
á³ëîê ò³ëà äî ïåðåòâîðåííÿ ¿õ ïåðåâàæíî ó æèð, òàê ùî ïîäàëüøà
â³äãîä³âëÿ òâàðèí ñòàº ìàëîâèã³äíîþ.

Áàðàíö³ ÷îðíîãîëîâîãî òèïó äîñÿãëè æèâî¿ ìàñè 40 êã ó â³ö³
5 ì³ñÿö³â, êîëè ³ áóâ çðîáëåíèé ¿õí³é çàá³é; ³íø³ òâàðèíè çàáèòî ó
â³ö³ 6 ì³ñÿö³â.

ßê³ñòü ì’ÿñà âèâ÷àëàñÿ çà íàñòóïíèìè ïîêàçíèêàìè: âì³ñò
âíóòð³ì’ÿçîâîãî æèðó, ðÍ ì’ÿçîâî¿ òêàíèíè ÷åðåç 1 ³ ÷åðåç 24
ãîäèíè ï³ñëÿ çàáîþ, òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ ï³äøê³ðíîãî æèðó.
Òàêîæ áóëà ïðîâåäåíà äåãóñòàö³ÿ. Âíóòð³ì’ÿçîâèé æèð âèçíà÷àëè
ó íàéäîâøîìó ì’ÿç³ ñïèíè, ðÍ – ó ñåðåäí³é ïðîá³ ì’ÿç³â ñòåãíà.
Äëÿ âèçíà÷åííÿ òåìïåðàòóðè ïëàâëåííÿ óçÿòî ïðîáè ï³äøê³ðíîãî
æèðó. Äëÿ äåãóñòàö³¿ óçÿòî íàéäîâøèé ì’ÿç ñïèíè (äëÿ ñìàæåííÿ)
³ ñòåãíîâ³ ì’ÿçè (äëÿ âàðåííÿ).

Ââàæàºòüñÿ, ùî ðÍ ì’ÿç³â ïîâèííà áóòè 6,0-6,3 ÷åðåç 1
ãîäèíó ï³ñëÿ çàáîþ ³ 5,3-5,8 – ÷åðåç 24 ãîäèíè. Ïðè á³ëüø
âèñîêèõ ïîêàçíèêàõ ðÍ ì’ÿñî ñòàº òâåðäèì, ïðè á³ëüø íèçüêèõ –
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åêñóäàòèâíèì; â îáîõ âèïàäêàõ ñìàêîâ³ ÿêîñò³ ïîã³ðøóþòüñÿ. Ó
ì’ÿñ³ òîíêîðóííèõ îâåöü ñïîñòåð³ãàºòüñÿ äîâîë³ çíà÷íå â³äõèëåííÿ
â³ä öèõ ìåæ, îäíàê ¿õ ì’ÿñî íå ìàëî îçíàê åêñóäàòèâíîñòè ³ íà
äåãóñòàö³¿ îäåðæàëî âèñîê³ îö³íêè (äèâ. òàáëèö³ 1 òà 3). Íàïåâíå,
äëÿ ì’ÿñà îâåöü ïðèïóñòèì³ á³ëüø íèçüê³ ïîêàçíèêè ðÍ, í³æ,
íàïðèêëàä, äëÿ ñâèíåé. Ó ö³ëîìó ìîæíà ñêàçàòè, ùî â íàøîìó
äîñë³ä³ ðÍ ì’ÿñà ìàëà çàäîâ³ëüí³ âåëè÷èíè (òàáë.1).

через 1 годину після 
забою

через 24 години 
після забою

ЧК 2,99 5,94 5,27
СК 3,00 6,1 5,56

АЧГ 2,06 6,1 5,54
АК 2,84 6,04 5,27
АТ 3,46 5,71 5,16

Таблиця 1
Показники якості м'яса баранців

Група
Вміст 

внутрім'язового 
жиру, %

рН м'язової тканини

Öüîãî íå ìîæíà ñêàçàòè ïðî âì³ñò âíóòð³ì’ÿçîâîãî æèðó.
Çã³äíî ç³ ñòàíäàðòîì ÑØÀ íà ÿê³ñòü ÿëîâè÷èíè ì³í³ìàëüíî çàäî-
â³ëüíèì ââàæàºòüñÿ âì³ñò âíóòð³ì’ÿçîâîãî æèðó â ðîçì³ð³ 2,5-
3,0% (êàòåãîð³ÿ Standard +). De Vol òà ³í. ââàæàþòü, ùî ó
ñâèíèí³ ïîâèííî ì³ñòèòèñÿ ùîíàéìåíøå 2,5-3,0%, ùîá âîíà ìàëà
ãàðíèé ñìàê; íà äóìêó Tom Baas, öåé ïîð³ã òðîõè âèùèé – 2,5-
3,5%. Íà íàø ïîãëÿä, â äàíîìó â³äíîøåíí³ íåìàº ïðèíöèïîâî¿
ð³çíèö³ ì³æ ì’ÿñîì ð³çíèõ âèä³â ñ³ëüñüêîãîñïîäàðñüêèõ òâàðèí ³
òîìó ìîæíà ïðèéíÿòè, ùî â áàðàíèí³ ïîâèííî ì³ñòèòèñÿ ùîíàéìåí-
øå 2,5-3,0% âíóòð³ì’ÿçîâîãî æèðó. Ç ì’ÿñà îâåöü àñêàí³éñüêî¿
ñåëåêö³¿ ì³í³ìàëüíèì âèìîãàì äî âì³ñòó âíóòð³ì’ÿçîâîãî æèðó
â³äïîâ³äàº áàðàíèíà, îòðèìàíà â³ä êàðàêóëüñüêî¿ ïîðîäè ³ â³ä êðîñ-
áðåäíîãî òèïó àñêàí³éñüêî¿ ì’ÿñî-âîâíîâî¿ ïîðîäè; òðîõè ïåðåâåð-
øóº ö³ ì³í³ìàëüí³ âèìîãè áàðàíèíà, îòðèìàíà â³ä òàâð³éñüêîãî òèïó
òîíêîðóííî¿ ïîðîäè (òàáë.1).

Ð³çíèöÿ çà âì³ñòîì âíóòð³ì’ÿçîâîãî æèðó ì³æ ×Ã ³ ÀÒ, ×Ã ³
×Ê äîñòîâ³ðíà ïðè Ð = 0,95. Çà âåëè÷èíîþ ðÍ ÷åðåç 1 ãîäèíó
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ï³ñëÿ çàáîþ ð³çíèöÿ íåäîñòîâ³ðíà ì³æ ×Ã ³ ÑÊ, ×Ã ³ ÊÐ;
äîñòîâ³ðíà ïðè Ð = 0,95 ì³æ ÀÒ ³ ×Ê, ÊÐ ³ ×Ê, ÑÊ ³ ×Ê; äëÿ
³íøèõ ð³çíèöü êðèòåð³é â³ðîã³äíîñò³ = 0,99. Çà âåëè÷èíîþ ðÍ ÷åðåç
24 ãîäèíè ï³ñëÿ çàáîþ êðèòåð³é â³ðîã³äíîñò³ = 0,999 äëÿ ð³çíèöü
ì³æ ×Ã ³ ×Ê, ÊÐ ³ ÑÊ, ×Ê ³ ÑÊ òà 0,99 – äëÿ ð³çíèöü ì³æ ×Ã
³ ÀÒ, ÑÊ ³ ÀÒ, ×Ã ³ ÊÐ; ³íø³ ð³çíèö³ íåäîñòîâ³ðí³.

Група Температура плавлення
СК 42.2
ЧК 42.6
ЧГ 44.5
КР 43.7
АТ 43.3

Таблиця  2
Температура плавлення підшкірного жиру 

у баранчиків порід і типів асканійської селекції

Різниці достовірні при Р = 0,95 для ЧГ і СК, ЧГ і  АТ, ЧГ і ЧК

Çâè÷àéíî òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ ï³äøê³ðíîãî æèðó îâåöü ñêëàäàº
48î Ñ. Ó íàøîìó äîñë³ä³ ìàº ì³ñöå çíèæåííÿ öüîãî ïîêàçíèêà, ùî
ãîâîðèòü ïðî çá³ëüøåííÿ ÷àñòêè íåíàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò ó ñêëàä³
æèðó (òàáë.2). Ïðè÷èíà ö³º¿ çì³íè â òîìó, ùî ïðîâîäèëàñÿ â³äãîä³âëÿ
ìîëîäèõ òâàðèí íà ðàö³îíàõ ç âåëèêîþ ê³ëüê³ñòþ êîíöåíòðîâàíèõ
êîðì³â, à çà òàêèõ óìîâ çá³ëüøóºòüñÿ ÷àñòêà íåíàñè÷åíèõ êèñëîò ó
ñêëàä³ æèðó, ùî â³äêëàäàºòüñÿ â îðãàí³çì³.

смажене варене
СК 4,3 4,3 3,9
ЧК 3,9 3,8 3,6
ЧГ 3,9 3,6 3,5
КР 4,1 3,6 2,8
АТ 4,0 3,9 3,7

Групи Бульйон
М'ясо

Таблиця 3
Підсумки дегустації 

Îâå÷îìó æèðó âëàñòèâèé âèñîêèé âì³ñò íàñè÷åíèõ êèñëîò, à
òàêèé æèð ìàº ìåíø âèñîêó õàð÷îâó ö³íí³ñòü. Òîìó âêàçàíà âèùå
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çì³íà âëàñòèâîñòåé æèðó º ïîçèòèâíèì ÿâèùåì. Îäíàê ðîçì³ðè éîãî
íåäîñòàòí³: òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ æèðó îâåöü áóëà 42,0-44,5î Ñ, ó
òîé ÷àñ ÿê ââàæàºòüñÿ, ùî òâàðèííèé æèð, ç òî÷êó çîðó éîãî
õàð÷îâî¿ ö³ííîñò³ äëÿ ëþäèíè, ïîâèíåí ìàòè òåìïåðàòóðó ïëàâëåííÿ
ð³âíó àáî òðîõè âèùó çà òåìïåðàòóðó ò³ëà ëþäèíè.

Ö³êàâî, ùî áàðàí÷èêè êðîñáðåäíîãî òèïó îòðèìàëè âèñîêó
îö³íêó çà ñìàêîì ñìàæåíîãî ì’ÿñà, ñåðåäíþ – çà ñìàêîì âàðåíîãî
³ äóæå íèçüêó – çà ñìàêîì áóëüéîíó.

Âì³ñò âíóòð³ì’ÿçîâîãî æèðó ó ì’ÿñ³ áàðàí÷èê³â ïîð³ä ³ òèï³â
àñêàí³éñüêî¿ ñåëåêö³¿ íåäîñòàòíüî âèñîêèé. Òàêîæ äîñèòü âèñîêîþ
º òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ æèðó. Òîìó ïîòð³áí³ äîñë³äæåííÿ, ñïðÿ-
ìîâàí³ íà ïîøóê ñïîñîá³â: 1) çá³ëüøåííÿ çäàòíîñò³ îâåöü äî
âíóòð³ì’ÿçîâîãî æèðîâ³äêëàäåííÿ; 2) ï³äâèùåííÿ õàð÷îâî¿ ö³ííîñò³
ì’ÿñà çà ðàõóíîê çá³ëüøåííÿ ÷àñòêè íåíàñè÷åíèõ êèñëîò ó ñêëàä³
æèðó, ùî â³äêëàäàºòüñÿ â òóø³.
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