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УДК 636.082

АНАЛІЗ ЯКОСТІ ТУШ І М’ЯСА СВИНЕЙ 
РІЗНИХ КОМЕРЦІЙНИХ ГЕНОТИПІВ

І. Б. Баньковська,1кандидат сільськогосподарських наук, старший 
науковий співробітник
Інститут свинарства і агропромислового виробництва НААН

У статті подано результати аналізу прояву антагоністичних ознак 
у свиней сучасних комерційних генотипів: рівня м’ясної продуктив-
ності та якості м’яса в цінних частинах туші – найдовшому м’язі спини 
і напівперетинчастому м’язі. Виявлено, що туші за виходом пісного 
м’яса відповідають вищим класам європейської системи (S)EUROP. 
Однак, показники якості м’яса мають ознаки PSE-свинини. Особливо 
низькою є його вологоутримуюча здатність, що призводить до втрат 
при охолодженні та зберіганні туш. Більші втрати спостерігаються 
у свиней поєднання двопородних свиноматок йоркшир х ландрас з 
кнурами гемпшир х дюрок.

Ключові слова: : свині, комерційні поєднання порід, якість туш, 
якість м’яса, m. longisimus dorsi, m. semimembranosus.

Постановка проблеми у загальному вигляді та її  
зв’язок із важливими науковими чи практичними завдан-
нями. У сучасних умовах розвитку промислового свинарства 
виробництво м'яса тісно пов'язане і безпосередньо визначаєть-
ся попитом споживачів та переробних підприємств на пісну 
свинину. Забезпечення цих потреб здійснюється переважно за 
рахунок інтенсивної технології виробництва та використання 
нових комерційних генотипів свиней з високим рівнем відго-
дівельних та м'ясних якостей, що дозволяє отримувати туші з 
низьким вмістом жиру [1]. 

Однак, останнім часом перед виробниками та перероб-
никами свинини постало завдання разом зі збільшенням об-
сягів виробництва забезпечувати населення більш якісними 
м'ясними продуктами харчування. Відомо, що якість м’ясних 
продуктів залежить насамперед від якості сировини, що над-
ходить на переробку [2]. В цьому аспекті важливим залишаєть-
ся дослідження рівня прояву антагоністичних ознак у свиней 
– м’ясної продуктивності і якості м’яса.

© Баньковська І.Б., 2016
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Вважаємо, що необхідно акцентувати увагу наукових до-
сліджень на пріоритетах оптимізації високої м’ясної продуктив-
ності свиней та технологічної і споживчої якості свинини. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій, в яких запо-
чатковано розв’язання даної проблеми. Результати аналі-
зу наукових досліджень свідчать, що існує ряд особливостей 
взаємозв’язку кількісних і якісних характеристик м’яса в тушах 
свиней, що пов’язані з фактором генотипу.

Доведено, що свині з характерними високими приростами 
живої маси та інтенсивним розвитком м'язової тканини у біль-
шості випадків мають низькі фізико-хімічні показники якості 
м'яса. Ця закономірність проявляється не тільки між породами, 
але й між внутріпородними типами, лініями та тваринами. По-
мічено, що у чистопородних свиней, порівняно з помісними, 
показники рН та вологоутримуючої здатності м’яса є значно 
вищими. Це пояснюється збільшенням питомої ваги м'яса в ту-
шах двопородних помісей на 4,4%, трипородних – на 5,7% [3]. 

В Англії спеціальна офіційна комісія, що вивчала антого-
ністичні селекційні ознаки у свиней, зробила висновок про зни-
ження якості м'яса у зв'язку із селекцією на збільшення його 
вмісту в туші [4]. 

Наприклад, м'ясо тварин породи п'єтрен за рахунок під-
вищенної істенсивності окислювальних процесів у період до-
зрівання туш, за показниками кольору, вологоутримуючої 
здатності, рН та внутрішньом'язового жиру значно поступалося 
м'ясу свиней великої білої породи і ландрас. М'ясо помісей (лан-
драс × п'єтрен) та (ландрас × п'єтрен) × п'єтрен характеризувало-
ся явно вираженими PSE-ознаками. Результати статистичного 
аналізу показали, що вихід м'яса в туші свиней негативно ко-
релює з показниками якості: з рН45 окосту (r= - 0,40), з рН45 
котлетної частини (r= - 0,57), з інтенсивністю забарвлення в од. 
Гефо (r= - 0,52) [5].

Слід відмітити, що зниження якості м'яса пов'язане не тіль-
ки із загальним збільшенням м'язової тканини, але й з різким 
зниженням кількості жиру в тілі тварин. При цьому, імовірно, 
існує певна межа зниження товщини підшкірного сала, нижче 
якої у свиней відбуваються зміни на генетичному рівні [6].
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Встановлено, що існує позитивна кореляція між високою 
м'ясною продуктивністю свиней та їх підвищеною стресочут-
ливістю. Однак ознаки PSE-м’яса у стресочутливих свиней про-
являються в три рази частіше, ніж у стійких до стресу. Низька 
якість м’яса у стресочутливих свиней спостерігається у 88,8% 
випадків, у нормальних – у 5,6% [6, 7]. 

Дослідженнями також встановлено, що втрати при збері-
ганні туш чутливих до стресу свиней через 24 години після за-
бою були на 0,5 кг вищими, ніж у нормальних тарин. М’язова 
тканина найдовшого м’язу спини в 41,7% таких туш мала блі-
дий колір та підвищене виділення вільної вологи, що свідчить 
про наявність PSE-порушень. У стресочутливих тварин вияв-
лено більш тісний негативний взаємозв’язок між показниками 
м’ясності туш та якості м’яса [3].

Таким чином, порушення процесів дозрівання мязової 
тканини в тушах та прояв неякісних характеристик мяса сви-
ней мають переважно генетично обумовлений характер і спо-
стерігаються у свиней з високою м'ясною продуктивністю в 
жорстких умовах підвищеного стресового навантаження інтен-
сивного виробництва.

Мета і методика досліджень. Метою наших досліджень 
було провести комплексний аналіз показників м’ясності туш, 
якості м’яса і сала свиней різних комерційних генотипів для 
розробки системи оптимізації виробництва високоякісної сви-
нини.

Дослідження проводили в умовах свиноферми ТОВ «Дніпро-
Гібрид» Дніпропетровської області на відгодівельному поголів’ї 
свиней трьох високопродуктивних м’ясних поєднань. В якос-
ті материнської основи кожного поєднання використовували 
помісні свиноматки порід йоркшир та ландрас (ЙхЛ), які були 
штучно запліднені спермою кнурів американської селекції (ком-
панії  «Clayton Agri-Marketing») – йоркшир (Й), гемпшир х дюрок 
(ГхД) і беркшир х дюрок (БхД). Підсвинки кожного генотипу, по 
10 голів у групі, відгодовувалися до передзабійної живої маси 
100 кг. В різні періоди відгодівлі тварини отримували повнора-
ціонний збалансований комбікорм, відповідно до діючих норм 
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годівлі свиней з використанням кормових білково- мінерально- 
вітамінних добавок голандьської фірми «Prostafeed». 

Контрольні забої піддослідних тварин проводили в умовах 
міні-цеху свиноферми. Після 24 годинного дозрівання туш в 
режимі поступового охолодження при температурі +2...+4оС –  
визначали  морфометричні показники та вміст пісного м’яса 
в тушах за оціночним рівнем MF, що розраховували методом 
«двох промірів» (в модифікації Німеччина 2011 р.) згідно з євро-
пейською системою (S)EUROP [8 ]. Зразки м’яса та сала свиней, 
що відбиралися на рівні 9-11 грудних хребців, були проаналі-
зовані в умовах лабораторії зоотехнічного аналізу і якості м’яса 
Інституту свинарства і АПВ НААН за загальноприйнятими ме-
тодиками оцінки фізико-хімічних властивостей та хімічного 
складу [9].

Обробку результатів експериментальних досліджень прово-
дили з використанням статистичних методів розрахунку описо-
вої статистики та дисперсійного аналізу за допомогою сучасних 
пакетів прикладних програм Microsoft Of ce Excel 2007.

Результати досліджень та їх обговорення. Аналіз ре-
зультатів досліджень свідчить, що свині поєднання (ЙхЛ)х(ГхД) 
вірогідно відрізнялися (р≤0,001) від своїх аналогів за довжиною 
туші та беконної половинки, за масою окосту та за показником 
товщини шпику на рівні останнього ребра (таблиця 1).

Таблиця 1
Показники морфометричної оцінки та м’ясності 
туш свиней різних генотипів, (n=10), 

XSX ±  

Показники
Генотип

(ЙхЛ)хЙ (ЙхЛ)х(БхД) (ЙхЛ)х(ГхД)

1 2 3 4

Довжина туші, см 95,15±0,877 95,10±0,947 100,34±0,270 ***

Довжина беконної 
половинки, см 76,05±0,591 76,29±0,646 81,90±0,508 ***

Товщина шпику на рівні 6-7 
хребців, мм 21,7±0,11 17,9±0,12 19,2±1,08

Товщина шпику на рівні 
останнього ребра, мм 13,3±0,13 13,2±0,07 19,3±0,04***
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Продовження табл. 1
1 2 3 4

Площа «м’язового вічка» 
правої напівтуші, см2 48,18±0,589 50,32±0,446 57,97±0,754***

Маса окосту, кг 11,95±0,104 11,64±0,162 13,95±0,074***

Вихід пісного м’яса MF,%  
(Німеччина, 2011) 55,04±0,945 60,76±0,333 62,49±0,761***

Втрати маси туші через 24 
години, % 1,36±0,093* 1,59±0,082* 1,84±0,153***

Примітка: * - р≤0,05; ** - р≤0,01; *** - р≤0,001.

Інформативними виявилися результати оцінки площі 
«м’язового вічка». Одержані показники свідчать про високу 
м’ясність свиней комерційних поєднань господарства, що від-
повідають рівню світових аналогів. Тварини (ЙхЛ)х(ГхД) мали 
вірогідно вищі результати (р≤0,001). Фактор генотипу впливав 
на прояв показника площі найдовшого м’язу спини за останнім 
ребром із силою η² = 76,1 %, (р ≤ 0,001).

За показником вмісту пісного м’яса в туші MF тварини по-
єднання (ЙхЛ)х(БхД) та (ЙхЛ)х(ГхД) за європейською системою 
(S) EUROP мали високий результат класу S («superior» – найви-
ща якість) відповідно 60,8 і 62,5%. М’ясність туш свиней ге-
нотипу (ЙхЛ)хЙ також відповідала високим вимогам Е класу 
(«excellent» – чудова) – 55,0%. 

За результатами розрахунків в тушах свиней з високим 
вмістом пісного м’яса були вищими втрати маси за рахунок 
вивільнення вологи. Протягом першої доби після забою в ре-
жимі поступового охолодження туші свиней досліджуваних ге-
нотипів втрачали у середньому 1,4-1,8%. Дисперсійний аналіз 
засвідчив значущий вплив фактора генотипу на рівень втрат 
вільної вологи – η² = 13,2%, (р ≤ 0,001). «Усушування» парних 
туш свиней 1-го та 2-го класу через 24 години після забою тва-
рин згідно з нормою становить 1,50% [10]. У свиней генотипу 
(ЙхЛ)х(ГхД) втрати вологи у першу добу дозрівання перевищу-
вали норму на 0,34%. Серед загальної кількості оцінених туш 
свиней комерційних генотипів 53% мали втрати більше норми.

Поряд з цим, дослідження рівня якості м’яса у зраз-
ках, відібраних з найцінніших м’язів туші – m. longisimus 
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dorsi та m. semimembranosus підтвердили тенденцію, що для 
ультрам'ясних свиней властиві характеристики м’яса з висо-
ким рівнем вивільнення вологи та підвищеною жорсткістю.

Аналіз комплексу технологічних показників м’яса свиней 
трьох досліджуваних генотипів – електропровідність, втра-
ти при температурній обробці та вологоутримуюча здатність 
свідчить про сильне виділення вільної вологи в міжклітинний 
простір, що значно знижує загальну якість високоцінних най-
довшого м’язу спини та напівперетинчастого м’язу в окості (та-
блиці 2, 3). 

Таблиця 2
Показники якості м’яса свиней різних генотипів 

(найдовший м’яз спини), (n=10), 
XSX ±  

Показники
Генотип

(ЙхЛ)хЙ (ЙхЛ)х(БхД) (ЙхЛ)х(ГхД)

рН24 5,55±0,016 5,53±0,015 5,48±0,020

Електропровідність, мСм/см 12,45±0,330 13,37±0,219 13,23±0,224

рН48 5,42±0,027 5,45±0,014 5,38±0,028

Ніжність, с 13,42±0,424 11,95±0,306 15,18±0,578

Втрати при тепловій обробці,% 22,85±0,766 23,00±0,362 24,66±0,433

Вологоутримуюча здатність,% 52,90±1,038 51,87±0,766 45,52±0,613***

Загальна волога,% 74,29±0,192 73,97±0,263 74,37±0,233

Протеїн,% 22,94±0,199 23,26±0,307 23,16±0,245

Внутрішньом’язовий жир,% 1,81±0,121 1,57±0,160 1,31±0,097**

Зола,% 1,073±0,0180 1,194±0,0110 1,162±0,0170

Енергетична цінність, ккал/кг 113,2±2,16 119,3±1,42* 116,4±1,18

Са,% 0,050±0,0020 0,046±0,0020 0,044±0,0010

Р,% 0,099±0,0040 0,105±0,0010 0,104±0,0030

СМ48 2,53±0,159 2,45±0,146 2,17±0,100

Якісний рівень
Помірне PSE

Явно 
виражене. 

PSE
Явно виражене 

PSE

Примітка: * - р≤0,05; ** - р≤0,01; *** - р≤0,001.

Відповідно до норм якості, вологоутримуюча здатність 
м’яса свиней повинна знаходитися в межах 53-65%; ніжність 
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– 8,4-12,2 с [11]. М’язова тканина найдовшого м’язу спини між-
породного поєднання (ЙхЛ)х(ГхД) мала найвищу різницю з нор-
мою за ніжністю – на 19,63%, за вологоутримуючою здатністю 
– на 11,53%. У напівперетинчастому м’язі показник вологоу-
тримуючої здатності також був нижчим норми на 11,11%.

Таблиця 3
Показники якості м’яса свиней різних генотипів 

(напівперетинчастий м’яз в окості), (n=10), 
X

SX ±  

Показники
Генотип

(ЙхЛ)хЙ (ЙхЛ)х(БхД) (ЙхЛ)х(ГхД)

рН24 5,55±0,019 5,59±0,016 5,52±0,016

Електропровідність, мСм/см 12,72±0,149 12,54±0,124 13,53±0,114

рН48 5,42±0,016 5,42±0,019 5,44±0,019

Ніжність, с 11,36±0,368 11,63±0,557 12,34±0,214

Втрати при тепловій 
обробці, % 25,57±0,266 25,51±0,249 27,17±0,301

Вологоутримуюча здатність, % 50,43±0,968* 52,39±0,568*** 47,77±0,408

Загальна волога, % 74,48±0,183 74,10±0,201 75,25±0,276

Протеїн, % 22,35±0,154 23,17±0,211 22,15±0,255

Внутрішньом’язовий жир, % 2,05±0,066*** 1,52±0,055* 1,38±0,037

Зола, % 1,119±0,0170 1,204±0,0160 1,222±0,0200

Енергетична цінність, ккал 119,6±1,04*** 118,4±0,91** 112,5±1,37

Са, % 0,049±0,0020 0,048±0,0020 0,043±0,0010

Р, % 0,102±0,0020 0,105±0,0020 0,099±0,0020

СМ48 2,78±0,136 2,77±0,125 2,30±0,093

Якісний рівень
Помірне PSE Помірне PSE

Явно виражене 
PSE

Примітка: * - р≤0,05; ** - р≤0,01; *** - р≤0,001

Щодо хімічного складу, показники м’яса свиней досліджу-
ваних груп також відповідали сучасному рівню пісної свинини 
– при високому вмісті протеїну – низький вміст жиру. Прослідко-
вується відповідна різниця у відкладанні внутрішньом’язового 
жиру свиней досліджуваних генотипів. Використання на за-
вершальному етапі промислового схрещування кнурів породи 
йоркшир сприяло прояву у помісного поголів’я вірогідно вищо-
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го вмісту жиру у м’язовій тканині, ніж у аналогів (р ≤ 0,001). 
Однак у поєднання з кровністю порід дюрок, гемпшир та берк-
шир загальна енергетична цінність м’яса була на рівні 119,3 – 
116,4 ккал/кг за рахунок вищого вмісту протеїну.

Привертає увагу занижений загальний вміст фосфору в м'ясі 
свиней при нормальному рівні кальцію, що може свідчити про 
порушення співвідношення Са : Р в складі кормового раціону.

Результати оцінки за якісними рівнями показали, що м'ясо 
трьох досліджуваних генотипів має прояви явно вираженої або 
помірної вади PSE, що є закономірним для свиней сучасних ко-
мерційних м’ясних генотипів при інтенсивній технології виро-
щування та відгодівлі.

За результатами аналізу якості сала спостерігається підви-
щений вміст вологи, при нормі 6-9%, тобто відповідно відбува-
ється зниження вмісту жиру. Показник температури плавлення 
сала свідчить про те, що воно більш м’яке у досліджуваних ге-
нотипів свиней і починає плавитися при відносно нижчих тем-
пературах, тобто містить вищу кількість ненасичених жирних 
кислот (таблиця 4).

Таблиця 4
Показники якості сала свиней різних генотипів, (n=10), XSX ±  

Показники
Генотип

(ЙхЛ)хЙ (ЙхЛ)х(БхД) (ЙхЛ)х(ГхД)

Вміст вологи,% 10,76±0,482 11,59±0,389 10,79±0,269

Температура плавлення,оС 28,5±0,42 28,0±0,31 27,9±0,33

Отже, сало свиней високом’ясних генотипів за фізико-хіміч-
ними показниками співвідноситься з одержаною характерис-
тикою якості м’яса, що знаходиться на рівні прояву PSE-вади.

Висновки і пропозиції. Свині комерційних поєднань, що 
вирощуються в ТОВ «Дніпро-Гібрид» мають високі технологіч-
ні показники якості туш. За виходом пісного м’яса відповіда-
ють вищим класам і вимогам європейських стандартів. Однак, 
рівень якості їх м’яса належить до групи помірно та явно ви-
раженої PSE-свинини. Особливо низькою є вологоутримуюча 
здатність м’яса, що призводить до втрат при охолодженні та 
зберіганні туш. Вищі втрати спостерігаються у свиней поєд-
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нання двопородних свиноматок йоркшир х ландрас з кнурами 
гемпшир х дюрок. Зниження фізичних і фінансових втрат важ-
ливо провести шляхом впровадження у господарстві комплек-
сної системи оптимізації показників м’ясної продуктивності і 
якості м’яса свиней.
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И. Б. Баньковская. Анализ качества туш и мяса свиней коммерчес-
ких генотипов.

В статье представлены результаты анализа проявления антагонистичес-
ких признаков у свиней современных коммерческих генотипов: уровня мясной 
продуктивности и качества мяса в ценных частях туши – длиннейшей мышце 
спины и полуперепончатой мышце. Выявлено, что туши по выходу постного 
мяса соответствуют высшим классам европейской системы (S) EUROP. Однако 
показатели качества мяса имеют признаки PSE-свинины. Низкая его влагоу-
держивающая способность приводит к потерям при охлаждении и хранении 
туш. Высокие потери наблюдаются у свиней сочетания двупородных свинома-
ток йоркшир х ландрас с хряками гемпшир х дюрок.

Ключевые слова: свиньи, коммерческие сочетание пород, качество туш, 
качество мяса, m. longisimus dorsi, m. semimembranosus.
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I. Bankovska. Analysis of the quality of carcasses and meat of pigs of 
diff erent commersial genotypes.

In the article it is presented results on an analysis of displaying antagonistic 
traits in pigs of modern commercial genotypes, the level of meat productivity 
and meat quality in valuable parts of the carcass – m. longisimus dorsi, m. 
semimembranosus. It has been found out that the carcasses for the lean meat 
yield correspond to the higher classes of the European system (S) EUROP. However, 
indexes of the meat quality have traits of PSE-pork. Particularly waterholding 
capacity of meat is low which leads to loss at cooling and storage of carcasses. 
Higher losses are observed in pigs of combination of two breeds sows Yorkshire x 
Landrace with boars Hampshire x Duroc.

Key words: pigs, comersial combination of breeds, quality of carcasses, 
meat quality, m. longisimus dorsi, m. semimembranosus.
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