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У статті наведено дані дослідження основних показників хімічного 
складу (вміст загальної вологи, сухої речовини, внутрішньом’язового жиру, 
протеїну та золи), а також фізико-хімічних властивостей  (рН1, рН16,рН24, во-
логоутримувальної здатності) най довшого м’яза спини свиней  різних гене-
тичних поєднань двох вагових кондицій (100 і 120 кг). Встановлено, що м’ясо 
тварин усіх досліджуваних груп мало рівень кислотності та вологоутриму-
вальної здатності в межах норм, встановлених переробною галуззю, і на-
лежало до європейської категорії NOR (нормальне). У м’язовій тканині 
високоінтенсивних зарубіжних генотипів автолітичні процеси перебігають 
інтенсивніше порівняно з м’ясом вітчизняних генотипів. Підвищення перед-
забійної живої маси зі 100 до 120 кг не вплинуло на показники вологоутри-
мувальної здатності м’яса, однак мало тенденцію до зниження активної 
кислотності (рН) за збільшення маси тварин.

Встановлено, що м’ясо тварин, отриманих від інтенсивних комерційних 
генотипів зарубіжної селекції, вирізняється підвищеним умістом  протеїну та 
нижчим умістом жиру і золи порівняно з м’ясом свиней вітчизняної селекції. 
З підвищенням передзабійної живої маси зі 100 до 120 кг у м’ясі тварин усіх 
досліджуваних генотипів простежувалась тенденція до підвищення вмісту 
внутрішньом’язового жиру завдяки зменшенню вмісту протеїну та вологи. 
Встановлено, що використання цих генетичних поєднань спричиняє зни-
ження вологоутримувальної здатності та рівня активної кислотності. Якість 
м’яса свиней вітчизняного поєднання генотипів (УВБ-1×УВБ-2)×УВБ-3 ма-
ло найкращі фізико-хімічні показники. 

Найвищим умістом протеїну в м’ясі характеризувались тварини, отрима-
ні від поєднання свиноматок (Йі×Лі) та (Лі×Йі) і кнурів синтетичних термі-
нальних ліній MaxGrow і MaxTer, як за передзабійної маси 100 кг, так і 120 кг.

Ключові слова: м’ясо, musculus longissimus dorsi, якість, фізико-хіміч-
ний склад, термінальні кнури, активна кислотність, вологоутримувальна
здатність.

Постановка проблеми. Зростаючий по-
пит на м’ясну свинину в Україні зумовив ви-
ведення нових порід, типів і ліній м’ясних 
свиней, які за схрещування дають змогу отри-
мати більше продукції. За даними науковців 
[1,2,3], показники якості свинини піддаються 
суттєвим змінам і коливаються залежно від 
генотипу вихідних батьківських форм і пара-
типових чинників. М. О. Мазанько [4] також 
наголошує на тому, що серед багатьох вну-

трішніх і зовнішніх технологічних чинників 
суттєво на м’ясну продуктивність впливає по-
рода. 

Сьогодні перспективним напрямом покра-
щення якості м’яса є відбір генотипів свиней 
з поліпшеними показниками росту і накопи-
чення м’язової тканини, так званих промисло-
во придатних типів [2]. Досягнення цієї мети 
можливе наступними селекційними прийома-
ми: внутрішньопородної селекції, міжпородно-
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го схрещування, а також міжлінійної і пород-
но-лінійної гібридизації [3].

Аналіз останніх досліджень. В останні 
кілька років в Україні значно збільшилося по-
голів’я свиней зарубіжної селекції, яких вико-
ристовують у селекційній роботі. Однак зали-
шаються невивченими питання ефективного 
використання цих тварин у різних варіантах 
поєднань для одержання  максимального ефек-
ту продуктивності [5, 6]. 

На думку авторів [7, 8, 9], посилена селек-
ція на м’ясність та скороспілість  спричинила 
створення свиней, що мають підвищену чут-
ливість до стресів, унаслідок чого знижуєть-
ся якість м’ясної продукції. М’ясо стає більш 
блідим та водянистим з сильно зниженою во-
логоутримувальною здатністю. Збільшення ви-
ходу м’яса в тушах свиней сучасних генотипів 
та жорсткі умови інтенсивного виробництва 
свинини негативно впливають на її якість. За 
таких умов галузь свинарства потребує постій-
ного удосконалення методів контролю. Інші 
вчені наголошують на тому, що не завжди ви-
сока м’ясність свиней супроводжується погір-
шенням якості м’яса [10, 11, 12].

Отже, необхідно не лише нарощувати від-
соток м’яса в тушах свиней, а й  фіксувати якіс-
ні показники, які мають вирішальне значення 
під час виготовлення м’ясних виробів на пере-
робних підприємствах [3, 13, 14, 15].

Використання тварин зарубіжного  похо-
дження позитивно вплинуло на результати 
відгодівлі тварин, тобто на результати підви-
щення важливих кількісних ознак у дослідах, 
проведених раніше [16]. Однак питання якості 
м’яса свиней, отриманих від таких батьків-
ських форм, вивчено недостатньо і вимагає 

всебічного аналізу для вдосконалення системи 
виробництва свинини високої якості.

Мета дослідження – вивчити залежність 
фізико-хімічних властивостей та хімічного 
складу м’яса свиней від їх генотипу і  перед-
забійної маси. 

Матеріал і методи дослідження. Для оці-
нювання якості свинини  у гібридних тварин су-
часних комерційних гібридів проведено дослід 
відповідно до схеми, наведеної в таблиці 1.

Хімічний склад і фізичні властивості м’яса 
визначали за загальноприйнятими методиками 
[17, 18, 19] в умовах сертифікованих лаборато-
рій ТОВ «Глобинський м’ясокомбінат» і Дні-
провського державного аграрно-економічного 
університету. Для проведення фізико-хімічно-
го аналізу брали зразки найдовшого м’яза спи-
ни (m. longissimus dorsi)  в районі 6–10 грудних 
хребців у десяти свиней з кожної групи. Відбір 
зразків проводили відповідно до ГОСТ 7269-
79. У пробах визначали: вміст вологи (ГОСТ 
9794-74), протеїну (ГОСТ 25011-81), жиру 
(ГОСТ 23042-85). Показник активної кислот-
ності (рН) вимірювали портативним рН-ме-
тром «LF – Star CPU – Pistole», вологоутриму-
вальну здатність – прес-методом за Р. Грау і Р. 
Гамм у модифікації В. Воловинської і Б. Кель-
мана. Дані досліджень опрацьовано за допомо-
гою методів варіацій ної  статистики [20].

Результати дослідження та їх обговорен-
ня. Смакові та поживні властивості м’яса ви-
значаються його фізико-хімічними властивос-
тями. Вони здатні піддаватися різким змінам і 
коливаються залежно від генотипових і пара-
типових чинників.

Із таблиць 2 і 3 видно, що показник актив-
ної кислотності (рН1) через годину після забою 

Таблиця 1 – Схема досліду

Група
Генотипове поєднання Досліджено проб під час забою в:

♀ ♂ 100 кг 120 кг
I ( контрольна) УВБ-1×УВБ-2 УВБ-3 10 10

II (дослідна) Йі×Лі MaxGrow 10 10
III (дослідна) Йі×Лі MaxTer 10 10
IV (дослідна) Йі×Лі OptiMus 10 10
V (дослідна) Лі×Йі MaxGrow 10 10
VI (дослідна) Лі×Йі MaxTer 10 10
VII (дослідна) Лі×Йі OptiMus 10 10

Примітки: УВБ-1 – внутрішньопордний тип  в українській великій білій породі з покращеними відтворними якостя-
ми; УВБ-2 – внутрішньопордний тип  в українській великій білій породі з  покращеними відгодівельними  
якостями; УВБ-3– внутрішньопордний тип  в українській великій білій породі з  покращеними м’ясними  
якостями; Йі – йоркшир ірландського походження;  Лі– ландрас ірландського походження; MaxGrow – 
синтетична батьківська  лінія ірландської селекції; MaxTer – синтетична батьківська  лінія французької 
селекції; OptiMus – синтетична батьківська  лінія англійської селекції.
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в м’ясі тварин вагою до 100 кг усіх дослідних 
груп знаходився у межах 6,55–6,68, 120 кг –  
6,46–6,59.

Водночас автолітичні процеси під час до-
зрівання м’язової  тканини в тушах свиней ІІ,  
ІV та V дослідних груп перебігали інтенсив-
ніше, ніж у їх аналогів інших груп.  Про це 
свідчить зниження рівня активної кислотності 
(рН) через 1, 16 і 24 години після забою свиней 
за обох вагових категорій.   

По завершенні автолітичних процесів кис-
лотність м’яса була в межах  норми, що вказує 
на добру його якість і відсутність у ньому вад 
PSE та DFD і завчасного псування. 

Отже, м’ясо всіх дослідних груп за показ-
ником концентрації йонів водню рН24 по за-
вершенні дозрівання  на 24 годину після забою  
входило до шкали (5,6–7,2). Однак  у нащад-
ків кнурів MaxGrow за поєднання їх зі свино-
матками генотипу (Йі×Лі) II група та (Лі×Йі) V 
група спостерігалася тенденція до зниження 
рН24 – 5,60 та 5,59  під час забою в 100 кг та 
рН24 – 5,59 та 5,57  відповідно під час забою 
в 120 кг. Така тенденція є характерною для 
свиней з підвищеною інтенсивністю росту та 
м’ясністю. Схожу тенденцію змін рН отрима-
ли Birta et. all у своїх дослідженнях за відгодів-
лі свиней до 100 і 125 кг [15].

Подібні результати отримала у своїх дослі-
дженнях Ban’kovs’ka [9].

Отже, досліджувані туші свиней за показ-
ником рН24 можна віднести до  європейської 
категорії NOR (нормальне), хоча в проце-
сі  його дозрівання спостерігалось зниження 
рівня рН, однак через добу після забою цей 
показник стабілізувався і знаходився в межах 
норми.

Важливим показником якості м’яса є й о-
го вологоутримувальна здатність, яка тісно 
пов’язана із соковитістю та іншими кулінар-
ними властивостями, а також впливає на ви-
хід готових продуктів. За даними досліджень, 
максимальний показник вологоутримувальної 
здатності за передзабійної маси 100 кг був 
у тушах тварин I групи – 44,39±0,643, що на 
2,43 %  більше за їх аналогів  з  ІІ групи (р≤0,05) 
та на 2,65 % – V групи (р≤0,001). 

Під час забою в 120 кг простежувалась 
аналогічна тенденція між групами, що і під 
час забою в 100 кг. Найвищий показник воло-
гоутримувальної  здатності був у тушах сви-
ней контрольної групи і становив 44,92±0,771. 
У м’ясі  тварин III, IV, VI, VII груп він стано-
вив 42,69–42,96 %. 

Виходячи із таблиці 3, найменша воло-
гоутримувальна здатність була в м’ясі свиней 
ІІ групи, що на 4,17 % менше  (р≤0,001) по-
рівняно з контролем. Дані досліджень дають 
підставу вважати, що тварини, які характери-
зувались високою інтенсивністю росту та най-

Таблиця 2 – Фізико-хімічні властивості найдовшого м’яза спини (m. longissimus dorsi) свиней під час забою в 100 кг

Група
рН м’яса Вологоутримувальна 

здатність, %рН1 рН16 рН24

I 6,64±0,072 5,92±0,042 5,69±0,039 44,39±0,643
II 6,57±0,072 5,88±0,036 5,60±0,022 41,96±0,675*
III 6,59±0,079 5,96±0,040 5,64±0,035 43,00±0,661
IV 6,61±0,070 5,78±0,038* 5,65±0,038 43,08±0,693
V 6,55±0,046 5,89±0,018 5,59±0,039 41,74±0,595**
VI 6,68±0,038 5,90±0,028 5,68±0,038 42,81±0,577
VII 6,59±0,046 5,81±0,047 5,64±0,042 42,94±0,614

Примітки: * (р≤0,05) ;** (р≤0,01); *** (р≤0,001) – порівняно з  контрольною (I) групою.

Таблиця 3 – Фізико-хімічні властивості найдовшого м’яза спини (m. longissimus dorsi) свиней під час забою в 120 кг

Група
рН м’яса Вологоутримувальна 

здатність, %рН1 рН16 рН24

I 6,56±0,071 5,87±0,033 5,66±0,042 44,92±0,771
II 6,59±0,056 5,76±0,043 5,59±0,049 40,75±0,715***
III 6,52±0,037 5,92±0,040 5,66±0,049 42,83±0,597
IV 6,58±0,065 5,84±0,032 5,63±0,032 42,96±0,699
V 6,46±0,059 5,67±0,039*** 5,57±0,050 41,45±0,482**
VI 6,50±0,044 5,89±0,041 5,65±0,047 42,69±0,562**
VII 6,55±0,029 5,82±0,043 5,66±0,054 42,87±0,638
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вищими середньодобовими приростами (див. 
проведені дослідження [15]) під час відгодівлі, 
мали посилені обмінні процеси, що зумовило 
інтенсивніший розпад глікогену. Це підтвер-
джує досить низький показник рН та найниж-
ча вологоутримувальна здатність у тварин ІІ та
V груп. 

Отже, м’ясо тварин усіх дослідних груп
мало рівень кислотності та вологоутримуваль-
ної здатності в межах норм, встановлених пе-
реробною галуззю, і належало до  європейської 
категорії NOR (нормальне). У м’язовій тканині  
високоінтенсивних зарубіжних генотипів авто-
літичні процеси перебігають інтенсивніше по-
рівняно з м’ясом вітчизняних генотипів.

Якість свинини залежить не лише від спів-
відношення в ній тканин, а й від того, в яких 
кількостях і пропорціях містяться такі поживні 
речовини як жир і білок. Результати визначен-
ня хімічного складу м’яса свиней наведено в 
таблицях 4 і 5.

Загальний  вміст вологи у м’ясі тварин усіх 
дослідних груп знаходився в межах 74,25–
74,91 % за передзабійної маси 100 кг та 73,70–
74,40 % – 120 кг. Показник знаходився в межах  
фізіологічної норми, статистично значущої різ-
ниці  між групами свиней за цим показником 
не встановлено. Отримані дані узгоджуються з 
дослідженнями інших вчених [5, 6, 9].

Наявність жирової тканини сприяє підви-
щенню калорійності м’яса, робить його ніж-

ним та ароматним, однак занадто висока кіль-
кість жиру спричиняє відносне зменшення 
вмісту білка, внаслідок чого знижується харчо-
ва цінність.

Вивчення хімічного складу м’язової ткани-
ни дослідних тварин довело, що вміст жиру в 
м’ясі свиней контрольної групи (І)  був значно 
вищий – 2,57 і  2,98 %, ніж у тварин дослідних 
груп  як за передзабійної живої маси 100 кг, так 
і 120 кг (р≤0,001). 

Серед тварин дослідних груп простежува-
лась тенденція до підвищення вмісту внутріш-
ньом’язового жиру у нащадків кнурів  OptiMus.

Найважливішим складником м’яса є білки, 
які складаються з замінних і незамінних амі-
нокислот. М’ясо тварин, отриманих від поєд-
нання свиноматок (Йі×Лі) та (Лі×Йі) і кнурів 
синтетичних термінальних ліній MaxGrow і 
MaxTer, характеризувалося підвищеною кіль-
кістю білка (22,76–23,11 %) за обох вагових ка-
тегорій. Найбільший вміст протеїну відмічено 

у тушах тварин  V групи під час забою в 100 кг 
– 23,11±0,326, що вірогідно (р≤0,05) більше на 
1,16 % за аналогів контрольної групи. 

Загалом молодняк за передзабійної живої 
маси 100 кг вирізнявся вищими показниками 
вмісту протеїну в тушах порівняно з їх анало-
гами, забитими в 120 кг. 

Вміст золи у м’ясі тварин усіх поєднань, 
що вивчали, коливався в межах 1,06–1,23 % під 
час забою в 100 кг та дещо більше – 1,10–1,30 

Таблиця 4 – Хімічний  склад най довшого м’яза спини за передзабійної живої маси 100 кг 

Групи 
тварин

Загальна волога, 
% Суха речовина, %  Жир, % Протеїн, %  Зола, %

I 74,25±0,581 25,75±0,581 2,57±0,049 21,95±0,437 1,23±0,029 
II 74,32±0,384 25,68±0,384 1,51±0,055*** 23,08±0,368 1,09±0,037**
III 74,42±0,581 25,58±0,581 1,58±0,053*** 22,89±0,443 1,11±0,027**
IV 74,71±0,490 25,29±0,490 1,66±0,041*** 22,48±0,331   1,15±0,030
V 74,29±0,454 25,71±0,454 1,54±0,051*** 23,11±0,326* 1,06±0,017***
VI 74,35±0,468 25,65±0,468 1,60±0,042*** 22,92±0,390 1,13±0,019**
VII 74,91±0,389 25,09±0,389 1,72±0,030*** 22,16±0,340    1,21±0,022

Таблиця 5 – Хімічний  склад най довшого м’яза спини за передзабійної живої маси 120 кг

Групи 
тварин

Загальна волога, 
% Суха речовина, %     Жир, % Протеїн, %    Зола, %

I 73,84±0,492 26,16±0,492 2,98±0,077 21,88±0,411 1,30±0,057
II 73,70±0,554 26,30±0,554 2,19±0,032*** 23,00±0,368 1,11±0,033**
III 73,93±0,547 26,07±0,547 2,21±0,06** 22,76±0,378 1,10±0,029**
IV 74,20±0,480 25,80±0,480 2,29±0,024*** 22,32±0,327 1,19±0,027
V 73,83±0,504 26,17±0,504 2,13±0,034*** 22,94±0,382 1,10±0,026**
VI 73,91±0,419 26,09±0,419 2,11±0,018*** 22,83±0,357 1,15±0,016*
VII 74,40±0,431 25,61±0,431 2,25±0,027*** 22,11±0,340 1,24±0,025



  73

tvppt.btsau.edu.ua Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва, 2020, № 1

% – в 120 кг. За цим показником між тваринами 
контрольної  групи та їх аналогами з дослідних 
груп  встановлено вірогідну різницю. Так, вона 
становила відповідно 0,14 % (р≤0,01) з ІІ гру-
пи, 0,12 (р≤0,01) – ІІІ, 0,17 (р≤0,001) – VI  та 
0,10 % (р≤0,01) – VII групи.  За передзабійної 
маси 120 кг спостерігалась схожа тенденція. 
За вмістом золи в м’ясі свиней  контрольної 
групи  та їх аналогів з  дослідних також вста-
новлено статистично значущу різницю: 0, 19 %  
(р≤0,01) з ІІ групи, 0,20 % (р≤0,01) – груп ІІІ і  
IV, 0,15 % (р≤0,05) – із VI  групи відповідно.

За даними дослідження встановлено, що  
м’ясо тварин, отриманих від інтенсивних ко-
мерційних генотипів зарубіжної селекції, ви-
різняється підвищеним умістом  протеїну та 
нижчим умістом жиру і золи, порівняно з м’я-
сом свиней вітчизняної селекції.

З підвищенням передзабійної живої маси 
зі 100 до 120 кг у м’ясі тварин усіх досліджу-
ваних генотипів  простежувалась тенденція 
до підвищення вмісту внутрішньом’язового 
жиру завдяки зменшенню вмісту протеїну та 
вологи.

Висновки. Встановлено зниження актив-
ної  кислотності та вологоутримувальної здат-
ності в процесі автолізу в най довшому м’язі 
спини дослідного молодняку за залучення у 
схеми промислового схрещування терміналь-
них кнурів. 

Використання термінальних кнурів спе-
ціалізованих синтетичних ліній у поєднанні 
із двопородними матками (Йі×Лі) та (Лі×Йі) 
дає змогу отримати пісніше м’ясо з високим 
умістом протеїну, однак із низькою воло-
гоутримувальною здатністю. 

З підвищенням передзабійної живої маси 
свиней зі 100 до 120 кг встановлено тенденцію 
до зниження активної  кислотності та воло-
гоутримувальної здатності  в процесі автолізу в 
най довшому м’язі спини. 
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Зависимость физико-химических свойств и хи-
мического состава мяса свиней от их генотипа и 
предубойной живой массы

Храмкова О.Н., Повод Н.Г.
В статье приведены данные исследования основных 

показателей химического состава (общая влага, сухое ве-
щество, внутримышечный жир, протеин и содержание 
золы), а также физико-химических свойств (рН1, рН16, 
рН24, влагоудерживающая способность) длиннейшей 
мышцы спины свиней различных генетических сочета-
ний двух весовых кондиций (100 и 120 кг). 

Установлено, что мясо животных всех исследуемых 
групп имело уровень кислотности и влагоудерживающей 
способности в пределах норм, установленных перераба-
тывающей промышленностью, и относилось к европей-
ской категории NOR (нормальное). В мышечной ткани 
высокоинтенсивных зарубежных генотипов автолити-
ческие процессы протекают более интенсивно по срав-
нению с мясом отечественных генотипов. Повышение 
предубойной живой массы со 100 до 120 кг не повлияло 
на показатели влагоудерживающей способности мяса, 
но имело тенденцию к снижению активной кислотности 
(рН) при увеличении массы животных.

Установлено, что мясо животных, полученных от 
интенсивных коммерческих генотипов зарубежной се-
лекции, отличается повышенным содержанием протеина 
и низким содержанием жира и золы по сравнению с мя-
сом свиней отечественной селекции. С повышением пре-
дубойной живой массы со 100 до 120 кг в мясе животных 
всех исследуемых генотипов прослеживалась тенденция 
к повышению содержания внутримышечного жира за 
счет уменьшения содержания протеина и влаги. Установ-
лено, что использование этих генетических сочетаний 
приводит к снижению влагоудерживающей способности 
и уровня активной кислотности. Качество мяса свиней 
отечественного сочетания генотипов (УВБ-1 × УВБ-2) × 
УВБ-3 имело лучшие физико-химические показатели.

Высоким содержанием протеина в мясе характеризо-
вались животные, полученные от сочетания свиноматок 
(Йи × Ли) и (Ли × Йи) и хряков синтетических терми-
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нальных линий MaxGrow и MaxTer, как с предубойной 
живой массой 100 кг, так и 120 кг.

Ключевые слова: мясо, musculus longissimus dorsi, 
качество, физико-химический состав, терминальные хря-
ки, активная кислотность, влагоудерживающая способ-
ность.

Dependence of physicochemical properties and 
chemical composition of pig meat on the genotype and 
pre-slaughter live weight of pigs

Khramkova O., Povod N.
The article presents the results of analysis of the main 

chemical composition values (total moisture, dry matter, 
intramuscular fat, protein and ash contents) and physical 
properties (pH1, pH16, pH24, water-holding capacity) of 
the longest back muscle for different genotypes of pigs of 
different genetic combinations under two weight conditions 
(100 and 120 kg).It was found that the acidity levels and 
water-holding capacity of meat of animals from all study 
groups were within the limits established in the processing 
industry and fitted into the European category NOR (normal). 
Autolytic processes in the muscle tissues of high-intensity 
foreign genotypes are more intensive than those of native 

genotypes. An increase in the pre-slaughter liveweight from 
100 to 120 kg had no effect on the water-holding capacity 
of meat, but its active acidity (pH) tended to decrease as the 
animals gained weight.

It was found that the meat of pigs from intensive 
commercial genotypes of foreign selection had higher protein 
levels and lower fat and ash contents compared with meat 
of native pig breeds. With an increase in the pre-slaughter 
weight from 100 to 120 kg the intramuscular fat content in 
the meat of animals of all genotypes under study increased 
due to reduction in the protein and moisture levels. It was 
further found that the use of these genetic combinations 
led to a decrease in the water-holding capacity and active 
acidity levels. The meat of pigs produced by combination 
of native genotypes (UVB-1×UVB-2)×UVB-3 has the best 
physicochemical properties.

Animals produced by mating a combination of sows 
(Yi×Li) and (Li×Yi) and boars of synthetic MaxGrow and 
MaxTer terminal lines had the highest protein levels in their 
meat both with the 100 kg and 120 kg pre-slaughter weight.

Key words: meat, musculus longissimus dorsi, quality, 
physicochemical composition, terminal boars, active acidity, 
water-holding ability.
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