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Метою дослідження було оцінювання якості яловичини бу-
гайців української чорно-рябої молочної породи за різних класів 
конформації туш із метою стимулювання виробників до підви-
щення продуктивного потенціалу поголів’я та гармонізації стан-
дартів України із законодавством Європейського Союзу відповід-
но до шкали EUROP класифікації туш. У роботі наведено характе-
ристику сенсорних, технологічних властивостей яловичини та її 
хімічного складу залежно від оцінки конформації туш відповідно 
до шкали EUROP конформації туш 21-місячних бугайців україн-
ської чорно-рябої молочної породи за шкалою EUROP.

Безпосередньо після забою тварин відповідно до мето-
дик JMGA (2000) визначили колір м’язової і жирової тканин, 
ступінь мармуровості м’яса, а також площу «м’язового вічка»  
m. longissimus dorsi. У фарші, отриманому з m. longissimus dorsi, 
досліджували загальний вміст жиру, білка, вологи, мінеральних 
речовин (золи), рівень рН, пенетрацію та вологозв’язувальну 
здатність. Окрім того, проводили органолептичну оцінку бульйо-
ну та вареного м’яса.

Установлено, що більшість 21-місячних бугайців української 
чорно-рябої молочної породи за класифікацією EUROP характе-
ризувалися класом конформації R. Підвищення оцінки конфор-
мації туш супроводжувалося тенденцією до збільшення вмісту 
вологи та білка у m. longissimus dorsi і зменшення частки сухої 
речовини, жиру та мінеральних речовин. Виявлено також тенден-
цію до позитивного зв’язку класу конформації туш із товщиною 
і розвитком підшкірного жиру, інтенсивністю забарвлення м’язо-
вої тканини та здатністю м’яса утримувати вологу. Водночас уста-
новлено негативний зв’язок між класом конформації туш і показ-
никами рН, пенетрації яловичини, а також загальною дегустацій-
ною оцінкою вареного м’яса та бульйону. Між конформацією туш 
і ступенем уварювання м’яса встановлено вірогідний негативний 
кореляційний зв’язок (Р≥0,95).

Практичне значення одержаних результатів полягає у визна-
ченні залежності між конформацією туш і хімічним складом, 
технологічними та сенсорними властивостями яловичини, отри-
маної від 21-місячних бугайців української чорно-рябої молочної 
породи. 

Ключові слова: м’ясна продуктивність, бугайці, конформація 
туш, внутрішньом’язова жирова тканина, українська чорно-ряба 
молочна порода, технологічні та сенсорні властивості яловичини, 
хімічний склад м’яса.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. Важливим чинником підви-
щення якості яловичини в умовах інтеграції 
України до Європейського Союзу є забезпе-
чення відповідності кількісних і якісних ха-
рактеристик туш великої рогатої худоби ві-
тчизняних порід вимогам і регламентам ЄС. 
У країнах Європейського Союзу класифіка-
цію яловичих туш здійснюють за показника-
ми маси, конформації та ступеня жирового 
покриву відповідно до системи EUROP [1]. 

Оцінювання конформації туш у країнах 
ЄС проводять візуальним методом за шка-
лою SEUROP, згідно з якою виділяють шість 
класів конформації. Клас S (Superior) харак-
теризує туші з подвійною м’язистістю, тоді 
як інші категорії варіюються від E (excellent 
– відмінна конформація) до P (poor – слабка 
конформація) [2].

Конформація туш поліпшується зі збіль-
шенням живої маси та віку тварин [3], а також 
значною мірою залежить від породи великої 
рогатої худоби, статі та інших чинників [4]. 
Установлено, що якість і клас туш за шкалою 
EUROP істотно впливають на вміст окремих 
насичених і поліненасичених жирних кислот, 
однак практично не позначаються на рівні 
мононенасичених жирних кислот [5].

У дослідженнях, проведених на тваринах 
лімузинської породи віком 25–27 місяців із 
класом конформації «U», не виявлено суттє-
вих відмінностей у хімічному складі ялови-
чини [6]. На підставі отриманих результатів 
автори дійшли висновку, що клас конформа-
ції туш не має істотного впливу на якість яло-
вичини. 

Інші дослідники [7] аналізували взаємо-
зв’язок між складом туш і їхньою конформа-
цією в межах окремих оціночних класів. За їх-
німи даними, коефіцієнт кореляції між загаль-
ним виходом придатної до реалізації м’язової 
тканини після обвалювання туші та показника-
ми конформації становив 0,38. Водночас точні-
ше прогнозування складу яловичини забезпе-
чувала породна належність тварин, а не клас 
конформації туш. У зв’язку з цим конформація 
туш має особливе значення під час комерцій-
ної класифікації у випадках, коли неможливо 
достовірно ідентифікувати породу тварин. 

Отже, дослідження кількісних і якісних 
показників яловичини, отриманої від тварин 
поширених в Україні порід, за різного ступе-
ня розвитку м’ясистості туш є актуальним як 
у науковому, так і в практичному аспектах. 

Метою дослідження було оцінювання 
якості яловичини бугайців української чор-
но-рябої молочної худоби за різних класів 

конформації туш із метою стимулювання 
виробників до підвищення продуктивного 
потенціалу поголів’я та гармонізації стандар-
тів України із законодавством Європейського 
Союзу відповідно до вимог системи EUROP 
щодо класифікації туш.

Матеріал і методи дослідження. Дослі-
дження проведено у фермерському господар-
стві «Журавушка» Броварського району Ки-
ївської області. Від народження до 4-місяч-
ного віку бугайців утримували групами по 25 
голів. У молочний період кожній тварині ви-
поювали в середньому 547,2 кг незбираного 
молока та 182,4 кг знежиреного молока. До-
рощування та відгодівлю тварин здійснюва-
ли на відгодівельному майданчику. За період 
від народження до 21-місячного віку бугайці 
спожили корми загальною поживністю 34232 
МДж (табл. 1). 
Таблиця 1 – Споживання кормів бугайцями
                     (n=13), МДж

Корм
Концентрований

Спожито
кількість %

6344,0 18,5
Соковитий: всього 4894,5 14,3
Силос 3290,7 9,6
Сінаж 1603,8 4,7
Грубий: усього 4226,6 12,3
сіно 2951,2 8,6
солома 1275,4 3,7
Зелений 9645,8 28,3
Усього на голову за 
період вирощування 34232 100

Передзабійну живу масу визначали шля-
хом індивідуального зважування до та після 
24-годинного голодування за вільного досту-
пу до води. Середнє значення показника по 
групі становило 419 кг. Після забою тварин 
і зняття шкури проводили зважування туш; 
середня маса туші по групі становила 192 кг. 
Забій тварин здійснювали в забійному цеху 
(с. Калинівка). Вікова різниця між бугайцями 
у групі не перевищувала 5 %. Конформацію 
туш класифікували візуально відповідно до 
шкали EUROP (Рис. 1). 

Під час оцінювання враховували товар-
ний вигляд туш і ступінь їхнього жировідкла-
дення. У межах кожного основного класу, за-
лежно від ступеня виповнення туші, виділяли 
три підкласи: «+», «0», «−». Не пізніше ніж 
через годину після забою туші класифікували 
за шкалою EUROP (Регламент 1208/81/ЄЕС; 
1994), що передбачає 5 класів оцінювання 
конформації за шкалою від 1 до 15: E (від-
мінний) – усі профілі чітко випуклі, м’язова 
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тканина добре розвинена; U (дуже добрий) 
– профілі випуклі, м’язи добре розвинені; R 
(добрий) – профілі помірно випуклі, м’язи се-
редньо розвинені; O (задовільний) – профілі 
слабко виражені, м’язи недостатньо розвине-
ні; Р (низький) – профілі плоскі, м’язова тка-
нина слабо розвинена.

з використанням програмного забезпечення 
Microsoft Exel 2016 у поєднанні з пакетом 
XLSTAT. 

Результати дослідження та обговорен-
ня. Аналіз взаємозв’язків між конформацією 
туш і хімічним складом m. longissimus dorsi 
свідчить, що кореляційні звязки між зазначе-

         Excellent (E)            Very good (U)               Good (R)                    Fair (O)                     Poor (P)

Рис. 1. Оцінка конформації туш [2].

Таблиця 2 – Кореляція між конформацією туш 
                     і хімічним складом яловичини

Хімічний склад r
Волога 0,234
Суха речовина -0,235
Білок 0,030
Жир -0,381
Мінеральні речовини -0,223

Таблиця 3 – Кореляція між конформацією туш 
                     і технологічними властивостями 
                     яловичини

Ознака r
рН -0,609*
Вологоутримувальна 
здатність 0,141

Пенетрація -0,387
Мармуровість 0,587*
Товщина жиру 0,212
Площа «м’язового 
вічка» 0,301

Розвиток жирового 
поливу 0,405

Примітка: Р>0,95.

Відповідно до методики JMGA (2000) 
[8] оцінювання кольору м’язової та жирової 
тканин проводили за допомогою кольорової 
шкали від 1 до 7. Мармуровість m. longissimus 
dorsi визначали між 12-м і 13-м ребрами. Дов-
жину, глибину та площу «м’язового вічка», а 
також товщину жирового поливу вимірювали 
лінійкою згідно з методикою JMGA (2000) 
[8]. Після забою від m. longissimus dorsi від-
бирали зразок м’яса вагою 300 г для прове-
дення хімічного аналізу. Розвиток підшкірної 
жирової тканини оцінювали відповідно до 
класифікації EUROP (2008) [2]. Вміст загаль-
ного вмісту жиру в m. longissimus dorsi визна-
чали за методикою [9], протеїну – за [10], за-
гальної золи – за [11], вмісту вологи – за [12].

Досліджували такі фізико-технологіч-
ні показники яловичини: рН – відповідно 
до [13], пенетрацію – за [14]. Середні ор-
ганолептичні показники вареної яловичини 
(аромат, соковитість, ніжність, легкість жу-
вання) та бульйону з неї (колір, смак, наси-
ченість/міцність) визначали згідно з мето-
дикою, наведеною у праці [15]. Статистичне 
оброблення отриманих даних виконували  

ними показниками варіюють від низьких до 
помірних (Табл. 2). Підвищення оцінки туш 
за конформацією супроводжується тенденці-
єю до збільшення вмісту вологи та білка у m. 
longissimus dorsi та зменшенням частки сухої 
речовини, жиру й мінеральних речовин. 

Конформація туш характеризується тен-
денцією до позитивного зв’язку з площею 
«м’язового вічка» (Табл. 3). Це свідчить, що 
з поліпшенням конформації збільшується 
частка цінних у технологічному відношен-
ні відрубів. Зокрема, на кожен клас покра-
щення конформації вихід туші в середньому 
підвищується приблизно на 3 % [16]. Резуль-
тати наших досліджень також свідчать про 
наявність позитивного вірогідного зв’яз-
ку між м’ясистістю туш і мармуровістю m. 
longissimus dorsi.
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Також установлено [17] позитивну кореля-
цію між конформацією туш, класифікованою 
за SEUROP, і мармуровістю найдовшого м’яза 
спини, оціненою різними методами (USDA, 
аналіз зображень, рентгенівська комп’ютерна 
томографія та традиційний метод). Кореляція 
між конформацією туш і показниками рН та 
пенетрації яловичини є негативною. Водночас 
конформація туш демонструє теденцію до по-
зитивного зв’язку з товщиною та розвитком 
підшкірного жиру, а також із вологоутриму-
вальною здатністю м'яса. 

Досліджено також зв’язок між конформа-
цією туш, сенсорними властивостями варе-
ного м’яса та бульйону з нього, а також ко-
льором м’язової і жирової тканин (Табл. 4). 

Таблиця 4 – Кореляція між конформацєю туш 
                     та органолептичними і дегустацій-
                     ними показниками яловичини

Ознака r
Колір м’язової 
тканини 0,482

Колір жирової 
тканини 0,000

Уварювання м’яса -0,594*
Дегустація бульйону -0,102
Дегустація вареного 
м’яса -0,432

Примітка: Р>0,95.

Конформація туш демонструє тенденцію 
до негативного зв’язку із загальною оцінкою 
вареної яловичини та бульйону з неї. Між 
м’ясистістю туш і кольором м’язової тканини 
спостерігається слабка позитивна кореляція, 
тоді як із уварюванням м’яса – негативна, але 
статистично вірогідна. Загалом відмічається 
тенденція до негативного зв’язку між кон-
формацією туш та органолептичною оцінкою 
вареної яловичини і бульйону з неї. Конфор-
мація туш також негативно і вірогідно коре-
лює з показником уварювання яловичини. 
Водночас установлено слабку позитивну ко-
реляцію між оцінкою конформації туш і ко-
льором м’язової тканини.

Тенденція до негативної кореляції між 
вмістом сухої речовини, жиру та мінеральних 
речовин і конформацією туш, а також слабка 
позитивна кореляція з вмістом вологи і білка у 
21-місячних бугайців української чорно-рябої 
молочної породи свідчать, що оцінювання туш 
за конформацією може опосередковано відо-
бражати особливості хімічного складу ялови-
чини. Візуальне оцінювання кондицій пози-
тивно, однак незначно корелює з розвитком 

жирового поливу та його товщиною, оскільки 
більш жирніші туші, як правило, отримують 
вищі показники за конформацією [18]. Таким 
чином, у тварин із кращою конформацією туші 
спостерігається посилене відкладання під-
шкірної жирової тканини, на формування якої 
витрачається більше кормових ресурсів [19]. 
Це, у свою чергу, супроводжується зменшен-
ням частки їстівних частин і вміст внутріш-
ньом’язового жиру та не сприяє підвищенню 
загальної якості яловичини [20].

Оскільки жировий полив має віднос-
но низьку комерційну цінність, його часто 
розглядають як побічний продукт, хоча він 
пов’язаний із якістю яловичини через захис-
ну функцію м’язової тканини від висихання 
під час охолодження туш у холодильній ка-
мері [21, 22]. 

Встановлений позитивний зв’язок між 
конформацією туш і мармуровістю узгоджу-
ється з результатами інших дослідників [23]. 
На перший погляд створюється враження, 
що обмускуленість туш по-різному впливає 
на одну й ту саму якісну ознаку яловичини 
– вміст внутрішньом’язового жиру (r=-0,381) 
та пов’язану з ним мармуровість (r=0,587; 
P>0,95). Це пояснюється складною структу-
рою мармуровості: мармуровий колір ялови-
чині надає жир, розташований між волокнами 
м’язової тканини. Внутрішньом’язовий жир 
відкладається між первинними та вторинни-
ми пучками м’язів у перемізії великої рогатої 
худоби, а також у межах м’язових пучків [24]. 

Через суб’єктивність візуального оціню-
вання мармуровості між результатами мож-
ливі певні розбіжності. Зокрема, вміст жиру, 
визначений хімічним методом, не завжди 
узгоджується з візуальною оцінкою марму-
ровості. Це пояснюється тим, що дрібні або 
рівномірно розподілені відкладення жиру, які 
не завжди виявляються під час проведення 
візуальної експертизи, можуть бути точно ви-
значені лише за допомогою хімічного аналізу. 

Конформація туш демонструє тенден-
цію до позитивного впливу на площу «м’я-
зового вічка», яка, за нашими даними [19], 
має слабкий негативний зв’язок із ніжністю 
м’яса та позитивний – із забійною масою та 
виходом туші. Із підвищенням конформації 
туш вірогідно зменшується уварювання яло-
вичини, що свідчить про поліпшення її ку-
лінарно-технологічних властивостей. Окрім 
того, за зростанням конформації відзначено 
посилення насиченості кольору м’язової 
тканини, що суттєво впливає на вибір спо-
живача [25], оскільки колір м’яса використо-
вується як індикатор свіжості та якості [26]. 
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Встановлено, що більш насичений колір 
яловичини характерний для тварин, відго-
дованих на пасовищах, тоді як знебарвлен-
ня м’яса частіше спостерігається за викори-
стання концентрованих кормів [27]. 

У м’язовій тканині за поліпшеної кон-
формації туш вірогідно знижується рівень 
рН, що пов’язано з інтенсивнішим перебігом 
гліколізу та утворенням молочної кислоти. 
Завдяки цьому яловичина характеризується 
підвищеною мікробіологічною стабільні-
стю. Зниження рН м’яса супроводжується 
збільшенням втрат під час уварювання. Інші 
дослідники також установили негативний 
зв'язок між конформацією туш і кінцевим рН 
м'язової тканини [27].

Покращення конформації туш призводить 
не лише до зменшення вмісту внутрішньом’я-
зового жиру, а й до деякого погіршення се-
редніх органолептичних показників вареного 
м’яса (аромат, соковитість, ніжність, легкість 
жування) та бульйону з нього (колір, смак, 
насиченість). Установлено, що смакові вла-
стивості яловичини більш тісно пов’язані з 
вмістом жиру, ніж із вмістом вологи або білка. 

Таким чином, класифікація яловичих туш 
за системою EUROP позитивно корелює з 
площею «м’язового вічка», мармуровістю та 
розвитком жирового поливу і, ймовірно, не-
гативно – з рН і уварюванням м’яса. Водно-
час вона не демонструє вірогідного зв’язку із 
сенсорними показниками та хімічним скла-
дом яловичини.

У Британії встановлено [18], що склад 
яловичини точніше прогнозується не кон-
формацією туш, а належністю великої рога-
тої худоби до певної породи. Таким чином, 
конформація туші має обмежену практичну 
цінність як предиктор внутрішньопородного 
варіювання хімічного складу туші. Основни-
ми чинниками, що впливають на оцінку кла-
су конформації туш у великої рогатої худоби, 
є порода, жива маса та маса туші. 

Виробники та працівники м’ясоперероб-
них підприємств зацікавлені у якості туші, 
яку визначають за її конформацією, розвитком 
жирової тканини та часткою цінних відрубів. 
Ціна яловичини на ринку позитивно залежить 
від конформації туші, яка, однак, не завжди ко-
релює з високими сенсорними та кулінарними 
властивостями м’яса [28]. Натомість спожи-
вачів насамперед цікавлять харчова цінність 
м’яса, його сенсорні характеристики, зокрема 
смак [29], а також його значення для профі-
лактики захворювань. Ніжність, смак і сокови-
тість яловичини, а також її дієтичні властиво-
сті (зокрема кількість і якість жиру) значною 

мірою залежать від вмісту внутрішньом’язової 
жирової тканини [30]. На якість м’яса жуйних 
тварин істотно впливають методи їхньої годів-
лі й утримання [31]. У зв’язку з цим в Україні 
актуальним є питання виробництва яловичи-
ни, яка б поєднувала високі показники якості 
туші та споживчі властивості м’яса.

Висновки. На основі оцінювання конфор-
мації туш 21-місячних бугайців української 
чорно-рябої молочної породи за шкалою 
EUROP встановлено, що більшість тварин 
віднесено до класу R. Підвищення оцінки 
туш за конформацію супроводжується тен-
денцією до збільшення вмісту вологи та біл-
ка у m. longissimus dorsi та зменшення частки 
сухої речовини, жиру і мінеральних речовин. 

Кореляція між конформацією туш та по-
казниками рН і пенетрації яловичини є нега-
тивною. Водночас конформація туш демон-
струє тенденцію до позитивного зв’язку з 
товщиною та розвитком підшкірного жиру, а 
також із вологоутримувальною м’яса, і нега-
тивного – із загальною оцінкою вареної яло-
вичини та бульйону з неї. 

Між конформацією туш і кольором м’я-
зової тканини встановлено слабку кореляцію, 
тоді як з уварюванням – вірогідну (Р>0,95) 
негативну кореляцію. У подальшому доціль-
но запровадити в Україні оцінювання великої 
рогатої худоби України відповідно до вимог 
ЄС щодо якості яловичих туш.
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Qualitative Characteristics of Beef from 
21-Month-Old Ukrainian Black-and-White Dairy 
Young Bulls with Different Carcass Conformation 
Classes

Kruk O., Ugnivenko A., Antoniuk T.
The aim of this study was to evaluate the quality of 

beef obtained from Ukrainian Black-and-White dairy 
bulls with different carcass conformation classes in 
order to encourage producers to increase the produc-
tive potential of livestock and to harmonize Ukrainian 
standards with European Union legislation in accor-
dance with the EUROP carcass classification system.

The study presents the characteristics of the sen-
sory and technological properties of beef, as well as 
its chemical composition, depending on carcass con-
formation scores according to the EUROP scale in 
21-month-old Ukrainian Black-and-White dairy bulls.

Immediately after slaughter, the color of muscle 
and fat tissues, the degree of meat marbling, and the 
“muscle eye” area of the m. longissimus dorsi were de-
termined according to JMGA (2000) methods. Minced 
meat samples obtained from the m. longissimus dor-
si were analyzed for total fat, protein, moisture, and 
ash content, as well as pH value, penetration, and wa-
ter-holding capacity. In addition, sensory evaluation of 
broth and boiled meat was carried out.

It was established that most 21-month-old 
Ukrainian Black-and-White dairy bulls were classi-
fied as carcass conformation class R according to the 
EUROP system. An increase in carcass conformation 
score was accompanied by a tendency toward higher 
moisture and protein content in the m. longissimus 
dorsi and lower dry matter, fat, and mineral content.

A tendency toward a positive relationship was 
also found between carcass conformation class and 
subcutaneous fat thickness and development, muscle 
tissue color intensity, and the water-holding capacity 
of meat. At the same time, a negative relationship was 
established between carcass conformation class and 
pH value, beef penetration, and the overall sensory 
evaluation of boiled meat and broth. A significant neg-
ative correlation (P≥0.95) was found between carcass 
conformation and cooking loss of meat.

The practical significance of the obtained results 
lies in establishing the relationship between carcass 
conformation and the chemical composition, techno-
logical, and sensory properties of beef obtained from 
21-month-old Ukrainian Black-and-White dairy bulls.

Keywords: meat productivity, young bulls, carcass 
conformation, intramuscular fat, Ukrainian Black-and-
White dairy breed, technological and sensory proper-
ties of beef, chemical composition of meat.

Copyright: Крук О.П., Угнівенко А.М., Антонюк Т.А. © This is an 
open-access article distributed under the terms of the Creative Commons 
Attribution License, which permits unrestricted use, distribution, and 
reproduction in any medium, provided the original author and source 
are credited.

ORCID iD:
Крук О.П. 		  https://orcid.org/0000-0001-9975-8994
Угнівенко А.М. 		 https://orcid.org/0000-0001-6278-8399
Антонюк Т.А. 		  https://orcid.org/0000-0001-5045-5546

https://doi.org/10.3390/ani11030870
https://orcid.org/0000-0001-9975-8994
https://orcid.org/0000-0001-6278-8399
https://orcid.org/0000-0001-5045-5546

