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Склад туш великої рогатої худоби має важливе значення для 
їх виробників і переробників. Комерційна їх цінність повʼязана зі 
складом тканин (співвідношенням м’язової, жирової та кісток). В 
Україні значну частку яловичини отримують від молочних порід. 
Вступ України до Європейського співтовариства вимагає відпо-
відності національних стандартів оцінювання туш великої рогатої 
худоби світовим. 

У статті наведено результати досліджень якісних ознак ялови-
чини 18–24 – місячних бугайців української чорно-рябої молочної 
породи за різного розвитку покриву туш жировою тканиною. За-
бій тварин провели в забійному цеху с. Калинівка Броварського 
району Київської області. Після забою бугайців визначили кон-
формацію туш та покриття їх жиром згідно з методикою EUROP 
(2008). Згідно з класифікацією JMGA (2000), оцінювали колір м’я-
зової та жирової тканин за використання шкали від 1 до 7 балів, а 
мармуровість m. longissimus dorsi – між 12-м та 13-м ребром – за 
шкалою від 1 до 12 балів. 

Встановлено, що за покращення розвитку жирового покриву 
на туші статистично значуще покращуються їх конформація (м’я-
систість) на 37,9 % (Р>0,99), товщина підшкірного жиру у 1,5 раза 
(Р>0,95), вміст м’язової тканини другого сорту на 13,9 % (Р>0,95), 
погіршуються кількість м’язової тканини вищого сорту на 2,7 
пунктів (Р>0,95) та площа «м’язового вічка» на 23,2% (Р>0,95). 
Зі збільшенням розвитку підшкірного жиру на туші складається 
тенденція до: насичення кольору підшкірної жирової тканини на 
2,7 %, сухожилок і зв’язок на 0,2 пункту і міцності бульйону із 
вивареного м’яса на 8,7 %; зменшення живої маси тварин після 
голодного витримування на 2,7 %, забійного виходу (туш) на 0,9 
пункту, жирової тканини у туші на 1,3 пункту, вмісту м’язової тка-
нини першого сорту на 0,5 пункту; погіршення мармуровості м’я-
са на 27,7 % і утримання води в ньому на 5,3 пункти, придатності 
м’яса до зберігання на 0,5 пункту; зменшення у м’ясі загального 
вмісту вологи на 2,1 пункту і загальної маси золи на 0,3 пункту, 
основних складових сенсорного оцінювання яловичини – ніжно-
сті на 6,7 % та соковитості на 3,0 %.

Практичне значення даних полягає в отриманні знань щодо 
залежності деяких ознак забою, морфологічного складу, фізи-
ко-технологічних та сенсорних властивостей яловичини, отрима-
ної від 18–24 – місячних бугайців української чорно-рябої молоч-
ної породи за різного розвитку жирової тканини під шкірою.

Ключові слова: підшкірна жирова тканина, яловичина, мар-
муровість, покрив туш жировою тканиною, сенсорні характери-
стики вареного м’яса, хімічний склад м’яса.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. За виробництва яловичини 
особливу увагу привертає не лише її марму-
ровість, а й розвиток покриву туш жировою 
тканиною, оскільки його не цінує споживач, 
через шкідливість для здоров’я [1]. Ця ча-
стина туші тварин збільшує витрати корму 
на приріст, зменшує забійний вихід [2], зво-
ротньо корелює із мармуровістю яловичини 
[3]. В Австралії, яка у 2021 році була четвер-
тою у світі після Бразилії, Сполучених Шта-
тів Америки та Індії за експортом яловичини 
валовою вартістю в 9,2 мільярда австралій-
ських доларів, сектор перероблення м’яса 
суворо регулює стандарти розподілу жиру в 
тілі тварин [4]. Її виробників навіть штрафу-
ють, якщо туші не відповідають стандартам 
ринку за цією ознакою [5]. Покрив туш жи-
ровою тканиною є важливим фактором, що 
впливає на їх переваги у тваринництві [6]. 
Тому її вміст у світових стандартах традицій-
но є однією з ознак оцінювання якості ялови-
чих туш. Незалежно від того, де знаходить-
ся жирова тканина (між мʼязами, усередині, 
під шкірою), вона робить важливий внесок у 
різні якісні ознаки мʼяса, відіграє центральну 
роль у його поживній цінності [7]. Однак на 
сенсорні і кулінарні властивості яловичини, 
у яких зацікавлені споживачі, розвиток по-
криву жирової тканини на туші позитивно 
не впливає [8]. У молодих бугайців, самок і 
дорослих бугаїв він пояснює лише незначну 
частку дисперсії мармуровості яловичини, 
яка впливає на її вартість [9]. Жирова ткани-
на має відносно нижчий вміст води, ніж мʼя-
зова [10]. Завдяки цьому покрив туш жиром 
створює біологічний бар’єр для збереження 
вмісту вологи у м’ясі, зменшує руйнування 
і деформацію м’язових волокон, не дозволяє 
проникати патогенній мікрофлорі [11]. По-
криття туш жировою тканиною залежить від 
породи і порідності тварин [12]. Рекомендо-
ваний [13] бажаний найнижчий рівень роз-
витку підшкірної жирової тканини на тушах 

бугайців усіх генотипів за системою EUROP 
повинен становити у середньому 2,9 бала, у 
телиць – 3,5 бали. 

Тому, враховуючи цінність розвитку жиро-
вого покриву на тушах, метою дослідження 
було визначити вплив його у 18–24-місячних 
бугайців української чорно-рябої молочної 
породи на забійні, фізико-технологічні, хіміч-
ні та дегустаційні властивості яловичини.

Матеріали і методи досліджень. Дослі-
дження провели у фермерському господар-
стві (ФГ) «Журавушка» Броварського району 
Київської області на 34 тушах 18–24-місяч-
них бугайців української чорно-рябої мо-
лочної породи (УЧРМ). Від народження до 
досягнення віку 4 місяців їх утримували у 
групах по 25 голів за згодовування концен-
трованих кормів і сіна. Дорощування і від-
годівлю тварин здійснювали на відгодівель-
ному майданчику. У господарстві потреби 
тварин у кормах забезпечували за рахунок 
власної кормової бази. На майданчику бугай-
ці мали вільний доступ до грубих, соковитих, 
зелених, концентрованих кормів та мінераль-
ної підгодівлі. Згодовували їх із самогодів-
ниць, відповідно до розроблених раціонів. 
Живу масу тварин перед забоєм визначали їх 
зважуванням до і після 24-годинного голоду-
вання за вільного доступу до води. Забій бу-
гайців провели в забійному цеху с. Калинів-
ка. Протягом 60 хвилин після забою і зняття 
шкіри туші зважували та візуально оцінюва-
ли їх конформацію, відповідно до системи 
EUROP (2008) [14] (п’ять класів E, U, R, O, 
P). Жировий покрив туш співвідносили за 
кількістю жиру на зовнішній її стороні та 
в грудній клітці, відповідно, до 5-ти класів 
згідно з методикою EUROP (2008) (рис. 1). 
Відповідно до стандарту JMGA (2000) [15], 
за використання кольорової шкали від 1 до 7 
визначали колір м’язової та жирової тканин, а 
мармуровість m. longissimus dorsi оцінювали 
за 12-ма класами між 12 та 13 ребром одразу 
ж після розділення напівтуш на четвертини. 

                 1                               2                                3                                4                               5         
Рис. 1. Оцінювання розвитку жирового покриву туш (EUROP, 2008).



19

tvppt.btsau.edu.ua                       Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва, 2024, № 2

Довжину і глибину «м’язового вічка» m. 
longissimus dorsi вимірювали лінійкою також 
між 12-м та 13-м ребром. Його площу обра-
ховували за формулою 1, відповідно до нака-
зу МСГ України за №290 від 06 серпня 2004 
року [16].

S = Д ×Г × 0,8;                  (1)
де S – площа «м’язового вічка», см 2; Д – довжина 
«м’язового вічка», см; Г – глибина «м’язового віч-
ка», см; 0,8 – коефіцієнт. 

Обвалювання, жилування та розподіл 
яловичини на сорти (вищий, перший, дру-
гий) проводили відповідно до ковбасної кла-
сифікації, описаної в праці [17]. Пенетрацію 
сирого м’яса визначали згідно з методикою, 
наведеною у праці [18] за використання пе-
нетрометра – автомата типу ПМДП. Вміст 
зв’язаної вологи досліджували «прес-мето-
дом» відповідно до методики, наведеної у 
праці [19] за кількістю води, що виділилася 
із наважки (0,3 г) м’яса під час пресування 
і всмокталася у фільтрувальний папір, утво-
ривши вологу пляму. Водоутримувальну 
здатність м’яса досліджували за співвідно-
шенням вмісту зв’язаної води до маси наваж-
ки м’яса. Уварювання яловичини визначали 
за формулою (2), наведеною у праці [20].

                   (2)
де, Sm – уварювання м’яса, %; Cm – вага виваре-
ного м’яса, г; Rm – вага сирого м’яса, г. 

У лабораторії кафедри технології м’яса, 
риби та морепродуктів Національного уні-
верситету біоресурсів і природокористування 
(НУБіП) України дослідили хімічний склад 

яловичини згідно з ДСТУ ISO 1443:2005 
(2007) [21] – загальний вміст жиру; ДСТУ 
ISO 936:2008 (2008) [22] – загальна маса золи; 
ДСТУ ISO 1442:2005 (2005) [23] – вміст воло-
ги; ДСТУ ISO 2917:2001 (2002) [24] – кислот-
ність (рН). Вміст протеїну визначали згідно з 
методикою, наведеною у праці [20]. Аромат, 
соковитість, ніжність, легкість жування ва-
реної яловичини і колір, смак, міцність буль-
йону із неї оцінювала комісія з дегустації у 
кількості 8 осіб у лабораторії «Якості м’яса» 
кафедри технологій виробництва молока та 
м’яса НУБіП України, згідно з рекомендаці-
ями, наведеними у роботі [25]. Статистичний 
аналіз проводили за допомогою Microsoft 
Exel 2016 в наступних аспектах: визначення 
середньої арифметичної величини, її похиб-
ки та критерія достовірності. 

Результати досліджень та обговорення. 
Аналіз даних таблиці 1 свідчить про те, що за 
кращого (від 3 до 4 балів) розвитку покриву 
жиру на туші статистично значущим (Р>0,95) є 
менший (на 2,7 пунктів) вміст м’язової ткани-
ни вищого сорту та більший – м’язової ткани-
ни другого ґатунку (на 4,0 пункти). За кращого 
розвитку жирової тканини на туші виявлялася 
тенденція до погіршення живої маси у тварин 
після голодного витримування на 2,7 %, забій-
ного виходу (туші) на 0,9 пункту, м’язової тка-
нини першого сорту (на 0,5 пункту), жирової 
тканини на 1,3 пункту, та кількості сухожилок і 
зв’язок на 0,2 пункту. Це можна пояснити тим, 
що за кращого покриву туш жировою ткани-
ною тварини характеризуються скороспілістю 
формування, для якої властивою є негативна 
особливість – схильність до надмірного від-
кладання сполучної тканини, зокрема, жиру 
за рахунок м’язової тканини спочатку під шкі-
рою, потім – у середині м’язів [26].

Таблиця 1 – Ознаки забою та морфологічний склад туш бугайців за різного розвитку жирового
                     покриву туші

Ознака Розвиток жиру на туші, балів
від 1 до 2 (n=18) від 3 до 4 (n=16)

Жива маса після голодного 
витримування, кг 422±12,0 411±11,1

Забійний вихід (туші), % 48,0±0,32 47,1±0,34
М’язова тканина, % 68,9±0,77 70,1±0,67
Зокрема, вищого сорту, % 24,0±0,85 21,3±0,78*
-//- першого сорту, % 47,3±0,70 46,8±0,46
-//- другого сорту, % 28,7±1,27 32,7±1,12*
Жирова тканина, % 3,6±0,52 2,3±0,22
Сухожилки та зв’язки, % 1,6±0,09 1,8±0,10
Кістки, % 22,7±0,47 22,7 ±0,72
Втрати під час обвалювання, % 3,2±1,04 3,1±1,14

Примітка: *)Р>0,95.
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За кращого жирового покриву на туші 
відбувалося покращення їх конформації 
(м’ясистості) на 37,9 % (Р>0,99)  (табл. 2). 
Статистично значущий зв’язок встановлено 
нами [27] також між м’ясистістю туш і роз-
витком жирового покриву на них і в поміс-
них бугайців від корів української чорно-ря-
бої молочної породи та голштинських бугаїв. 
За кращого покриву туш жировою тканиною 
відбувається збільшення у 1,5 раза (Р>0,95) 
товщини підшкірного жиру та погіршення на 
23,1 % (Р>0,95) площі «м’язового вічка» m. 
longissimus dorsi.

Мармуровість яловичини за збільшення 
покриву туш жиром виявляє тенденцію до 
погіршення (на 27,7 %), а кольори жирової і 
м’язової тканин – до покращення, відповідно, 
на 2,1 та 5,9 %.

Результати визначеної нами пенетрацій-
ної напруги демонструють, що за кращого 
розвитку (від 3 до 4 балів) жирового покриву 
на туші у зразку яловичини голка пенетро-
метра ПМДП за 180 секунд проникає глиб-
ше на 3,3 мм, ніж за його величини від 1 до 
2 балів (табл. 3). Це свідчить про те, що за 
кращого (від 3 до 4 балів) розвитку жирово-

го покриву туш яловичина є менш грубою. 
Пояснити це можна тим, що кращий розви-
ток жирового покриву захищає тушу у холо-
дильній камері від висихання та втрати во-
логи волокнами м’язів. За кращого розвитку 
жирового покриву виявляється тенденція до 
гіршого (на 5,3 пунктів) утримання води в 
м’ясі, що позначається на деяких його втра-
тах (див. таблицю 1) та погіршує придат-
ність до зберігання.

Зі зростанням жирового покриву вияв-
ляється тенденція до зменшення у яловичи-
ні загального вмісту вологи на 2,1 пункту та 
загальної маси золи на 0,3 пункту (табл. 4). 
Кислотність (рН) яловичини у тушах за різ-
ного розвитку жирового покриву порівняли 
із запропонованою [28] шкалою її класифіка-
ції (нормальна рН ≤5,8; атипова рН >5,8 але 
<6; типова DFD рН ≥6). За жирового покриву 
у межах від 1 до 2 балів виявлялась атипо-
ва кислотність (5,9) яловичини. За кращого 
жирового покриву туш (від 3 до 4 балів) ве-
личина кислотності м’яса була нормальною 
(рН=5,8). Ви спостерігали тенденцію до під-
вищення у яловичині вмісту сухої речовини, 
протеїну та загального жиру. 

Таблиця 2 – Якісні ознаки туш бугайців залежно від розвитку на них жирового покриву 

Розвиток 
жирового 

покриву на 
туші, балів

Якісні ознаки туш

Конфор-
мація, 
балів

Мармуро-
вість, балів

товщина 
підшкірно-
го жиру, см

колір 
м’язової 
тканини, 

балів

колір 
жирової 

тканини на 
туші, балів

площа 
«м’язово-
го вічка», 

см2

від 1 до 2 (n=18) 2,9±0,23 6,0±0,87 0,6±0,05 5,1±0,14 4,7±0,10 90,4±4,91
від 3 до 4 (n=16) 4,0±0,21** 4,7±0,73 0,9±0,11* 5,4±0,19 4,8±0,22 73,4±4,58*

Примітка: *)Р>0,95, **)Р>0,99.

Таблиця 3 – Технологічні ознаки яловичини за різного жирового покриву на туші

Розвиток жирового 
покриву на туші, балів

Ознаки

водозв’язувальна 
здатність, % уварювання, % пенетрація, мм

від 1 до 2 (n=9) 56,1±4,49 37,5±1,29 17,7±2,13

від 3 до 4 (n=6) 61,4±4,45 37,0±3,71 21,0±2,36

Таблиця 4 – Хімічний склад яловичини за різного розвитку жирового покриву на туші

Розвиток 
жирового 

покриву на 
туші, балів

Ознаки

кислотність 
(рН)

вміст 
вологи, %

суха 
речовина, 

%
протеїн, %

загальний 
вміст жиру, 

%

загальна 
маса золи, 

%

від 1 до 2 (n=9) 5,9±0,15 71,5±1,78 28,5±1,78 20,0±0,88 6,4±0,78 2,2±0,40

від 3 до 4 (n=6) 5,8±0,13 69,4±1,78 30,6±1,79 21,9±0,84 6,8±1,34 1,9±0,44
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Зі зростанням розвитку жирового покри-
ву виявляється тенденція до погіршення сма-
ку (на 3,3 %) та аромату (на 6,7 %) вареного 
м’яса – основних складових сенсорного оці-
нювання яловичини – ніжності на (6,7 %) і на 
3,0 % соковитості (табл. 5). 

Оцінюючи сенсорні характеристики буль-
йону із вивареного м’яса встановлено, що за 
вищих рівнів розвитку жирового покриву ви-
являється тенденція до збільшення такої його 
ознаки дегустації, як міцність на 8,7 %, та 
зменшення балів за прозорість, смак і аромат 
(табл. 6).

«м’язового вічка» m. longissimus dorsi на  
23,2 % (Р>0,95). 

Зі збільшенням розвитку жирового покри-
ву на туші від 1–2 до 3–4 балів виявляється 
тенденція до зменшення забійного виходу (на 
0,9 пункту), жирової тканини у туші (на 1,3 
пункту), погіршення вмісту м’язової ткани-
ни першого сорту (на 0,5 пункту), утримання 
води в м’ясі на 5,3 пункту, придатності його 
до зберігання на 0,5 пункту, зменшення у яло-
вичині загального вмісту вологи на 2,1 пунк-
ту, загальної маси золи – на 0,3 пункту, погір-
шення ніжності (на 6,2 %) та соковитості (на  

Таблиця 5 – Сенсорні характеристики вареної яловичини  за різного розвитку жирового покриву 
                     на туші

Розвиток жирового 
покриву на туші, 

балів

Сенсорні характеристики, балів

Сокови-
тість смак аромат ніжність залишок після 

розжовування

середні 
значення за 

5-ма ознаками 
дегустації

від 1 до 2 (n=8) 3,4±0,14 3,1±0,07 3,2±0,11 3,2±0,18 3,1±0,12 3,2±0,22
від 3 до 4 (n=5) 3,3±0,25 3,0±0,28 3,0±0,09 3,0±0,37 3,1±0,38 3,1±0,22

Таблиця 6 – Сенсорні характеристики бульйону із яловичини за різного розвитку жирового 
                     покриву на туші

Розвиток жирового 
покриву на туші, 

балів

Ознаки дегустації бульйону, балів

смак і аромат міцність прозорість середні значення

від 1 до 2 (n=8) 2,6±0,13 2,3±0,08 2,6±0,18 2,4±0,08
від 3 до 4 (n=5) 2,3±0,11 2,5±0,34 2,2±0,24 2,3±0,17

У результаті, вивчаючи якісні ознаки яло-
вичини у 18–24- місячних бугайців україн-
ської чорно-рябої молочної породи за різного 
розвитку жирового покриву на туші встанов-
лено, що за його значення від 3 до 4 балів 
статистично кращими були конформація (м’я-
систість) туш, товщина жирової тканини під 
шкірою, вміст у туші м’язової тканини другого 
сорту. Гіршими – вміст у туші м’язової ткани-
ни вищого сорту та площа «м’язового вічка»  
m. longissimus dorsi. Спостерігали тенденцію 
до погіршення забійного виходу, вмісту у туші 
жирової тканини, зменшення мармуровості, 
кислотності (рН), сенсорних характеристик 
вареного м’яса та бульйону з нього. 

Висновки. За покращення розвитку жи-
рового покриву на туші статистично значуще 
поліпшуються їх конформація (м’ясистість) 
на 37,9 % (Р>0,99) товщина підшкірного 
жиру у 1,5 раза (Р>0,95), вміст м’язової тка-
нини другого сорту на 13,9 % (Р>0,95), по-
гіршуються кількість м’язової тканини ви-
щого сорту на 2,7 пункту (Р>0,95), площа  

2,9 %) вареної яловичини, поліпшення на 8,7 %  
міцності бульйону із вивареного м’яса.

Наступні дослідження необхідно спря-
мувати на вивчення залежності ознак забою 
тварин, морфологічного складу туш, фізи-
ко-технологічних властивостей яловичини, її 
хімічного складу, сенсорних показників варе-
ного м’яса та бульйону з нього, залежно від 
розвитку жирового покриву на тушах у тва-
рин інших порід України та їх помісей.
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The characteristics of beef produced from 
bulls of the Ukrainian Black-and-White dairy 
breed with different carcass fatty tissue coverage 

Kruk O., Ugnivenko A.
The composition of cattle carcasses is important 

for their producers and processors. Their commercial 
value is related to the composition of tissues (the ra-

tio of muscle, fat and bone). In Ukraine, a significant 
share of beef comes from dairy breeds. Ukraine's 
accession to the European Community requires that 
national standards for evaluating cattle carcasses be 
in line with international standards.

The article presents the results of studies of the 
qualitative traits of beef of 18-24-month-old bulls of 
the Ukrainian black-and-white dairy breed with dif-
ferent development of the carcass cover with adipose 
tissue. The animals were slaughtered in the slaugh-
terhouse of Kalynivka village, Brovary district, Kyiv 
region. After slaughtering the bulls, the conformation 
of the carcasses and their fat coverage were deter-
mined according to the EUROP method (2008). Ac-
cording to the JMGA (2000) classification, the col-
or of muscle and adipose tissue was assessed using 
a scale from 1 to 7 points, and the marbling of m. 
longissimus dorsi between the 12th and 13th rib was 
assessed on a scale from 1 to 12 points.

It was found that with the improvement of the de-
velopment of fatty tissue on the carcass, their confor-
mation (meatiness) statistically significantly improved 
by 37,9% (P>0,99), the thickness of subcutaneous fat 
by 1,5 times (P>0,95), the content of second-grade 
muscle tissue by 13.9% (P>0,95), the amount of high-
er-grade muscle tissue by 2,7 points (P>0,95) and the 
area of the “muscle eye” by 23,2% (P>0,95) deterio-
rate. With an increase in the development of subcuta-
neous fat on the carcass, there is a tendency to: satura-
tion of colour of subcutaneous adipose tissue by 2.7%, 
tendons and ligaments by 0,2 points and the strength 
of the broth from boiled meat by 8,7%; a decrease in 
the live weight of animals after hungry aging by 2,7%, 
slaughter yield (carcass) by 0,9 points, adipose tissue 
in the carcass by 1.3 points, and the content of first 
grade muscle tissue by 0,5 points; deterioration of 
meat marbling by 27,7% and water retention by 5,3 
points, and meat shelf life by 0,5 points; decrease in to-
tal moisture content by 2,1 points and total ash mass by 
0,3 points, and the main components of beef sensory 
evaluation - tenderness by 6,7% and juiciness by 3,0%.

The practical importance of the data is to ob-
tain knowledge about the dependence of some signs 
of slaughter, morphological composition, physical, 
technological and sensory properties of beef obtained 
from 18-24-month-old bulls of the Ukrainian Black-
and-White dairy breed with different development of 
adipose tissue under the skin.

Key words: subcutaneous adipose tissue, beef, 
marbling, carcass coverage with adipose tissue, sen-
sory characteristics of cooked meat, chemical com-
position of meat.
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