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Анотація 

Наукова робота під шифром: «Якість свинини». 

 

Актуальність. Якість свинини обумовлюється багатьма факторами. 

Одні з них впливають на показники прижиттєво, інші після забою. Таким 

чином, генотип, стать, вік, умови утримання тощо є визначальними 

факторами якості м’яса, а природа, напрям і швидкість розвитку біохімічних 

процесів у м’язовій тканині після забою тварин відіграють важливу роль. 

Фактори, що впливають на якість м’яса, можна об'єднати у: фактори 

утримання, генетичні фактори, фактори, пов'язані з підготовкою свиней до 

забою (транспорт, голодування тощо). Споживання свинини зростає і 

водночас підвищуються вимоги до високої якості. 

Метою досліджень було визначення якості свинини, отриманої від 

молодняку свиней різних генотипів , а також оцінка ступеня впливу різних 

факторів на фізико-хімічної властивості отриманих зразків. Дослідження 

були проведені в умовах фермерського господарства «Юкан-2005»  

Новомосковського району Дніпропетровської області. 

Завдання наукової роботи: вивчити забійні якості молодняку свиней, 

морфологічний склад туш, фізико-хімічні властивості м’яса, оцінити ступень 

впливу різних факторі на якість м’яса.  

Використана методика досліджень: У дослідженнях використані 

загальноприйняті методи: зоотехнічний (забійні та м’ясні якості молодняку), 

хімічний та фізико-хімічний (фізико-хімічні властивості та хімічний склад 

м’яса),  біометричний (розрахунок середніх величин статистичних похибок, 

мінливості ознак та вірогідності різниці, дисперсійний аналізи). 

Загальна характеристика роботи. 

Робота містить 4 розділи. Перший розділ – вступ. 

Другий - стан проблеми (огляд літератури),  присвячений аналізу 

наукової літератури щодо якісних показників м’яса свиней. 

Четвертий  розділ власні дослідження. 
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Робота виконана 23 сторінки друкованого тексту, містить  4 таблиці, 4 

рисунка і 13 джерел літератури. 

Набір ключових слів: молодняк свиней, генотип, фактор, м'ясо, якість, 

забійні якості 

 



Вступ 

Забезпечення населення повноцінними продуктами харчування – одне 

із найактуальніших завдань вітчизняної сільськогосподарської науки та 

виробництва. Значну роль у його вирішенні відводять галузі свинарства, якій 

належить важливе місце у виробництві м’ясної сировини для переробної 

галузі. За останні десятиліття у світі відбувався значний щорічний приріст 

чисельності свинопоголів’я, що підтверджує пріоритет свинарства порівняно 

з іншими галузями у задоволенні попиту населення на м’ясо. Цей процес і в 

подальшому буде здійснюватись за рахунок виведення високопродуктивних 

генотипів свиней, повноцінної годівлі тварин та їх раціонального поєднання з 

метою одержання дешевої і високоякісної свинини. 

На сьогодні в Україні створено та використовується ряд 

високопродуктивних порід свиней, які відрізняються рядом господарсько-

корисних ознак, як багатоплідність, скороспілість, адаптаційна здатність, 

високий забійний вихід, низькі витрати корму на одиницю приросту живої 

маси. Однак для подальшого розвитку галузі, підвищення її ефективності 

важливо не тільки використання сучасних технологій з утримання та годівлі 

свиней, але й вдосконалення існуючих та розробка нових методів розведення 

свиней з використанням гетерозису та одержання гібридів з підвищеними 

відгодівельними якостями. 

У умовах сьогодення слід відмітити підвищений попит на високоякісну 

свинину. Тому достатньо важливим є необхідність не тільки нарощувати 

вихід м’яса в тушах свиней, а й аналізувати якісні (фізичні, фізико-хімічні, 

біохімічні) показники, які мають вирішальну роль при виготовленні м’ясних 

виробів на переробних підприємствах.  

Останніми  роками, якість свинини  не лише оцінюють, а й аналізують 

вплив на показники  різних факторів: генетичної обумовленості і належності 

до статі, умови вирощування і відгодівлі тварин, їх вік, жива маса, 

особливості годівлі, транспортування і забій. Отримані результати в повній 
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мірі можуть застосовуватися в якості ефективних прийомів цілеспрямованого 

управління формуванням якості туш і м’яса свиней . 

Тому вивчення фізико-хімічних показників м’яса дозволить 

підвищити якість свинини при раціональному використанні генотипів і їх 

поєднань в різних господарствах. 
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1.Огляд літератури 

Якість продукції свинарства 

На даний час проведено велику кількість наукових досліджень 

стосовно якості м’яса. В них охарактеризовано взаємозв’язок між різними 

ознаками щодо якості та характеристики біофізичних, біохімічних ознак і 

взаємодії між ними. 

Якість м’яса має генетичну обумовленість і змінюється в залежності 

від породи, живої маси, віку тварин, умов зовнішнього середовища . 

Для споживачів важливим атрибутом смачної приготованої свинини є 

вміст міжм'язового жиру. Було передбачено, що приготована свинина є 

привабливою для споживачів, якщо вміст жирового прошарку в ній складає 

2,5-3%. Більш того, з'являється все більше країни-імпортерів свинини, які 

вважають за краще, щоб вміст жирового прошарку складав не менше 4%. 

Проте впродовж двох останніх десятиліть свинарі за кордоном і в Росії 

упроваджували більш пісні  генотипи свиней, внаслідок чого вміст 

міжм'язового жиру в свинині скоротився до 1%. Хоча існує декілька 

генетичних ліній свиней з схильністю до вищого відкладення жиру, останнім 

часом додається все більше зусиль для того, щоб підвищити мармуровість 

(збільшити вміст міжм'язового жиру) свинини шляхом зміни раціонів. 

Рядом дослідників відмічено, що породні відмінності в хімічному 

складі м’яса виражені незначно, достовірні відмінності є лише у вмісті 

внутрім’язового жиру [7].. 

М’язова тканина за хімічним складом становить 74-70% води, 18-21% 

білка,1,5-3,0% жиру,1-1,2% золи . 

Дослідження, проведені по вивченню якості фізико-хімічних 

властивостей м’яса і сала при міжпородному схрещуванні і гібридизації, 

вказують на більш високі показники у помісних і гібридних тварин. 

У дослідах за хімічними властивостями у м’ясі чистопородних і 

помісних свиней достовірної різниці не встановлено. Однак, дещо більшим 

на 0,21% вмістом сирого протеїну характеризувалось м’ясо помісних тварин.  
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Поживну цінність м’яса обумовлює співвідношення повноцінних і 

неповноцінних білків. Деякі дослідники вважають, що в якості показника 

біологічної повноцінності білків м’яса можна використовувати 

співвідношення кількості триптофану до оксипроліну, оскільки триптофан 

міститься тільки в повноцінних білках і відсутній в білках сполучної тканини 

. Оксипролін є складовою частиною сполучнотканинного білка колагену, 

високий вміст якого знижує загальну поживність м’яса, надає жорсткість і 

негативно впливає на смакові якості. 

При селекційній роботі на підвищення м’ясності в тушах виникає 

необхідність вивчення показників м’яса, які характеризують його 

технологічні властивості і смакові якості - це активна кислотність, 

інтенсивність забарвлення м’язів та їх вологоутримуюча здатність .  

Важливим показником є величина активної кислотності, ступінь 

мінливості якої вказує на інтенсивність гліколізу в м’язовій тканині після 

забою тварини і є визначальним фактором всіх інших показників (колір, 

вологоутримуюча здатність, ніжність, соковитість), а також ступінь його 

збереженості [3].  

Багато авторів  встановили, що в м’ясі здорових тварин через 48 годин 

після забою рН м’яса складає 5,4-6,0. Вимірювання рН м’яса в останній час 

набуло широкого практичного значення для раннього виявлення блідих, 

ексудативних і водянистих м’язів. Величина рН зв’язана з фізіологічним 

станом тварин перед забоєм, умовами годівлі і породною належністю .  

Відмічено залежність рН м’яса від породи. Так, помісі одержані від 

кнурів породи ландрас, мали нижчі показники рН м’яса від чистопородних 

тварин великої білої породи, що пояснюється чутливістю до стресу тварин 

породи ландрас . 

Не менш важливим показником якості м’яса є вологоутримуюча 

здатність, оскільки вона впливає на ніжність, соковитість і технологічні 

властивості м’яса.  
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Наявність зв’язаної води обумовлюється електричним зарядом 

білкових молекул м’язової тканини. Різнополюсні заряди амінних і 

карбоксильних груп білкових молекул осаджують дипольні молекули води, 

які утворюють навколо білкових молекул гідратні шари. За кожним шаром 

щільно зв’язаної гідратної води розміщується шар, який утримується 

білковою молекулою нещільно, утворюючи так звану вільну воду. Вільна 

вода заповнює капілярні простори м’язової тканини і утримується в ній 

структурами клітин в результаті осмотичного тиску і адсорбції .  

Як показали дослідження, більшу вологоутримуючу здатність в 100 кг 

мали підсвинки великої білої породи (54,16 - 58,23 %) в порівнянні з 

полтавською м’ясною породою (49,78 - 54,67 % ), хоча при забоях тварин у   

120 кг вологоутримуюча здатність була вища у аналогів полтавської м’ясної 

породи . Ця тенденція підтверджується і в інших роботах .  

Кращою вологоутримуючою здатністю (62,8 %) та інтенсивністю 

забарвлення відзначалось м’ясо помісних підсвинків в порівнянні з 

чистопородними . За даними  м’ясо гібридних свиней, в порівнянні з 

великою білою породою, містить більше вологи, але має гіршу інтенсивність 

забарвлення.  

Ряд дослідників  вважають, що вологоутримуюча здатність м’яса є 

породною ознакою [2,3,4]. 

Як відмічали в своїх роботах окремі дослідники  - м’ясо, яке містить 

більшу кількість зв’язаної води, має  більш ніжну структуру, 

характеризується більшою соковитістю, що впливає на якість виготовленого 

продукту. М’ясо з пониженою вологоутримуючою здатністю значно втрачає 

свою цінність як сировина для м’ясоконсервної промисловості . 

Ніжність м’яса обумовлюється багатьма факторами та передусім 

кількістю сполучної тканини і жиру, а також товщиною м’язових волокон. 

За даними  на ніжність м’яса впливає стан сполучної тканини, який 

залежить від ступеня полімеризації проміжної речовини (мукополісахарид 

білкового комплексу), що зумовлює  властивість колагену до розварювання 
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та зменшення жорсткості м’яса. Наявність еластину підвищує жорсткість 

м’яса, яка не зникає в процесі теплової обробки . 

Ніжність м’яса також залежить від наявності структурних білків 

(аміозину, актину та актиміозину), що коагулюють в процесі теплової 

обробки.  

За результатами досліджень ряду авторів, ніжність м’яса знаходиться 

в залежності від віку, статі, породи, вгодованості і рівня годівлі. 

Суттєвим показником  якості м’яса є інтенсивність забарвлення, яка 

залежить від кількості фарбуючого пігменту міоглобіну . 

У деяких країнах колір м’яса враховується при визначенні його 

сортності, бо забарвленість м’яса знаходиться в прямому корелятивному 

зв’язку з такими важливими показниками якості як вологоутримуюча 

здатність і ніжність. При блідому забарвленні м’ясо буває водянистим, темне 

забарвлення характеризує більш жорстке м’ясо [1, 8].  

Отже, при удосконаленні м’ясних і відгодівельних якостей необхідно 

обов’язково оцінювати якість свинини. 

 



2. Матеріал і методика виконання роботи 

Наукові дослідження були проведені в умовах фермерського 

господарства «Юкан-2005»  Новомосковського району Дніпропетровської 

області, в лабораторіях Дніпропетровського державного аграрно-

економічного університету. 

Дослідження проводились згідно схеми, яка наведена у таблиці 1. 

Таблиця 1 

 

Піддослідні 

групи 
Генотип 

Забій тварин та 

морфологічний склад 

туш, гол 

Відбір зразків для 

оцінки якості, гол 

100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 

І 

(контрольна) 
ВБ 3 3 3 3 

ІІ  

(дослідна) 
Л 3 3 3 3 

ІІІ 

(дослідна) 

½ ВБ ½ 

Максгро 
3 3 3 3 

Примітка: ВБ – тварини великої білої породи, Л – тварини породи 

ландрас, ½ ВБ ½ Л – тварини, отримані в результат спарювання свиноматок 

великої білої породи і кнурів Максгро. 

Для проведення забою були відібрані свинки - аналоги за походженням 

та віком. Забій відбувався в дві серії: перша – з кожної групи було забито по 

3 голови середньою живою масою 100 кг, друга серія – з кожної групи було 

забито по 3 голови середньою живою масою 125 кг.  

Для оцінки туш піддослідних тварин нами були визначені такі 

показники: передзабійної жива маса, кг; забійний вихід (%), за методом М. 

Ф. Іванова , у відповідності з яким показником забійного виходу вважається 

процентне відношення маси туші без внутрішніх органів (легені, печінка, серце, 

нирки та шлунково-кишковий тракт) до передзабійної маси тварини. 

Після 24 годинного дозрівання напівтуш при температурі 2–4 °С для 

проведення фізико-хімічних досліджень м’язової і жирової тканини 
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відбирали зразки найдовшого м’язу спини 400 г між 9–12 грудними 

хребцями.  

Оцінка якості продуктів забою проводилась за методиками 

А. М. Поліводи, Р. В. Стробикіної [7,8],  М. Д. Любецького [2], за 

рекомендаціями [9] та ДСТУ ISO 2917-2001. 



3. Власні дослідження 

3.1. Забійні  і м'ясо-сальні якості піддослідного молодняку свиней 

У багатьох публікаціях як вітчизняних, так і зарубіжних авторів 

наголошується на перевагах помісних та гібридних свиней порівняно з 

чистопородними за основними господарсько-корисними ознаками. В умовах 

ринкових відносин вже більшої актуальності набуває вивчення забійних 

показників якості м’яса свиней.  Аналіз забійних якостей свиней наведено у 

таблиці 2. 

Таблиця 2 

Забійні якості молодняку свиней, (n=3), (
X

SX  ) 

Примітка : ** - Р<0,01;  ***- Р<0,001 

Порівняльний аналіз забійної маси (табл. 2) піддослідних тварин 

свідчить, що забійна маса у свиней при досягненні передзабійної маси  125 кг  

вища порівняно із відповідними показниками отриманих у тварин з масою 

перед забоєм 100 кг на 19,2 – 20,7 кг. Слід також відмітити, що забійна маса 

тварин породи ландрас, а також гібридів  ½ ВБ ½ Максгро вірогідно 

перевищувала аналогічний показник молодняку свиней великої білої породи 

на 1,7 – 2,8 кг (Р< 0,01; 0,001). 

Одним із найважливіших показників, які характеризують забійні якості 

свиней є забійний вихід. Результати проведеного дослідження показали, що  

Г
р
у

п
и

 Передзабійна 

маса, кг 
Забійна маса, кг Забійний вихід, % 

Маса задньої 

третини 

напівтуші, кг 
100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 

І 
101,4±

0,15 

125,1± 

0,10 

70,7± 

0,15 

89,9± 

0,21 

71,7± 

0,12 

71,8± 

0,06 

10,6± 

0,25 

12,1± 

0,23 

ІІ 
100,8±

0,25 

126,1± 

0,15** 

72,6± 

0,12*** 

92,2± 

0,21*** 

73,2± 

0,10** 

73,7± 

0,23 

12,5± 

0,27** 

14,1± 

0,17*** 

ІІІ 
99,8± 

0,21** 

124,6± 

0,15* 

72,4± 

0,25** 

93,1± 

0,17*** 

72,4± 

0,12*** 

74,6± 

0,29*** 

10,6± 

0,06 

12,73± 

0,09 
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найбільшим забійним виходом при досягненні передзабійної маси 125 кг 

характеризуються гібридні тварини ½ ВБ½ Максгро – 74,6% , що вірогідно 

перевищує зазначений показник у чистопородних тварин великої білої 

породи на 3,9% (Р< 0,001). Слід відзначити тенденцію до збільшення 

забійного виходу у молодняку свиней ІІ – ї дослідної групи на 1,9%, що 

вірогідно перевищувало показник контрольної групи на 2,6% (Р < 0,01). 

Аналіз даних свідчить, що із збільшенням передзабійної і забійної маси 

відповідно збільшується і забійний вихід на 0,1 – 0,5%. Дані свідчать, що у 

тварин із передзабійною масою 125 кг  відповідно вища маса задньої третини 

напівтуші. В розрізі груп відмічено коливання від 10,6 до 12,5 кг (забій в 100 

кг ) і від 12,1 до 14,1 кг (забій в 125 кг ). Маса задньої третини напівтуші була 

вищою у чистопородних тварин породи ландрас, яка вірогідно відрізнялася 

від зазначеного показника молодняку великої білої породи на 14 – 17,9 % 

(Р<0,01 ; Р<0,001). 

В результаті проведених досліджень нами встановлено, що із 

збільшенням передзабійної маси із 100 до 125 кг відповідно зменшується 

вихід м’яса в туші і кісток, і збільшується вихід сала. Відзначено зменшення 

виходу м’яса  на 0,6 – 1,8%. 

Після охолодження туш було проведено обвалювання і оцінено 

морфологічний склад туш (таблиця 3). 

Таблиця 3 

Морфологічний склад туш молодняку свиней, (n=3), (
X

SX  ) 

Г
р
у

п
и

 М’ясо,% Сало,% Кістки,% 

100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 

І 58,3±0,12 57,7±0,25 30,1±0,52 30,83±0,80 11,6±0,21 11,5±0,35 

ІІ 61,4±0,38*** 59,6±0,17** 27,1±0,63* 29,3±0,12 11,5±0,24 11,1±0,15 

ІІІ 60,2±0,64* 59,6±0,12*** 28,4±0,23* 29,4±0,17 11,4±0,15 11,1±0,33 

Примітка : **- Р<0,05; ** - Р<0,01;  ***- Р<0,001 
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Аналіз морфологічного складу туш молодняку свиней різних генотипів 

підтверджує той факт, що тварини м’ясних генотипів мають більший вихід 

м’яса. Нами встановлено, що молодняк породи  ландрас  вірогідно перевищує 

молодняк великої білої породи  за виходом м’яса на 3,1% (Р<0,001) , а 

помісний молодняк на 1,9% (Р<0,01) за умов забою тварин при досягненні  

маси 100 кг. 

Відповідно, відзначено, що вихід сала був більшим у тушах тварин 

великої білої породи. Туші свиней породи ландрас і гібридних, вірогідно 

поступалися за цим показником контрольній групі на 1,7 – 3%. 

 

3.2. Якісний склад м’язової тканини 

 

Узагальнені дані дослідів свідчать про те, що спадковість може 

впливати на якість м’яса, особливо на його ніжність, що узгоджується з 

даними багатьох інших авторів. Вивченням питання величини рН м’яса в 

залежності від породи займалися Sather A [11], Consuela Roibu  [13].  За їх 

даними, помісі, отримані від кнурів породи ландрас, мали показник рН 

м’яса нижчий, ніж у чистопородних тварин великої білої породи. На думку 

автора, це пов’язано з тим, що свині породи ландрас більш чутливі до 

стресу. 

Важливим показником якості м’яса є інтенсивність забарвлення, що 

залежить від кількості пігменту міоглобуліну. Тому в деяких країнах колір 

м’яса враховується при визначенні його ґатунку, оскільки цей показник 

знаходиться в прямому корелятивному зв’язку з показниками 

вологоутримуючої здатності і ніжності. Бліде м’ясо, як правило, містить 

більше води, має темніше забарвлення, характерне для твердого м’яса. 

Аналіз фізико-хімічних властивостей м’яса свиней різних генотипів і 

різної перед забійної маси свідчить, що м'ясо помісних тварин 

характеризуються вищою кислотністю в порівнянні з чистопородними, а 

м'ясо отримане в результаті забою з більшою масою має  вищий рівень 
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кислотності. Слід  відмітити, що зразки м’яса із туш свиней породи Ландрас 

поступалися за показником кислотності  чистопородних і помісних тварин на 

0,06 – 0,11 од. що може свідчити про більшу чутливість тварин до стрес-

факторів. 

Таблиця 4 

Фізико-хімічні властивості м’яса свиней 

Г
р
у

п
и

 

Кислотність, од.  Ніжність, с Волого 

утримуюча 

здатність, % 

Інтенсивність 

забарвлення,  

100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 100 кг 125 кг 

І 5,65± 

0,015 

5,69± 

0,017 

8,95± 

0,007 

9,06± 

0,027 

57,3± 

0,026 

58,31±

0,012 

65,37±

0,448 

65,93±

0,021 

ІІ 5,62± 

0,021 

5,63± 

0,006* 

9,1± 

0,407 

9,21± 

0,012 

55,6± 

0,031*** 

57,3± 

0,438 

65,26±

0,006 

66,52±

0,021*** 

ІІІ 5,71± 

0,015* 

5,74± 

0,006* 

9,76± 

0,015*** 

10,14±

0,015*** 

58,31±

0,015*** 

58,55±

0,025 

66,01±

0,332 

66,34±

0,01*** 

Примітка : **- Р<0,05;   ***- Р<0,001 

Дослідження ніжності м’язових волокон свідчать найбільш ніжними 

були зразки м’яса із туш чистопородних тварин великої білої породи, а 

найбільш жорсткі були м’язові волокна із туш помісних тварин і на час їх 

розріз йшло більше на 0,8 – 1,08 секунди. 

Слід відмітити, що збільшення передзабійної маси також вплинуло на 

діаметр м’язових волокон,що в свою чергу вплинуло на ніжність м’яса,воно 

стало більш жорсткіше. 

Аналіз досліджень вологоутримуючої здатності зразків м’яса свиней 

різних генотипів свідчить про зменшення зазначеного показника у тварин 

породи ландрас (ІІ дослідна група ), що вірогідно поступалася аналогічному 

показникові тварин великої білої породи (тварини контрольної групи) на 

1,7% (Р<0,001). Збільшення передзабійної маси призвело до збільшення 

вологоутримуючої здатності. 

Оцінка інтенсивності забарвлення зразків м’яса свідчить, що найменш 

інтенсивне забарвлення мали зразки м’яса із туш свиней породи ландрас за 
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умови забою при живій масі 100 кг. Найбільш інтенсивне забарвлення 

відзначено у зразку м’яса із туш свиней породи ландрас при забої у 125 кг, 

що вірогідно переважало зазначений показник у контрольній групі на 0,9% 

(Р< 0,001).  

Не менш важливим показником якості м’яса є вологоутримуюча 

здатність м’ясного фаршу, оскільки вона впливає на ніжність, соковитість і 

технологічні властивості свинини. 

Багаточисельні дослідження свідчать, що вологоутримуюча здатність 

м’яса є породною ознакою [2-6]. 

Доведено, що м’ясо свиней, яке містить більше зв’язаної води, має 

ніжну структуру, воно більш соковите, що впливає на його кулінарні 

властивості. М’ясо зі зниженою вологоутримуючою здатністю в значній 

мірі втрачає свою цінність як сировина для м’ясопереробної промисловості 

[7, 8]. 

 

3.3. Вплив різних факторів на якість м’яса 

З метою оцінки величини впливу різних факторів на фізико-хімічні 

якості м’яса свиней різних генотипів ми провели дисперсійний аналіз, 

результати якого наведені на рисунках 1-4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18 

 

Рис. 1. Вплив різних факторів на кислотність  

Двофакторним дисперсійним аналізом встановлено вплив різних 

факторів на показник кислотності м’яса різних генотипів. Слід  відмітити,що 

ступінь впливу генотипу тварин на зазначений показник склав 72,4%, а вплив 

передзабійної маси тварин – 7,7%. Взаємодія двох факторів  мала вплив на 

рівні 1,7%.  Частка інших, неврахованих факторів складала 18,3%. 

Вплив різних факторів на ніжність м’яса наведена на рисунку 2. 

 

 
 

 

Рис. 2. Вплив різних факторів на ніжність 

 

Оцінка вплину генотипу на ніжність м’яса свідчить про дуже сильний 

вплив – 71%. У загальній сумі дисперсії фактор перед забійної маси мав 

рівень 4,2%. Взаємодія факторів – 1,7%. Інші фактори,що не були враховані 

при дисперсійному аналізі, впливали на рівні 23,1%. 

Дисперсійний аналіз оцінки впливу різних факторів на показник 

вологоутримуючої здатності наведено на рисунку 3. 
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Рис. 3. Вплив різних факторів на вологоутримуючу здатність 

 

Дисперсійний аналіз вологоутримуючої здатності м’яса молодняку 

свиней свідчить, що фактор генотипу у загальній дисперсії мав дещо нижчий 

рівень порівняно з показником ніжності і складав 63,3%. Вплив перед 

забійної маси на вологоутримуючу здатність відзначався рівнем 22,4%. 

Взаємодія факторів – 8,2%. Частка неврахованих факторів у загальній сумі 

дисперсії склали 6%. 

Оцінка впливу різних факторів на інтенсивність забарвлення. 

 
Рис. 4. Вплив різних факторів на інтенсивність забарвлення 
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Вплив на інтенсивність забарвлення зразків найдовшого м’яза спини 

свиней характеризувався найбільшим рівнем передзабійної маси – 40,5%. 

Генотип тварин вплинув на зазначений показник на рівні 14,6%. Взаємодія 

факторів – 12,3%. Сума не врахованих факторів у загальній дисперсії склали 

32,7%. 
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Висновки  

Забійний вихід із туш свиней породи ландрас складав 73,2 – 73,7 %, у 

гібридних тварин 72,4 – 74,6 %. 

В результаті проведених досліджень нами встановлено, що із 

збільшенням передзабійної маси із 100 до 125 кг відповідно зменшується 

вихід м’яса в туші і кісток, і збільшується вихід сала. Відзначено зменшення 

виходу м’яса  на 0,6 – 1,8%. 

М'ясо свиней помісних тварин і породи ландрас відзначалось більшою 

ніжністю.  

Встановлено, що ступінь впливу генотипу тварин на кислотність склав 

72,4%, передзабійної маси тварин – 7,7%. Частка впливу генотипу на 

ніжність – 71%, передзабійної маси  - 4,2%. Ступінь впливу  генотипу на 

вологоутримуючу здатність - 63,3%, передзабійної маси – 22,4%. Рівень  

впливу генотипу тварин на інтенсивність забарвлення склав 14,6%, 

передзабійної маси – 40,5 %. 
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