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Резюме: : Развитие свиноводства во многом базируется на использовании свиней крупной бе-
лой породы. Они отличаются достаточно высоким  уровнем  продуктивности и успешно разво-
дятся во всех формах хозяйств. В то же время свиньи этой породы по показателям воспроизво-
дительной, откормочной и мясной продуктивности не в полной мере соответствуют условиям 
промышленного производства свинины. Они по-прежнему не в состоянии конкурировать со 
специализированными импортными мясными породами, которые в условиях интенсификации 
производства свинины используются во многих странах мира [1, 2]. С целью проведения анали-
за химического состава и функционально-технологических свойствах мяса отбирались образцы 
мякотной части полутуши молодняка свиней крупной белой породы и помесей ландрас I-го и 
П-го поколений. Установлены межгрупповые различия по величине изучаемых показателей. С 
повышением кровности по ландрас массовая доля жира в мясном сырье снижалась.  Показатели 
убойной и мясной продуктивности, полученные при убое помесного молодняка, во все возраст-
ные периоды отличались  более благоприятным соотношением питательных веществ. По интен-
сивности окраски мясо молодняка всех породных групп существенных различий не имело. От-
мечена более светлая окраска свинины, полученной при убое помесей. Жировая ткань молод-
няка разных генотипов характеризовалась высокими физико-химическими показателями. Не 
установлено существенных межгрупповых различий по влагоудерживающей способности мяса, 
полученного при убое молодняка всех групп.

Введение
Производство высококачественного 

животного белка в виде пищевых продук-
тов с определенными диетическими, вку-
совыми и другими потребительскими ка-
чествами является приоритетной задачей.

Сальная свинина в значительной степе-
ни потеряла свои позиции на потребитель-
ском рынке. Использование жирной сви-
нины на пищевые цели ограничивается её 
негативным действием на здоровье людей, 
что входит в противоречие с концепцией 
рационального сбалансированного пита-
ния.

При этом продолжительная селекция 
на повышение мясности в свиноводстве 
стала причиной снижения сопротивляемо-
сти организма стрессам, крепости консти-
туции и ухудшения качества мяса. Имен-
но по этой причине в отечественном сви-
новодстве не нашли широкого примене-
ния специализированные импортные по-
роды свиней, отличающиеся низкими по-
казателями  стресс-резистентности и каче-
ства мяса.

Во всех регионах Российской Федера-
ции свиноводство во многом основывает-
ся на использовании свиней крупной белой 
породы, которые обладают достаточно вы-
соким уровнем продуктивности и успешно 

разводятся в товарных хозяйствах. В то же 
время конкурировать с лучшими специали-
зированными импортными породами сви-
ней они пока ещё не могут, поскольку уро-
вень их откормочной и мясной продуктив-
ности не в полной мере соответствует ус-
ловиям интенсивного использования [3, 4].

Материалы и методы исследований
Исследования проводились по следую-

щей схеме (табл. 1).
С целью проведения химического ана-

лиза отбирались образцы проб мякоти 
полутуш массой 400 г, отбирались пробы 
длиннейшей мышцы спины массой 200 г. В 
образцах определяли:

- содержание влаги по ГОСТ 9793;
- содержание белка путём определения 

общего азота по Къельдалю;
- содержание жира экстрагированием 

сухой навески эфиром в аппарате Соксле-
та;

- содержание минеральных веществ су-
хой минерализацией образца в муфельной 
печи;

Для оценки биологической ценности 
мяса в длиннейшей мышце спины опреде-
ляли:

- содержание незаменимых аминокис-
лот по методу Грэхема и Смита;
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Таблица 1. Схема исследований 

Группа 
Порода и породность Количество маток, 

гол. хряки матки 
I Крупная белая Крупная белая 12 

II Ландрас Крупная белая 12 

III Ландрас ландрас х крупная белая 12 
 

 - содержание заменимых аминокислот 
по методу Неймана и Логана;

Определяли технологические свойства 
длиннейшей мышцы спины:

- влагоудерживающую способность 
пресс-методом Грау-Гамма в модификации 
В. Воловинской, Б. Кельман;

- величину рН - потенциометрически с 
помощью рН-метра;

- интенсивность окраски мышечной 
ткани по методу Хорнси;

В подкожном жире определяли:
- температуру плавления - капилляр-

ным методом;
- йодное число – по Гюблю.

Результаты и обсуждение
Пищевая и биологическая ценность мя-

са. Самые важные пищевые достоинства 
свинины, как продукта питания, опреде-
ляются содержанием в ней высокоценных 
белков и жиров, необходимых для нор-
мальной жизнедеятельности человека.

На качество мяса также оказывают 
влияние такие показатели, как нежность, 
сочность, аромат, цвет и др. [5, 6].

Для определения качества свинины ис-
пользуются традиционные физико-хими-
ческие методы оценки мяса. Выявленные 
нами закономерности в значительной сте-
пени отражают генотипические различия 
и их возрастную динамику [7].

Изучение химического состава мя-
са свидетельствует о том, что с возрастом 
снижается содержание влаги и повышает-
ся уровень сухого вещества. В период 190–
320 дн. содержание сухого вещества в сред-
ней пробе мяса молодняка крупной белой 
породы повысилось на 3,6 %; помесей I-го 
поколения – на 3,4 %; II-го поколения – на 
3,2 %. Увеличение уровня содержания су-
хого вещества в мясе связано с активиза-
цией процессов жироотложения с возрас-
том. А это, в свою очередь, приводит к уве-
личению содержания жира в составе мяс-
ного сырья.

У молодняка крупной белой породы 
величина этого показателя повысилась на 
5,5 %, помесей I-го поколения – на 5,4 %, 
помесей П-го поколения – на 5,1 %.

Уровень протеина в мясе имел тенден-
цию к уменьшению с возрастом (на 1,8 %). 
При этом существенных межгрупповых 
различий по доле протеина не установ-
лено. Одновременно свинина подсвинков 
крупной белой породы во все возрастные 
периоды отличалась большей концентра-
цией сухого вещества и жира. По количе-
ству жира в мясе подсвинки крупной белой 
породы превосходили помесных сверстни-
ков при убое в 190 дн. на 1,3–1,5 %, в 240 дн. 
– на 1,3–1,6 %, в 320 дн. – на 1,6–1,9 %.

С повышением доли крови ландрас ко-
личество жира в свинине снижалось.

В целом при убое в возрасте 190 дн. по-
лучалась свинина, отличающаяся доста-
точным содержанием питательных ве-
ществ и их оптимальным соотношением. 
Исходя из приведенных данных, мясо, по-
лученное при убое помесного молодняка, 
во все возрастные периоды характеризо-
валась благоприятным соотношением пи-
тательных веществ.

Как известно, что соотношение влаги 
и жира в мясе широко используется при 
оценке степени зрелости мяса.

Изучаемый показатель изменялся с 
возрастом. У молодняка крупной белой по-
роды величина спелости (зрелости) мяса к 
заключительному этапу убоя повысилась 
по сравнению с 1-м убоем на 10,0 %, полу-
кровных помесей – на 9,2 %, помесей II по-
коления – на 8,6 %.

Установлены межпородные различия 
по изучаемому показателю. Во всех случа-
ях превосходство было у подсвинков круп-
ной белой породы. Это обусловлено более 
высокой концентрацией жира в мясе. При 
убое в  190 дн. превосходство чистопород-
ного молодняка составляла 1,9–2,1 %, в 240 
дн. – 2,9–3,8 %, в 320 дн. – 2,5–3,2 %.

При сравнительной оценке мясного сы-
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рья большое значение придается содержа-
нию протеина и жира, по их уровню мож-
но судить в той или иной степени об осо-
бенностях наращивания мышечной ткани 
в различные периоды онтогенеза.

Благодаря насыщенности белком и жи-
ром мясо содержит достаточно большое 
количество энергии и является одним из 
важных источником ее поступления в ор-
ганизм человека [1].

Полученные данные свидетельствует, 
что различия по выходу протеина и жира 
туш обусловили различия по энергетиче-
ской ценности мяса.

На заключительном убое помеси усту-
пали аналогам I группы по энергетической 
ценности 1 кг мякоти на 460–580 кДж, но 
превосходили их по энергетической ценно-
сти мякоти туши на 110–120 МДж.

Мышечная ткань оказывает решаю-
щее влияние на качественные характери-
стики мяса и его питательную ценность. 
Поэтому при оценке мясной продукции, 
получаемой при убое животных разных ге-
нотипов, важное значение придается изу-
чению химического состава длиннейшей 
мышцы спины [2].

По содержанию протеина, жира, неза-
менимых и заменимых аминокислот и их 
соотношению в длиннейшей мышце спины 
проводятся оценки качества мясной про-
дукции и её биологической ценности.

Содержание сухого вещества в мыш-
це с возрастом повысилось у чистопород-
ного молодняка на 3,0 %, жира – на 2,9 %, 
помесей I поколения соответственно – на 
3,1 и 2,9 %, помесей II поколения – на 3,7 
и 2,8 %. Можно сделать вывод, что поме-
си характеризовались меньшей интенсив-
ностью отложения внутримышечного жи-
ра. Уровень протеина в длиннейшей мыш-
це спины во все возрастные периоды был 
стабилен.

Мясо сельскохозяйственных животных 
является основным поставщиком  посту-
пления полноценных белков в организм 
человека. Биологическая ценность мяса 
также обусловлена содержанием и соотно-
шением в мышечной ткани полноценных и 
неполноценных белков и их аминокислот-
ным составом. Об уровне неполноценных 
белков в мясе принято судить по содержа-
нию заменимой аминокислоты оксипроли-
на, а полноценных – триптофана. Отноше-
ние содержания триптофана к оксипроли-
ну является белковым качественным пока-
зателем [4, 7].

Полученные данные свидетельствуют 
о различной возрастной динамике содер-

жания этих аминокислот в мышечной тка-
ни туши подсвинков.

Так, содержание триптофана с возрас-
том повышалось, а оксипролина находи-
лась примерно на одном уровне с  тенден-
цией к снижению.

Мышечная ткань помесного молодня-
ка отличалась более высоким содержани-
ем триптофана и меньшим – оксипролина. 
При убое в 190 дней чистопородные под-
свинки уступали по содержанию трипто-
фана в длиннейшей мышце спины помес-
ным сверстникам на 22–32 мг %, в 240 дней 
– на 20–31 мг %, в 320 дней – на 20–28 мг%.

Среди помесей наибольшей концентра-
цией триптофана в мышечной ткани отли-
чались помеси II поколения (показатель 
влияния наследственности отцовской по-
роды). Подобная закономерность установ-
лена по белково-качественному показате-
лю. Во всех случаях его величина у под-
свинков крупной белой породы была ниже, 
чем у помесных сверстников. Это является 
важным биологическим признаком, харак-
терным для свиней породы ландрас.

Нельзя не отметить высокий уровень 
белково-качественного показателя мяса 
подсвинков всех генотипов, что говорит ее 
высокой биологической ценности.

Как известно, физико-химические по-
казатели мяса оказывают существенное 
влияние на его технологические свойства. 
Именно поэтому они должны учитывать-
ся при комплексной оценке мяса, как одно-
го из основных видов сырья для получения 
ценных пищевых продуктов [3].

Функционально-технологические и ку-
линарные свойства мяса также обуслов-
лены его влагоудерживающей способно-
стью. Полученные данные свидетельству-
ет о снижении этого показателя с возрас-
том.

Не установлено существенных межпо-
родных различий по влагоудерживающей 
способности мяса. Это свидетельствует о 
высоких технологических свойствах мяс-
ного сырья, полученного при убое молод-
няка всех групп.

Большое влияние на сохранность мяса 
оказывает его уровень рН (концентрации 
свободных ионов водорода).

На величину этого показателя реша-
ющее влияние оказывает концентрация 
в мышечной ткани гликогена. Через не-
сколько часов после убоя животного в ре-
зультате автолиза под влиянием тканевых 
ферментов гликоген распадается с обра-
зованием  молочной кислоты. Она, в свою 
очередь, обеспечивает подавление жизне-
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деятельности микрофлоры (бактерицид-
ность мяса). Полученные результаты сви-
детельствуют об оптимальном уровне ве-
личины рН мяса, полученного при убое 
подсвинков всех групп при возможности 
его длительного хранения [5].

По интенсивности окраски мясо молод-
няка всех групп существенных различий не 
имеет. Отмечена тенденция более светлой 
окраски мясного сырья, полученного при 
убое помесей, особенно II поколения. Это 
тоже наследственный фактор по отцов-
ской породе. Мясо помесей поэтому отли-
чалось лучшим товарным видом.

С возрастом отмечено повышение ин-
тенсивности окраски мяса подсвинков всех 
генотипов.

Физико-химические свойства подкож-
ного жира. В жизнедеятельности организ-
ма животного важнейшую роль играет жи-
ровая ткань, которая выполняет защитную 
функцию, участвует в водном обмене, явля-
ется энергетическим депо, является источ-
ником жирорастворимых витаминов. В ор-
ганизме разных животных жировая ткань 
имеет разную локализацию. У свиней наи-
большее значение имеет подкожная жиро-
вая ткань (шпик), являющаяся сырьем для 
производства ценных пищевых продуктов 
и колбасных изделий. Особую ценность 
представляет хребтовый шпик [2].

Органолептическая оценка показала, 
что шпик туш молодняка всех групп ха-
рактеризовался достаточно плотной кон-
систенцией, был белого цвета с розоватым 
оттенком и равномерно расположен по 
всей длине полутуши.

Проведенный химический анализ жи-
ровой ткани установил повышение с воз-
растом содержания сухого вещества и жи-
ра у молодняка всех генотипов, тогда как 
содержание протеина снижалось.

Жировая ткань молодняка крупной бе-
лой породы характеризовалась большей 
концентрацией химически чистого жира. 
Это предопределило ее преимущество по 
энергетической ценности.

Как известно, жиры представляют со-
бой сложные эфиры глицерина, в кото-
ром 3 атома водорода замещены остатка-
ми высших жирных кислот. Поэтому свой-
ства жиров обусловлены в основном свой-
ством входящих в них остатков жирных 
кислот, которые бывают насыщенными и 
ненасыщенными.

Из насыщенных жирных кислот наи-
большее распространение в жире имеют 

стеариновая, пальмитиновая, миристино-
вая, из ненасыщенных – олеиновая, лино-
левая, арахидоновая. Две последние не син-
тезируются в организме человека в доста-
точном количестве и являются незамени-
мыми факторами питания. По своему био-
логическому действию для жизнедеятель-
ности организма они приравниваются к ви-
таминам [1].

Особенностью свиного жира является 
наличие большого количества полинена-
сыщенных жировых кислот.

Уровень ненасыщенных жирных кис-
лот в жире характеризуется йодным чис-
лом (число Гюбля).

Степень усвоения свиного жира дости-
гает 90% и выше, что обусловлено темпе-
ратурой его плавления.

Полученные данные свидетельству-
ет о повышении с возрастом температу-
ры плавления жира и снижении величины 
йодного числа у молодняка всех групп.

Значимых межгрупповых различий 
по изучаемым показателям не установле-
но, наблюдалась тенденция превосходства 
помесей по физико-химическим показате-
лям жировой ткани, что обусловлено бо-
лее низкой температурой плавления и вы-
соким уровнем числа Гюбля.

Таким образом, жировая ткань молод-
няка разных генотипов характеризовалась 
достаточно высокими физико-химически-
ми показателями, что делает возможным 
ее использование при производстве раз-
личных мясопродуктов высших сортов.

Выводы и заключение
Чистопородные подсвинки характери-

зовались большей концентрацией жира 
в средней пробе мяса, мышечной ткани и 
шпике, что определило их преимущество 
по энергетической ценности мясной про-
дукции. Помесный молодняк характеризо-
вался самой низкой температурой плавле-
ния жира и более высоким йодным числом, 
что свидетельствует о его высокой эмуль-
гирующей способности и хорошей усвояе-
мости.

По биологической полноценности мы-
шечной ткани помесные подсвинки пре-
восходили чистопородных сверстников. 
Это обусловлено тем, что концентрация 
триптофана в мясной продукции у них бы-
ла выше и выше величина белкового каче-
ственного показателя. Мясная продукция 
подсвинков всех групп отличалась эколо-
гической чистотой.
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Abstract:  The development of pig breeding is largely based on the use of large white breed pigs. They are 
distinguished by a high level of productivity and are successfully bred in all forms of farms. At the same 
time, pigs of this breed in terms of reproductive, fattening and meat productivity do not fully meet the 
conditions of industrial production of pork. They are still unable to compete with specialized imported 
meat breeds, which in conditions of intensification of pork production, are used in many countries of 
the world. For the analysis of meat, samples were taken of the meat part of the half carcass of young pigs 
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of large white breed and crossbreeds Landrace of the 1st and 2nd generations. Intergroup differences in 
the magnitude of the studied parameters were established. With the increase in the share of Landras, the 
mass fraction of fat in meat decreased. The indicators of slaughter and meat productivity, obtained at 
slaughter of cross-bred young growth, in all age periods were distinguished by the best ratio of nutrients. 
The intensity of the color of the meat of young animals had no significant differences. Lighter coloration 
of pork obtained during the slaughter of hybrids is noted. Adipose tissue of young animals of different 
genotypes was characterized by high physicochemical parameters. There were not significant differences 
in the water-holding capacity of meat obtained during the slaughter of cross-bred young growth of all 
groups.
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