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ЯКІСТЬ М’ЯСНОЇ ПРОДУКЦІЇ СВИНЕЙ
СУЧАСНИХ ГЕНОТИПІВ
ЗА ГОДІВЛІ З ВИКОРИСТАННЯМ
ОБ’ЄМИСТИХ КОРМІВ

Проаналізовано чинни и, від я их залежить я ість
м’ясної прод ції, та наведено рез льтати
від одівлі молодня свиней в мовах базово о
осподарства Інстит т тваринництва НААН.
Установлено, що з одов вання раціон з заміною
20% зернової с ладової частини раціон за
поживністю р дзяним силосом і зеленою
масою істотно не впливає на фізи о-техноло ічні
властивості, хімічний с лад і енер етичн цінність
найдовшо о м’яза спини та вміст літинних
оболоно і жир в хребтовом салі свиней.

Останнім часом виробниц-
тво пісної свинини значно
зросло, що позначилося й на
породному складі тварин. Так,
за останні десятиліття поголі-
в’я свиней порід спеціалізова-
ного м’ясного типу продуктив-
ності стало поширенішим.
Проте не менш важливим пи-
танням залишається якість
самої продукції.
На якість м’ясної продукції

впливає ряд чинників, насам-
перед це генетичний. Багать-
ма науковцями доведено, що
якість залежить від породи
тварин, міжпородних поєд-
нань і навіть породнолінійного
схрещування [4, 5, 11]. Не
менш важливим генетичним
чинником є стать тварин [10].
Слід також зазначити, що
інтенсивна селекція свиней на
збільшення у них м’ясності
призвела до зниження якос-
ті — поширення у м’ясі по-
років PSE і DFD [2].
Також якість одержуваного

м’яса і сала багато в чому за-
лежить від кормів, які можна
поділити на такі 3 групи: І —
корми, які сприяють нарощу-
ванню м’яса і сала високої

Ключові слова: свині, об’ємисті корми, хімічний склад, фізико-технологічні властивості, сучасні
генотипи.

якості (ячмінь, жито, горох,
пшениця, просо, цукровий і
напівцукровий буряки, морква,
баштанні культури, люцерна,
конюшина, кропива, молочні
відвійки, сколотини, сироват-
ка); ІІ — корми, які дещо зни-
жують якість свинини (кукуруд-
за, гречка, пшениця, ячмін-
ні та житні висівки, бурякова
меляса); ІІІ — корми, які знач-
но знижують якість свинини
(овес, барда, макуха, шрот).
Від них сало втрачає пруж-
ність і швидко жовтіє під час
зберігання, а м’ясо стає рих-
лим і непридатним для збері-
гання. На якість м’яса і сала
також істотно впливає склад
кормів, які згодовують свиням
в останні 1–1,5 міс. перед за-
боєм [7].
Якість м’ясної продукції від

тварин різної вагової кондиції
також різна [8]. Деякі науковці
стверджують, що для свиней
кожної породи існує свій опти-
мальний рівень фізіологічного
розвитку організму, коли м’я-
со має максимально якісний
склад і біологічну повноцін-
ність. Водночас високий рі-
вень виходу м’яса в туші не

збігається з максимальним
якісним складом м’язової тка-
нини. Здебільшого м’ясних
свиней забивають раніше, ніж
свинина досягає повного біо-
логічного дозрівання [1].
Не менш важливим чинни-

ком є технологічний, тобто ці-
лорічне утримання тварин у
приміщеннях чи ні, дотриман-
ня зоогігієнічних умов та ін-
ші фактори, які можуть впли-
вати як негативні стрес-чин-
ники та позначатися на якості
м’яса [6, 9].
Голодна витримка та транс-

портування тварин до пунк-
тів забою, забій та неналежні
умови зберігання м’яса мо-
жуть значно погіршити якість
м’ясної продукції [3].
Наразі в Україні є актуаль-

ним питання органічного ви-
робництва свинини. Виходячи
із зазначеного вище виникла
потреба у вивченні м’ясних
якостей свиней сучасних гено-
типів із використанням у раціо-
нах об’ємистих кормів (зеле-
ної маси та силосу) в умовах
літньо-табірного утримання.
Мета досліджень — ви-

вчення м’ясо-сальних якостей
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свиней сучасних генотипів із
використанням у раціонах
об’ємистих кормів.
Матеріали та методи до-

сліджень. Відібрано 90 гол.
молодняку свиней після закін-
чення періоду дорощування та
сформовано 3 дослідні групи
по 30 гол. у кожній. Тварини
були розміщені в групових
станках типового приміщення,
обладнаних площадками для
вигулів. І (контрольній) групі
згодовували повноцінний, пов-
нораціонний комбікорм; ІІ —
раціон, в якому 20% зернових
концентратів замінено куку-
рудзяним силосом за пожив-
ністю, за винятком підкислю-
вача; ІІІ — раціон, в якому 20%
зернових концентратів заміне-
но зеленою масою. За досяг-
нення тваринами живої маси
100 кг з кожної групи відібра-
но по 3 гол. для проведення
контрольного забою. Для ви-
значення якості м’яса та сала
відібрано зразки найдовшого
м’яза спини (НМС) та серед-
ньої проби хребтового сала з
туш тварин кожної групи. Ана-
ліз якості м’ясної продукції ви-
значали у лабораторії якості
кормів і продуктів тваринного
походження Інституту тварин-
ництва НААН за загально-
прийнятими методиками.
Результати досліджень.

За весь період відгодівлі зго-
довування об’ємистих кормів
не позначилося на хімічному
складі та енергетичній цінності
найдовшого м’яза спини
(НМС) дослідних свиней
(табл. 1). За результатами да-
них, достовірної різниці за
цими показниками не спосте-
рігали, водночас зразки м’яса
тварин І групи характеризува-
лися більшими значеннями ка-
лорійної цінності білка та 1 кг
м’яса.
Під час аналізу зразків

НМС дослідних свиней за
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Заміна основного раціону на 20% за пожив-
ністю силосом кукурудзяним і зеленою масою
істотно не впливає на фізико-технологічні
властивості, хімічний склад та енергетичну
цінність НМС та вміст клітинних оболонок і

Висновки

жиру в хребтовому салі свиней, що дає змогу
використовувати об’ємисті корми для дода-
вання до раціонів свиней без погіршення ос-
новних показників якості м’ясо-сальної про-
дукції.
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фізико-технологічними влас-
тивостями істотних розбіж-
ностей між групами не вияв-
лено (табл. 2). Вологоутриму-
вальна здатність зразків м’яса
тварин ІІ групи порівняно з
іншими тваринами була мен-

шою незначно. За показника-
ми активної кислотності зраз-
ки НМС усіх тварин відповіда-
ли вимогам до м’яса NOR і ко-
ливалась у межах різних груп
на 0,02 од.
Під час аналізу хімічного

складу сала дослідних тварин
між групами виявлено розбіж-
ності: за вмістом вологи, сухої
речовини, клітинними оболон-
ками та вмістом жиру (табл. 3).
Однак вірогідність розбіжнос-
тей не спостерігалась.
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