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Сьогоднішній споживач м’яса та м’ясної продукції прискіпливо ста-
виться до смаку, запаху, кольору і поживної цінності обраного продукту 
харчування. І якщо у випадку з м’ясною продукцією за допомогою хіміч-
ної промисловості ці показники легко «коректуються» в бажаний бік, то із 
м’ясом (в даному випадку свининою) все набагато складніше. Оскільки ві-
домо, що в основі якісних показників свинини лежать породні особливості, 
і формуються вони під дією факторів годівлі та утримання, а також істотно 
залежать від технології забою та первинної переробки тварин, перебігу 
процесів автолізу свинини [1].  

М’язова тканина в тандемі із жировою є головними чинниками, що 
беруть участь у створенні смаку та аромату м’яса. Тому в системі контро-
лю якості м’яса поряд із визначенням технологічних, біохімічних та фізи-
ко-хімічних показників значна увага приділяється його органолептичній 
оцінці [2]. 

Матеріал і методика. В умовах ТОВ „Липовецьке” за методом груп 
– аналогів [3] було сформовано 3 групи помісного молодняку свиней (ве-
лика біла х ландрас), яких годували за такою схемою: І дослідна група тва-
рин отримувала раціон до складу якого входили сухі подрібнені кормові 
боби в кількості 23—36 % від загальної кількості протеїну; ІІ дослідна гру-
па з раціоном отримувала повножирову сою оброблену за розробленою Ін-
ститутом кормів технологією в однаковій кількості за протеїном щодо су-
хих кормових бобів, а ІІІ дослідній групі – кормові боби оброблені анало-
гічно сої в однаковій кількості за протеїном. Розроблені раціони відповіда-
ли нормі за основними елементами живлення [4]. По завершенні експери-
менту було проведено контрольний забій тварин (по 3 голови з кожної 
групи) одним із завдань якого було вивчення кулінарних та органолептич-
них якостей свинини. Органолептична і кулінарна оцінка свинини прово-
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дилась згідно з ГОСТ 9959-91 [2], основні показники якості охолодженого 
м’яса найдовшого м’яза спини свиней визначались згідно загальноприйня-
тих методик [5]. Лабораторні дослідження м’язової та жирової тканини 
здійсненні у відділі технологій кормів, комбікормів і преміксів Інституту 
кормів НААН та міжкафедральній науково-дослідній лабораторії факуль-
тету ТВіППТ Вінницького національного аграрного університету. Резуль-
тати досліджень оброблено біометрично [6] за допомогою комп’ютерної 
техніки.  

Результати досліджень. Аромат та смак м’яса формується в період 
утримання свиней, а також при його достиганні після забою у процесі біо-
хімічних, ферментативних, температурних впливів на компоненти 
м’язових структур. Найповніше аромат та смак проявляється при тепловій 
обробці. Специфічний смак м’яса та бульйону формується під впливом 
глютамінової кислоти, яка утворюється при дезамінуванні глютаміну, що 
виділяється з білків при термообробці. Також при варінні звільняється ці-
лий комплекс летких сполук, які також сприяють насиченню аромату [1]. 
Дегустаційна оцінка якості свинини та бульйону (табл. 1) показала, що 
кращим було м’ясо свиней ІІ та ІІІ груп, оскільки середня сумарна оцінка 
становить 25,4 та 25,3 балу відповідно, а контролю 25,1. При дегустації бу-
льйону добру оцінку з якості (17,5 та 17,3 балу відповідно) отримали всі 
зразки, що підтверджує високу якість свинини в усіх групах. 

1. Дегустаційна оцінка якості свинини та бульйону (М±m; n=3) 

Показник Бали 
І – контрольна ІІ - дослідна ІІІ - дослідна 

Варена свинина 
Запах 4,3±0,09 4,5±0,09 4,5±0,05 
Колір 4,3±0,06 4,4±0,2 4,3±0,2 
Розварюваність 4,1±0,05 4,0±0,1 4,1±0,16 
Смак 4,3±0,09 4,4±0,1 4,4±0,18 
Консистенція 4,1±0,09 4,1±0,21 4,0±018 
Волокнистість 4,1±0,07 4,0±0,09 4,0±0,16 
Середня сумарна оцінка 25,1±0,05 25,4±0,62 25,3±0,2 

Бульйон 
Запах 4,3±0,09 4,2±0,01 4,3±0,09 
Колір 4,4±0,01 4,4±0,01 4,3±0,16 
Прозорість 4,3±0,09 4,4±0,13 4,3±0,09 
Смак 4,5±0,09 4,3±0,09 4,4±0,16 
Середня сумарна оцінка 17,5±0,09 17,3±0,09 17,3±0,33 

Отримані результати узгоджуються із основними фізико – хімічними 
показниками охолодженого м’яса – вологоутримуюча здатність, рН, ніж-
ність, мармуровість, забарвлення, хімічний склад (табл. 2).  

Як видно з таблиці 2 при більшому відсотку зв’язаної вологи оцінка 
свинини за показниками запаху та смаку є вища, а бульйону навпаки – ни-
жча. Така закономірність обумовлена не лише меншими втратами води при 
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тепловій обробці, а отже й збереженню в структурі м’язової тканини аро-
матичних та летких сполук, а й меншою кількістю жирової тканини, що 
досить легко утворює емульсію з гарячою водою та сприяє формуванню 
запаху, смаку та кольору бульйону. 

 
2. Показники якості охолодженого м’яса найдовшого м’яза спини сви-

ней (М±m; n=3) 

Показники Групи тварин 
І-контрольна ІІ-дослідна ІІІ-дослідна  

Загальна волога, % 69,19±0,63 73,27±0,61** 71,16±1,0 
у т. ч. зв’язана волога, % 49,60±1,02 52,67±0,94 52,98±0,4* 
Жир, % 7,42±0,38 5,1±0,9 5,02±0,77* 
Білок, % 21,44±0,34 21,01±0,46 21,94±0,30 
Інтенсивність забарвлення, 
од. Е*100 68±3,0 62±5,4 81±0,6* 
рН 5,69±0,4 5,75±0,03 5,70±0,03 
Ніжність, см2/г заг. азоту 223,5±2,2 275,1±12,3* 279,3±15,4* 
Мармуровість, коеф. 23,2±0,8 16,3±2,9 15,3±2,1* 

Примітки: *Р < 0,05; **Р < 0,01. 
 
Підвищення показника ніжності м’яса, що пов’язаний із структурно-

механічними властивостями м’язової тканини та залежить від рН, волого-
утримуючої здатності, кількості сполучної тканини та ін., у ІІ та ІІІ дослід-
них групах на 51,6 см2/г (Р < 0,05) та 55,8 см2/г заг. азоту (Р < 0,05) відпові-
дно, тісно пов’язане із показником консистенції та волокнистості та в су-
купності з іншими забезпечує високі кулінарні та технологічні властивості 
свинини.  

Висновки. Отже, зважаючи на отримані результати, можна ствер-
джувати, що згодовування при дорощуванні та відгодівлі свиней обробле-
них за розробленою технологією зерна сої та кормових бобів у цілому по-
зитивно вплинуло на якість свинини та її технологічні, кулінарні та комер-
ційні показники. М’язова тканина тварин цих груп характеризувалась ви-
щою дегустаційною оцінкою, кращими технологічними та кулінарними 
властивостями, меншим вмістом жирової тканини, що зменшує її калорій-
ність та сприяє отриманню менш жирної свинини, що відповідає вимогам 
сучасного споживача. 

Підвищення показника ніжності м’яса на 51,6 см2/г (Р < 0,05) та 
55,8 см2/г заг. азоту (Р < 0,05) у ІІ та ІІІ дослідних групах відповідно, що 
пов’язано із структурно-механічними властивостями м’язової тканини та 
залежить від рН, вологоутримуючої здатності, кількості сполучної тканини 
та ін., тісно узгоджується із показником консистенції і волокнистості, що 
забезпечує високі кулінарні та технологічні властивості свинини.  
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Висновки. Зважаючи на отримані результати, можна стверджувати, 
що згодовування при дорощуванні та відгодівлі свиней зерна сої та кормо-
вих бобів, оброблених по технології, що розроблялась в Інституті кормів 
НААН, в цілому позитивно вплинуло на якість свинини. При цьому м’ясо 
свиней цих груп характеризувалась вищою дегустаційною оцінкою, кра-
щими технологічними та кулінарними властивостями, меншим вмістом 
жирової тканини, що зменшує її калорійність та сприяє отриманню менш 
жирної свинини, а це відповідає вимогам сучасного споживача. 
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