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           Одним из путей увеличения производства свинины и снижения ее 

себестоимости является применение межпородного скрещивания. При оп-

тимальных условиях кормления и содержания мясность свиней на 67 % 

определяется их генотипическими особенностями и только на 33 % - всем 

остальным. 

        В условиях Ростовской области большой интерес представляет скре-

щивание свиноматок СТ и ДМ-1 с хряками специализированных мясных 

пород ландрас и пьетрен. По достижении подсвинкам живой массы 95 - 

108 кг для изучения убойной и мясной продуктивности на Новочеркас-

ском мясокомбинате был проведен контрольный убой животных. 

        Во многом главными показателями качества убойных животных яв-

ляются живая и убойная масса, которые зависят от особенностей откорма, 

упитанности, породы, пола и возраста. Масса продуктов убоя дает перво-

начальное представление о составе тела животных. 
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Анализируя результаты  убоя, можно отметить, что при убое под-

свинков самые тяжелые туши были получены у помесных подсвинков в 4 

группе (СТ х Л). В этой группе по сравнению с подсвинками из 1, 2, 3 и 5 

групп, масса туши была выше соответственно на 8,6 кг (Р<0,001); 4,9 кг 

(Р<0,05); 1,9 кг и 1,1 кг. 

Общая схема опытов 

Группа Породная принадлежность Кол-во 

подсвин-

ков, голов 

 свиноматки п хряки п 

1. Контрольная         ДМ-1 10        ДМ-1 4 50 

2. Контрольная           СТ 5           СТ 2 24 

3. Опытная          ДМ-1 5           СТ 2 24 

4. Опытная           СТ 5 Ландрас (Л)                                            2 24 

5. Опытная           СТ 5 Пьетрен (П) 2 24 

 

     Результаты показывают, что содержание внутреннего жира в тушах 

было наименьшим у подсвинков 4 группы, а наибольшим  -  у 2 и 3 групп. 

Однако по выходу внутреннего жира между животными изучаемых групп 

разность была незначительная и статистически недостоверна.  

Наивысшая убойная масса была получена от помесного молодняка 

4 группы - 75,1 кг. Убойный выход составлял по группам, соответственно, 

68,7%; 69,3 % , 70,8; 69,5% и 70,1%.  

Мясные качества свиней определяются многочисленными взаимо-

действующими друг с другом внутренними и внешними факторами. Ка-

чество свинины во многом зависит от породы, возраста, пола животных, 

условий кормления и содержания. Это обуславливает характер роста ор-

ганов и тканей, протекание обменных процессов в ходе роста и развития 

свиней. Как известно, промеры полутуши являются дополнительными 
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критериями при оценке мясных качеств туш свиней. Наименьшая длина 

полутуши была получена от подсвинков крупной белой породы (1 груп-

па), а наивысшая от помесных подсвинков из 4 группы - 97,1 см. В этой 

группе длина полутуши была выше по сравнению с 1, 2, 3 и 5 группами 

соответственно на 4,4 см (Р<0,05); 3,7 см; 4,1 см; и 1,3 см. 

Толщина шпика благодаря простоте измерения широко использует-

ся в свиноводстве для оценки мясности туш. Наивысшую толщину шпика 

имели туши, полученные от подсвинков ДМ-1 - 32,5 мм, а самый тонкий 

шпик - помесные подсвинки 4 группы - 25,8 мм. Следовательно, в этой 

группе толщина шпика была меньше по сравнению с 1, 2, 3 и 5 группами 

соответственно меньше на 5,3 мм (Р<0,01); 5,3 мм (Р<0,01); 6,7мм; 6,2 мм 

(Р<0,001) и 0,4 мм. 

Хотя площадь «мышечного глазка» меньше, чем толщина шпика от-

ражает изменение состава туш, все же этот показатель наряду с толщиной 

шпика служит важнейшим показателям при определении мясности туш. 

Результаты показывают, что наименьшую площадь «мышечного 

глазка» имели подсвинки из 3 группы - 28,3 см , а наивысший в 4 группе - 

37,7 см2. В этой группе площадь «мышечного глазка» была выше по 

сравнению с 1, 2, 3 и 5 группами соответственно на 9,2 см (Р<0,001); 7,9 

см2 (Р<0,001); 9,4 см2 и 5,0 см2. 

Результаты исследований показывают, что лучшими мясными каче-

ствами характеризовались туши из 4 и 5 групп, где свиноматок СТ и ДМ-

1скрещивали соответственно с хряками мясных пород ландрас и пьетрен. 

Следовательно, производство деликатесных изделий (например, карбона-

да, корейка и др.) более выгодно при переработке свиных туш, получен-

ных от вышеуказанных помесных животных. 

        Качество туш свиней характеризуется не только морфологическим и 

химическим составом, но и соотношением отдельных отрубов. 
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        При производстве свинокопченостей наиболее ценятся те полутуши, 

которые имеет наибольшую длину, наименьшую толщину шпика, вы-

сокую площадь «мышечного глазка» и наиболее развитые окорока. 

        Более высокая масса передней части полутуши была получена от 

подсвинков 3 групп - 12,9 кг, а наименьшая от подсвинков 5 группы - 12,1 

кг.  

       Результаты показывают, что наивысшая масса средней (спинно-

поясничной) части полутуш была получена от подсвинков группы 4 -12,9 

кг, а наименьшая от подсвинков из 1 группы - 10,5 кг. 

       В процентном соотношении наивысший выход спинно-поясничной 

части был получен от туш помесного молодняка в 4 и 5 группах соответ-

ственно 35,1 и 34,9%. 

Результаты исследований  показывают, что чистопородные свиньи 

1и 2 групп (ДМ-1 и СТ) имели наименьшую массу тазобедренней части - 

соответственно 9,9 и 10,3. 

Наивысшую массу задней трети полутуши имели подсвинки из 5 

группы - 11,7 кг, далее следует подсвинки из 4 группы - 11,6 кг.  

Окончательная и наиболее объективная оценка мясной продуктив-

ности свиней проводится на основе морфологического состава туш. Пока-

затель выхода мышечной ткани является объективным и высокодостовер-

ным критерием оценки качества свиных туш. Самой ценной составной 

частью туши считается мышечная ткань. 

        Результаты показывают, что наивысший выход мышечной ткани был 

получен от туш из 4 и 5. Таким образом, у помесного молодняка выход 

мышечной ткани в этих группах по сравнению с 1 контрольной группой 

был выше соответственно на 5,3%  (Р<0,01) и 2,6 %. 

Наивысший выход жировой ткани в тушах имели подсвинки 2 

группы, а наименьший из 4 группы. В этой группе выход жировой 
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ткани по сравнению с 1,2,3 и 5 группами был соответственно меньше 

на 4,0% (Р<0,05); 8,6% (Р<0,001); 5,8 % (Р<0,01) и 2,0%. 

Наивысшее содержание костной ткани имели подсвинки из 1 группы. 

Это свидетельствует о том, что свиньи ДМ-1характеризуется крепким те-

лосложением.        

Наименьший выход мякоти имели подсвинки крупной белой породы 

- 86,5%, а на наивысший - помесные подсвинки из 4 группы - 87,8%. 

Следует отметить, что все подопытные животные имели высокие по-

казатели выхода мякоти.  

Наилучший индекс мясности т.е. соотношение мышечной и костной 

ткани имели помесные подсвинки из 4 и 5 групп - соответственно 4,8 и 

4,3, а наихудшее подсвинки из 1 группы - 3,9. 

Наилучший индекс постности т.е. соотношение мышечной и жиро-

вой тканей имели также подсвинки из 4 и 5 групп - соответственно 1,9 и 

1,7, наихудший подсвинки из 2 группы - 1,3. 

Результаты анализа показывают, что наиболее желательный для 

промышленной переработки морфологический состав имели туши, полу-

ченные от помесных свиней 4 и 5 групп. 

Сведения о качестве мяса подопытных животных, зависящих  от ко-

личественного соотношения в нем влаги, белка, жира и минеральных ве-

ществ, дает определение его общего химического состава. 

При исследовании длиннейшей мышцы спины установлено, что наи-

высшее количество влаги было в мышечной ткани свиней СТ х П - 72,3%, 

а наименьше. е – у СТ (70,1%.)  

По содержанию сырого протеина в сухом веществе выделяются по-

меси СТ х Л и СТ х П - соответственно 21,0 и 20,2 %. 

Несколько более высокое содержание жировой ткани в мясе было у 

свиней ДМ-1 и ДМ-1 х СТ. 
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Содержание минеральных веществ в свинине мало различалось по 

группам и составило 0,9 - 1,0%. 

На основании анализа химического состава длиннейшей мышцы 

спины можно заключить, что во всех группах подопытных животных мя-

со имело высокую пищевую ценность. 

        Важным показателем функционально-технологических свойств мяса 

является величина его кислотности (рН). Показатель кислотности характе-

ризует степень эффективности биохимических процессов (прежде всего 

гликолиза), протекающих в мышцах после убоя животного. От величины 

рН зависят другие качественные характеристики мяса и вырабатываемых 

из него продуктов. 

Наивысшее значение величины рН имело мясо, полученное от по-

месей СТ х П - 6,03, а наименьшее от от помесей СТ х Л - 5,90. Величина 

рН после выдержки 24 часа показывает, что в мясе всех пород процесс 

созревания происходил без значительных отклонений. 

        В 1 группе после измерения рН показало, что из 50 туш 6 (12%) были 

определены в первую и 44 туш (88 %) во вторую группу. Следовательно, 

мясо с пороком PSE составило 12 %. Мяса с признаками DFD не обнару-

жили. 

Наряду с величиной рН наиболее важным показателем качества мя-

са является его влагоудерживающая способность. Вода, входящая в со-

став мяса, связана с различной степенью прочности с его компонентами и 

структурными образованиями. Наиболее высокой энергией связи облада-

ет гидратационная влага. Помимо гидратационной влаги в пищевых про-

дуктах содержится так называемая свободная влага, которая состоит из 

слабоудерживаемой, осмотической и более прочно связанной капилляр-

ной влаги. Наиболее прочно удерживается свободная влага, содержащая-

ся в системе микрокапилляров. Способность мяса и вырабатываемых из 
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него продуктов удерживать влагу зависит от состава и свойств белков, 

молярной концентрации растворенных веществ, величины рН и структу-

ры продуктов. От доли прочно- или слабосвязанной влаги зависит выход 

готовой продукции, его прочностные свойства и сочность. 

Результаты показывают, что во всех изученных группах животных 

мясо имело достаточно высокую влагоудерживающую способность. Сле-

дует отметить, что наивысшую влагоудерживающую способность имело 

мясо свиней ДМ-1 х СТ в среднем к мышечной ткани и к общей влаги, а 

наименьшую мясо свиней СТ х Л.  

Результаты исследований показывают, что мышечная ткань всех изу-

чаемых групп характеризовалась достаточно высокой влагоудерживаю-

щей способностью. 

        Пищевая ценность продуктов характеризуется наличием в них ком-

понентов, необходимых для биологического синтеза и покрытия энергети-

ческих затрат организма, а также их вкусовыми достоинствами. 

        Как показывают данные, наивысшую сумму незаменимых аминокис-

лот имело мясо свиней СТ, а наименьшее - помесные животные СТ х Л. 

Однако следует отметить высокое содержание в мясе всех групп опытных 

животных незаменимых аминокислот.  

Наивысшее содержание триптофана в мясе свиней было определено 

у помесных животных из 3 группы, а наименьшее - в 5 группе. 

Представляют интерес данные по содержанию в мышечной ткани 

оксипролина, определяющего количество соединительнотканных белков. 

Наивысшее содержание этой аминокислоты в мышцах помесных свиней 

ДМ-1хСТ, а наименьшее у помесных свиней СТ х П. 

В связи с тем, что содержание аминокислоты оксипролина в иссле-

дованных группах неодинаково, важным было определить белковый ка-

чественный показатель (БКП), то есть соотношение триптофана, как ами-

нокислоты, характерной для полноценных белков, и оксипролина. Наибо-
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лее высокий среди всех изученных групп БКП был у свиней ДМ-, наибо-

лее низким - у помесных свиней ДМ-1хСТ. Следовательно, наивысшую 

пищевую ценность имело мясо, полученное от чистопородных свиней 

ДМ-1. 

         Жировая ткань помесных животных из 5 группы содержит наивыс-

шее количество насыщенных и наименьшее количество ненасыщенных 

жирных кислот по сравнению с другими группами свиней. 

       По содержанию полиненасыщенных жирных кислот линолевой и ли-

ноленовой наиболее ценной оказалась жировая ткань помесных животных 

СТ х Л, менее ценной - жировая ткань свиней 2 и 5 групп. 

       Наиболее насыщенной жирными кислотами оказалась жировая ткань 

чистопородных свиней СТ, наименее насыщенной - жировая ткань поме-

сей 3 и 4 групп. 

         Обобщая результаты химического, аминокислотного состава мы-

шечной ткани и жирнокислотного состава жировой ткани, можно сделать 

вывод, что мясо чистопородных свиней было более жирное и менее 

насыщено аминокислотами, а также жирными кислотами. 

       Результаты органолептического анализа зачастую бывают оконча-

тельными и решающими при определении качества продукции, особенно 

готовых видов изделий. Основным преимуществом органолептического 

анализа, как метода оценки качества продукции является возможность 

относительно быстрого и одновременного выявления комплекса таких 

свойств продукта, как цвет, вкус, запах, консистенция, сочность и др. 

Внешний вид характеризует общее впечатление о продукте. При визу-

альной оценке отмечают цвет и наличие на поверхности продукта плесе-

ни, слизи, повреждений. 

         Запах и вкус являются важными показателями качества продукта, 

влияющими на усвояемость. Интенсивность запаха и вкуса мясопродук-
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тов обусловлена наличием в них многочисленных компонентов, принад-

лежащих к разным классам органических соединений. 

Наиболее точно качество готовой продукции отражают вкусовые 

свойства, на основании которых делается окончательное заключение. 

      Результаты дегустационной оценки показали, что все исследуемые об-

разцы мяса получили положительные оценки по показателям качества. 

Приятным и сильным ароматом обладало мясо свиней пород СТ и ДМ-1 

(8,0 и 7,9 балла соответственно). Наиболее вкусное мясо получили от сви-

ней ДМ-1(8,2 балла), а наименее вкусное от помесного молодняка СТ х Л - 

7,0 баллов. 

        По консистенции наиболее нежное мясо получили от свиней ДМ-1(7,8 

балла). Мясо остальных групп животных оценивалось как достаточно 

нежное и вкусное (7,2-7,6 балла). 

       Результаты дегустационной оценки показывают, что лучшими вкусо-

выми качествами характеризовалось мяса свиней, полученное от чистопо-

родных свиней ДМ-1. 

Бульон мяса всех подопытных групп характеризовался как очень хо-

роший, наваристый, вкусный, с приятным и сильным ароматом, т.е. близ-

кий к общему показателю. Однако наилучшим бульон оказался от помес-

ных свиней СТ х Л и СТ х П, а наихудшим - от мяса чистопородных сви-

ней ДМ-1 и СТ. 
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