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ОЦІНЮВАННЯ М’ЯСА СВИНЕЙ В АСПЕКТІ ТОВАРОЗНАВЧОЇ ХАРАКТЕРИСТИКИ ТОВАРІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ

 Україна, для якої галузь свинарства узгоджується із менталітетом населення щодо споживання сала,  на сьогодні на жаль не може претендувати на провідну роль ні за кількістю свиней, ні за виробництвом чи споживанням свинини на душу населення. Така ситуація частково обумовлюється імпортом свинини з країн ЄС, виробництвом продукції здебільшого в господарствах населення, застарілими технологіями, недосконалим рівнем годівлі тощо.
Якість продукції, особливо м’яса, виступає чинником цінової політики, споживчого попиту на вироблену продукцію і в кінцевому результаті забезпечує конкурентоспроможність галузі та безпеку держави.  Останнім часом зростає попит на пісну свинину, що в свою чергу змушує приділяти увагу не лише кількісним (вихід м’яса, жиру тощо), але і якісним показникам. Якісна характеристика свинини залежить від сукупності гено – та паратипових чинників, серед яких у першу чергу слід назвати рівень годівлі тварин, стать, вік, породність, умови утримання тощо.   

Якість м’яса оцінюється споживачем за такими показниками, як колір, вологоємність, соковитість, ніжність, смак, запах тощо. Високий вміст повноцінного легкозасвоюваного білка і незамінних амінокислот, відносно низький відсоток неповноцінних білків й еластину виділяє свинину серед інших видів продукції тваринництва. Жирова тканина надає свинині калорійності й ніжності.  Хімічний аналіз м’яса свиней різних порід свідчить про існування зворотного зв’язку між вмістом внутрішньом’язового жиру і загального білку; кількість протеїну у м’язовій тканині свиней м’ясного напряму продуктивності вище, ніж у м’ясо-сальних. При цьому в тушах свиней, відгодованих до жирової кондиції,  міститься більше білків саркоплазми, а в тушах нежирних свиней  - міофібрілярних  [2,7].

Хімічний склад м’яса, як і його смакові якості, обумовлений кількістю і якістю жиру, вміст якого залежить від породи, віку та вгодованості тварин. Свинина відрізняється високим вмістом жиру і, відповідно, високою енергетичною цінністю. Характерною особливістю жиру свинини є перевага в ньому ненасичених жирних кислот, які забезпечує йому особливу ніжність за одночасного зниження зберігання продукту [6].


Довгий час вважається, що свині миргородської породи мають високу якість м’яса, що узгоджується із вмістом у ньому жирових прошарків і придає йому особливу ніжність та смак. Проте саме відкладання жиру в туші і його високий вихід приводять до високих витрат корму на виробництво свинини, що робить її малоприбутковою. Крім того високий вихід жиру в туші не узгоджується із попитом населення на пісну свинину, хоча українці безперечно споживають сало і його використовує харчова промисловість. 

Постає питання – чи варто вести мову саме про збереження місцевих порід тварин, які як вважають науковці, мають унікальні біологічні особливості і чи дійсно ознаки унікальні?

Для підтвердження чи заперечення біологічної особливості свиней миргородської породи за якістю м’яса наводиться порівняльний аналіз результатів власних чи спільних з іншими науковцями досліджень, проведених протягом 1992 -2012 років на чистопородних свинях миргородської породи та їх помісей з породами різного напряму продуктивності, а також диким кабаном і гібридним молодняком зарубіжної селекції. Якість м’яса свиней оцінювали за фізико-хімічними показниками, серед яких основні: вміст у м’язовій тканині загальної вологи, протеїну, жиру, калорійність, вологоутримуюча здатність, інтенсивність забарвлення, ніжність, концентрація іонів (рН), вміст амінокислот  тощо. 

Оцінювання якості м’яса чистопородних свиней миргородської породи та помісного молодняка  ½ , ¼ і ¾ - кровності за породою гемпшир засвідчило перевагу чистопородних тварин над помісними за ніжністю м’язової тканини на 0,5 -7,2 %, інтенсивністю забарвлення на  0,5 - 2,55 і активною кислотність (рН)  на 0,2 -3,55%. За рештою фізико-хімічних показників, а саме: вологоутримуючою здатність, вмістом загальної вологи, жиру, золи і протеїну не встановлено однозначної переваги свиней миргородської породи. 

За схрещування свиноматок миргородської породи з кнурами великої чорної породи у помісного молодняка першої генерації у м’язовій тканині містилося більше на 1,11% протеїну та 0,45% жиру , але менше, порівняно із чистопородними тваринами,   загальної вологи   на 1,4% та золи на 0,9%. При цьому м’ясо свиней миргородської породи було більш грубоволокнистим, про що побічно свідчить ніжність м’яса, яка на 7,9% була меншою у помісних тварин. За результатами досліджень зроблено висновок про доцільність схрещування свиней одного напряму продуктивності, особливо за створення нових ліній та родин в породі [4].  


Нами не виявлено суттєвої різниці між тваринами миргородської породи та помісним молодняком, одержаним у результаті  схрещування свиноматок миргородської породи з кнурами білоруської чорно-рябої породи. Помісні тварини першої генерації перевищували чистопородних миргородських особин за загальною вологою в м’ясі на 0,5%, жиром – 0,3%,  протеїном - 0,3% і мали вищу на 2,03% активну кислотністю м’яса. Тобто, схрещування даних порід практично не змінює якість м’яса у помісного молодняка, порівняно із миргородською породою й може використовуватися як із селекційною метою  для створення нових ліній так і для одержання відгодівельного молодняка із підвищеними відгодівельними і м’ясними ознаками [3].

Схрещування свиноматок миргородської породи з кнурами породи п’єтрен та синтетичної лінії Maxter французької селекції засвідчило перевагу чистопородних свиней миргородської породи за  вологоутримуючою здатністю на 0,82% , вмістом золи на 0,02%, вмістом протеїну – на 0,16%, жиру – на 0,94% і вищою калорійністю м’яса на 7,5% порівняно з помісним молодняком, одержаним за схрещування миргородської породи з п’єтрен. При цьому свині миргородської породи мали меншу на 4,17% вологоутримуючу здатність, на 2,25% - вміст загальної вологи порівняно із помісними тваринами М х Maxter. Особливістю свиней миргородської породи була також перевага за вмістом у м’язовій тканині  на 1,06%  протеїну,  на 1,22% жиру за вищої на 12,8% калорійності м’яса порівняно із помісним молодняком М х Maxter. Крім того, свині миргородської породи мали найнижчу активну кислотність м’яса (рН) – 5,81 од. акт., що на  1,4% і 5,3% менше помісних свиней, одержаних за участі кнурів спеціалізованих м’ясних порід [1]. Таким чином, при бажанні одержувати пісну свинину можна використовувати міжпорідний підбір свиноматок миргородської породи з кнурами спеціалізованих м’ясних порід чи ліній, а саме: п’єтрен і Maxter. За переважною більшістю ознак різниця помісних тварин з миргородською породою не значна, а за тими, які в основному контролюють якість продукту,  помісні тварини навіть кращі.

Особливий інтерес представляли дослідження щодо якості м’яса чистопородних свиней миргородської породи, дикого кабана і гібридного молодняка, одержаного за міжпородного схрещування дикого кабана і свиноматок миргородської породи. Досліджувані свині, в тому числі і дикі, вирощувалися за однакового рівня годівлі і  утримувалися в аналогічних умовах. Встановлено, що  показник активної кислотності м’яса (рН) серед досліджуваних свиней знаходився на рівні 5,49 -5,52 од., тобто генотип тварин суттєво не впливав на концентрацію іонів у м’ясі. Особливістю гібридних тварин  було м’ясо з вищою інтенсивністю забарвлення 77,33 од. екст. проти 73,67 од. екст. у чистопородних свиней. М’ясо свиней миргородської породи було більш жорстким, порівняно із гібридними і особливо дикими тваринами, підтвердженням чого є ніжність м’яса, яка  у чистопородних свиней становить 5,48 с, а у гібридних тварин -5,14с і диких - 4,86с. Встановлена перевага гібридного молодняку за вмістом гігроскопічної вологи, відповідно, на 8,4 % та 26,3 % як по відношенню до чистопородних, так і диких свиней. Наведені дані якості свиней різних видів та міжпородного гібриду переконливо свідчить про виявлення різниці між фізико-хімічними показниками м’язової тканини, які в основному обумовлені видовими ознаками [5]. 


За результатами наших досліджень щодо оцінювання якості м’яса можна зробити висновок про існування суттєвої різниці між представниками різних видів і не суттєвої – між тваринами заводських порід за безперечно більшої різниці у залежності від напряму продуктивності, що власне узгоджується з генетичною обумовленістю ознак. Але стверджувати, що м’ясо свиней миргородської породи за фізико-хімічними показниками є унікальним  і не перевершеним неможливо. Значна кількість даних вказує, що помісні тварини мають навіть кращі показники якості м’яса. 

  Висновок. Оцінювання свиней миргородської породи за фізико-хімічними показниками  м’яса та порівняння їх з іншими породами, типами, лініями та видами вказує на наявність певних особливостей, які виділяють породу як з кращого, так і гіршого боку й не дають підстав стверджувати про неперевершені якості м’язової тканини особин даної локальної породи. М’ясо сучасних спеціалізованих м’ясних порід як вітчизняної, так і зарубіжної селекції, більш  ніжне, менш калорійне і майже не різниться, або навіть краще за  інтенсивністю забарвлення та вологоутримуючою здатністю.  
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