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  КОРМА

Известно, что мясо неоднородно по морфологиче-
скому строению и физико-технологи ческим свой-
ствам. Его характеристики изменяются в зависи-

мости от ингредиентов рационов и от формы их скармли-
вания свиньям. Мы изучили, как влияет на качество мяса 
потребление корма в сухом, гранулированном, увлажнен-
ном и жидком виде, и определили преимущества и недостат-
ки каждого из вариантов.

Сырьевые компоненты полевого кормопроизводст-
ва можно обрабатывать при помощи роторного измель-
чителя-диспергатора, в основе действия которого лежит 
кавита цион но-диссипационный эффект. Оборудование 
представляет собой резонансный гидроударный аппарат, 
выполняющий функции таких агрегатов, как измельчи-
тель, смеситель, эмульгатор, диспергатор, нагреватель 
и насос, и позволяющий производить комплексную, сба-
лансированную по питательным веществам биологиче-
скую гомогенно-влажную кормосмесь, отвечающую зоо-
техническим требованиям и физиологическим потребно-
стям животных.

Мы провели исследования, чтобы определить убойные 
показатели свиней и оценить физико-технологические 
свойства мяса, полученного при откорме поголовья сухи-
ми и гомогенно-влажными кормами.

Опыты проходили на промышленных комплексах разной 
мощности в период с 2008 по 2014 гг. Свиньям породы круп-
ная белая давали сухие и влажные корма. Чтобы оценить ка-
чество мяса, с туши особей, достигших убойной массы 100–
110 кг, брали длиннейшую мышцу спины (m. longissimus 
dorse). В лабораториях ВИЖ при помощи современных объ-
ективных методов определяли физико-технологические 
свойства мяса согласно ГОСТам с учетом морфологическо-
го и химического состава туши, пищевой ценности и орга-
нолептических свойств свинины.

Мясную продуктивность животных оценивали по абсо-
лютным (масса парноKй и охлажденной туш, промеры туши, 
площадь мышечного глазка, толщина шпика) и относитель-
ным (убойный выход, выход туши и выход мяса) показате-
лям по методическим рекомендациям ВАСХНИЛ «Оценка 
мясной продуктивности, качества мяса и подкожного жира 
свиней» и по «Методике комплексной оценки мясной про-
дуктивности и качества мяса свиней разных генотипов», раз-
работанной учеными ВНИИМП им. В. Н. Горбатова. Учиты-
вали следующие показатели: масса туши (в кг), выход туши 
(в %), убойный выход (в %), длина полутуши (в см), толщина 
шпика над 6-м и 7-м грудными позвонками (в мм), площадь 
мышечного глазка (в см2).

Качество туш оценивали по выходу мышечной, жиро-
вой и костной тканей; химический состав мяса (длинней-
шей мышцы) — по ГОСТ 9793–74, ГОСТ 25011–81, ГОСТ 
23042–86; величину рН — при помощи портативного рН-
метра по ГОСТ Р 51478–99 (ИСО 2917–74); влагоудержи-
вающую способность мяса — методом прессования, соглас-
но «Методическим рекомендациям по оценке мясной про-
дуктивности, качества мяса и подкожного жира свиней»  
(ВАСХНИЛ, 1987); органолептические свойства — по ГОСТ 
9959–91 «Продукты мясные. Общие условия проведения ор-
ганолептической оценки».

В ходе эксперимента свиньи контрольной группы потреб-
ляли сухие, идентичные комбикорму СК-6 кормосмеси, при-
готовленные на комбикормовых заводах, аналоги опытной 
группы — гомогенно-влажные смеси (влажность 68–72%).

Результаты сравнительного исследования показали, что 
при потреблении свиньями кормов разной физической фор-
мы убойная масса и выход туш были практически одинаковы-
ми в обеих группах. При анализе морфологического состава 
туш отметили, что при влажном способе кормления жировой 
ткани в тушах было на 2,9% меньше, а мышечной — на 1,2% 
больше (табл. 1).

Объективным свидетельством положительного влияния 
влажного типа кормления стало то, что однородность туш 
улучшилась. Индекс постности туш в этом случае был на 1% 
выше, а толщина шпика над 6-м и 7-м грудными позвонка-
ми — на 2,3 мм меньше.

Длиннейшую мышцу спины исследовали по более чем де-
сяти физико-химическим и органолептическим показателям 
(табл. 2).
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Какой тип кормления 
выбрать?

Нарастить производство свинины можно за счет 
повышения мясной продуктивности животных, 
а улучшить качество мяса — путем совершенст-
вования технологии содержания и кормления. 
Определить основные показатели продукции по-
зволяют научно обоснованные методы.
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При микроструктурном исследовании образцов длин-
нейшей мышцы спины установили, что ее общая архитек-
тоника соответствовала физиологической норме, при ги-
стологическом анализе выявили, что на поперечных срезах 
m. longissimus dorse были хорошо различимы мышечные во-
локна округлой или многоугольной формы с разной степе-
нью сглаженности. На продольных срезах отчетливо про-
сматривалась исчерченность.

Микроструктурные признаки созревания мяса оказались 
более выраженными при влажном типе кормления. В мы-
шечных тканях этих животных выявлено достаточно высокое 
ядерно-цитоплазматическое отношение в миоцитах, что объ-
ясняется интенсивной репродукцией клеточного материала.

Обобщив данные, полученные при сравнительной оцен-
ке мясной продуктивности и определении качества свини-
ны, установили, что способ кормления (сухой или влажный) 
на технологические свойства мяса существенного влияния 
не оказывает. В то же время при влажном типе кормления 
морфологический состав туш изменился (получена постная 
свинина). Результаты гистологического исследования пока-
зали, что созревание мышечной ткани шло интенсивнее при 
потреблении свиньями влажных кормосмесей.  ЖР2'2018

Таблица 1 
Убойные и мясные качества туш свиней (n = 18)

Показатель
Группа

контрольная опытная

Предубойная живая масса, кг 107 108

Убойная масса, кг 84,3 83,8

Масса туши, кг 71 72,1

Выход туши, % 66,4 66,8

Морфологический состав туши, %:

  мясо 56,8 58

  сало 32,6 29,7

  кости 11,4 12,3

Индекс постности 1,85 1,95

Длина туши, см 109 110

Толщина шпика над 6-м  
и 7-м грудными позвонками, мм 26,8 23,2

Площадь мышечного глазка, см2 48,2 49,1

Таблица 2
Физико-технологические свойства длиннейшей мышцы спины (n = 18)

Показатель
Группа

контрольная опытная

Влага, % 73,19 73,62

Сухое вещество, % 26,81 26,38

Белок, % 22,54 21,47

Жир, % 3,04 3,02

Зола, % 1,26 1,14

Влагоудерживающая способность,  
% к общей влаге 73,09 72,61

Концентрация ионов водорода (рН48) 5,84 5,78

Триптофан, мг% 389,5 392,3

Оксипролин, мг% 49,3 48

Отношение триптофана к оксипролину 7,9 8,2

Интенсивность окраски, ед. экстинкции × 1000 70 78,12

Органолептические свойства  
(цвет, запах, вкус, консистенция) Хорошие Хорошие
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