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Выводы 
Применение термоусадочных пакетов 

упрощает процесс упаковывания в МГС. 
Усаживаемая при нагреве пленка обладает 
высокой кислородонепроницаемостью даже 
в атмосфере с повышенным содержанием 
O2(до 70-80%) и высокой ароматонепрони-
цаемостью, хорошо сохраняет первичный 
цвет свежего мяса и витамин С в сухих кон-
центратах фруктовых соков. Этот способ 
упаковывания стал одним из основных, так 
как охватывает большой ассортимент про-
дуктов, эффективен и экономичен в ряде 
случаев, позволяет создавать МГС внутри 
индивидуальной упаковки с различными 
порционными блюдами, транспортной тары 
и целых хранилищ, значительно повышая 
срок хранения продуктов. Основной про-
блемой массового распространения упако-
вок в МГС является невозможность измене-
ния размера упаковки без изменения при 
этом общего бактериостатического дейст-
вия углекислого газа и, соответственно, без 
повышения срока хранения упакованного 
пищевого продукта.  

Принцип упаковывания по этому способу, 
названный двухфазным, состоит в том, что 
в упаковку с МГС дополнительно вкладыва-
ется некоторое количество сухого льда, 
достаточное для насыщения продукта и ус-
тановления равновесного состояния между 
содержимым упаковки и газовой средой 
внутри нее, при этом избыточное давление 
уравновешивается растворенной фазой.  
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Введение 
Спрос на свинину в России, как и во всём 

мире, постепенно перестраивается на более 
дорогие виды свинины — беконную и мяс-
ную. Для удовлетворения в полной мере 
потребности населения России в мясных 
продуктах питания в стране необходимо 
ежегодно производить 11 млн т мяса, из 
них 3,3 млн т свинины. 

На сегодняшний день в российской мяс-
ной индустрии высокий уровень селекцион-
ной работы расценивается как важнейший 
фактор ресурсосберегающей технологии, 
оборачиваемости средств и качества про-
дукции. Стратегическим направлением пле-
менного и товарного свиноводства должен 
стать курс на выведение высокопродуктив-
ных типов и линий свиней, проверку их на 
сочетаемость в различных кроссах и вне-

дрение лучших сочетаний в пользовательные 
стада [1]. 

При характеристике продуктивности сви-
ней важна оценка качества получаемой 
продукции, которая определяется пищевой 
и биологической ценностью свинины [2]. Эти 
её свойства заключаются в оптимальной по-
лезности, отвечающей физиологическим 
потребностям человека, и зависят от соста-
ва, соотношения и распределения мышеч-
ной, жировой и соединительной тканей в 
мышцах, кислотности, влагоемкости, увари-
ваемости, цветности и нежности мяса, 
имеющих значение при его хранении и тех-
нологической переработке в мясопродукты 
[4]. 

Использование различных вариантов 
скрещивания при промышленном производ-
стве свиней на повышение мясности привело 
к появлению некоторых негативных факто-
ров, на которые нельзя не обращать внима-
ния, так как они связаны с ухудшением ка-
чества свинины. 
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Принимая во внимание, что процесс 
промышленного производства свиней в мяс-
ном направлении, набирающий темпы необ-
ратим, учитывая, что неизвестен оптималь-
ный предел, до которого целесообразно 
повышать содержание мышечной ткани в 
тушах свиней, а также то, что не изучен в 
длительных экспериментах вопрос, в какой 
соподчинённости с мясными качествами 
окажутся другие хозяйственно-полезные 
признаки, например, у генотипов четырёх-
породного скрещивания и, в первую оче-
редь, качественные показатели мяса, необ-
ходимо систематизировать имеющуюся ин-
формацию о продуктивных и биологически-
полезных качествах гибридного молодняка 
от разных вариантов скрещивания [1]. 

Перед специалистами Удмуртской рес-
публики возникает острая необходимость 
изучения мясной продуктивности свиней раз-
ных генотипов и выявления оптимальной жи-
вой массы для убоя, при котором в положи-
тельной корреляции будут сочетаться каче-
ственные показатели мяса, такие как хими-
ческий состав и технологические свойства. 

Так, в Удмуртской республике свино-
комплекс ООО «Восточный» является про-
мышленным предприятием по выращиванию 
и откорму свиней с годовым объёмом 108 
тыс. гол. свиней, где за последние два года 
удвоено производство свинины. Внедрение 
гибридизации требует проведения система-
тических исследований по выявлению наибо-
лее желательных комбинаций специализи-
рованных пород и типов свиней. 

В связи с этим в 2011 г. в условиях ООО 
«Восточный» был проведен научно-
производственный опыт. 

Целью работы явилось выявление взаи-
мосвязи между признаками качества мяса и 
вариантами скрещиваний пород свиней по 
физико-химическим свойствам, химическо-
му составу мышечной и жировой ткани. 

В связи с поставленной целью основными 
задачами являлись: 

1) определение химического состава 
длиннейшей мышцы спины свиней разных 
генотипов при убое в условиях мясожирово-
го цеха ООО «Восточный»; 

2) определение функционально-техноло-
гических свойств образцов длиннейшей 
мышцы спины свиней разных генотипов; 

3) определение химического состава жи-
ровой ткани свиней разных генотипов. 

 
Объекты и методы 

В исследованиях участвовали животные  
4 разводимых в хозяйстве пород: крупная 
белая, ландрас, йоркшир, дюрок. Были по-
добраны четыре варианта сочетаний и 
сформированы группы по 10 гол. в каждой 
группе: 1-я группа — матки КБ породы, хряки 

ландрас — КБхЛ; 2-я группа — гибридные 
матки (КБхЛ), хряки дюрок — (КБхЛ)хД;  
3-я группа — гибридные матки (КБхЛ)хЙ;  
4-я группа — трехпродные матки (КБхЛ)хЙ, 
хряки дюрок — (КБхЛхЙ)хД. Подбор живот-
ных в опыте проведён по принципу аналогов. 

Кормление и содержание всех половоз-
растных групп свиней проводятся по приня-
той на комплексе технологии. В опыте ве-
дётся индивидуальный учёт продуктивности 
животных, поросятам при рождении ставят 
гнездовые номера. Молодняк взвешивается 
индивидуально при рождении, отъёме, по-
становке и снятии с откорма. Программой 
исследования предусмотрен откорм свиней 
до достижения живой массы 100-105 кг. 

Качественные показатели мяса изучены на 
основе контрольных убоев свиней, по 5 гол. 
в каждой группе. Исследование качествен-
ных характеристик мышечной и жировой 
ткани проводилось на кафедре «Технология 
переработки продукции животноводства» в 
лаборатории «Биохимия молока и мяса» 
ФГБОУ ВПО Ижевской ГСХА. Химический 
состав и технологические свойства мяса и 
жировой ткани определяли согласно сле-
дующим документам: ГОСТ Р 51447-92 ИСО 
3100-1-94 (Мясо и мясные продукты. Мето-
ды отбора проб), ГОСТ 7269-79 (Мясо. Ме-
тоды отбора образцов и органолептические 
методы определения свежести), ГОСТ 
Р51478-99 ИСО 2917-74 (Мясо и мясные 
продукты. Контрольный метод определения 
водородных ионов (рН), ГОСТ Р51479-99 
ИСО1442-97 (Мясо и мясные продукты. Ме-
тод определения массовой доли влаги), по-
казатели ВВС, ВУС, ВСС по методике  
Л.В. Антиповой (2004), ГОСТ 23042-86 (Мясо 
и мясные продукты. Методы определения 
жира), ГОСТ 25011-81 (Мясо и мясные про-
дукты. Методы определения белка), содер-
жание золы по методике Н.К. Журавской 
(1985). 

Результаты и их обсуждение 
Результаты химического состава и техно-

логических свойств мяса представлены в 
таблицах 1, 2. 

Качество и пищевую ценность мяса оп-
ределяют по химическому составу, который 
зависит от количественного соотношения 
мышечной, соединительной, жировой, кост-
ной и хрящевой тканей [3]. Подробное зна-
ние химического состава мяса позволяет 
судить о стабильности свойств мяса при 
хранении. Известно, что химический состав 
мяса свиней изменяется с возрастом [2]. 
Содержание внутримышечного жира, белка 
и минеральных веществ в мышечной ткани с 
возрастом увеличивается, а воды уменьша-
ется. Присутствие жировой ткани придает 
свинине высокую калорийность, делает ее 
нежной, сочной и ароматной [5]. 
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Таблица 1 
Химический состав длиннейшей мышцы спины свиней разных генотипов 

 
№ 

груп-
пы 

Сочетание пород 
♀х♂ 

Массовая 
доля влаги, 

% 

Содержание 
сухого ве-
щества, % 

Массовая 
доля жира, 

% 

Массовая до-
ля белка, % 

Содержание 
золы, % 

1 КБ*Л 71,2±0,21 28,8±0,17 3,45±0,43 24,63±0,49 0,77±0,03 
2 (КБ*Л) хД 71,4±0,26 28,6±0,29 2,86±0,39 24,97±0,45 0,83±0,01 
3 (КБ*Л)*Й 71,6±0,18 28,4±0,24 2,33±0,41 25,23±0,33 0,87±0,02* 
4 (КБ*Л*Й) хД 71,7±0,23 28,3±0,29 1,71±0,37* 25,69± 0,28 0,91±0,01** 

Примечание. *P≤0,05; **P<0,01.  
 
Для более глубокой оценки мяса провели 

химические исследования, определив в об-
разцах содержание влаги, белка, жира и 
золы. Из всех групп животных наименьшим 
содержанием влаги характеризовалось мясо 
молодняка при сочетании пород КБ*Л 
(71,2%). В наших исследованиях при сниже-
нии влаги в мясе наблюдалось увеличение 
уровня содержания внутримышечного жира. 
Это обусловлено отрицательной корреляци-
онной зависимостью данных признаков. Так, 
наибольшее содержание внутримышечного 
жира отмечается при сочетании пород КБ*Л 
(3,45%). Наименьшее содержание внутри-
мышечного жира выявлено при сочетании 
пород свиней (КБ*Л*Й)хД (1,71%). При этом 
в мышечной ткани данной группы животных 
отмечалось максимальное содержание вла-
ги (71,6%).  

Меньшее количество золы выявлено в 
мясе животных при сочетании пород КБ*Л 
(0,77%). По содержанию белка превосход-
ством характеризовалось мясо свиней соче-
тания (КБ*Л*Й)хД (25,69%). 

Подробное знание химического состава 
мышечной ткани во многом позволяет объ-
яснить направленность многих биохимиче-
ских процессов, происходящих в мясном 
сырье во время его созревания, а также 
позволяет спрогнозировать его функцио-
нально-технологические свойства [3]. Из-
вестно, что качество созревания мышечной 
ткани и ее функционально-технологические 
свойства напрямую зависят от количествен-
ного и качественного состава белковых со-
единений, входящих в ее состав [2]. Наибо-
лее важными технологическими показате-
лями являются активная кислотность, массо-

вая доля влаги, влагоудерживающая (ВУС), 
влаговыделяющая (ВВС) и влагосвязываю-
щая (ВСС) способность мышечной ткани [3]. 

Проведенными исследованиями по изуче-
нию активной кислотности было установле-
но, что мышечную ткань, полученную от 
свиней всех опытных групп, можно иденти-
фицировать как с признаками NOR (нор-
мальное), поскольку показатель рН мышеч-
ной ткани, полученной от свиней всех опыт-
ных групп, находился в допустимых преде-
лах (5,6-6,2). 

Установлено, что влагоемкость мяса за-
висит главным образом от количества сво-
бодной и слабосвязанной воды. Вода в мы-
шечной ткани связана с белками нескольки-
ми слоями, и влагоудерживающие силы 
слабеют с увеличением расстояния от мо-
лекул белка [2]. Посмертный гликогенолиз 
и некоторая денатурация белков в мышцах 
ведут к снижению их влагоудерживающей 
способности. Быстрое снижение рН и рас-
пад АТФ усиливают концентрацию миофиб-
риллярных белков, тем самым способствует 
выделению жидкости [5]. Высокий уровень 
рН, замедленный посмертный гликогенолиз 
и быстрое охлаждение туш до наступления 
окоченения увеличивают влагоудерживаю-
щую способность [2]. 

Показатель количества связанной воды в 
исследуемых образцах мяса всех групп на-
ходился в пределах нормы 48,88-54,46%. 
Наибольшей способностью удерживать вла-
гу обладала мышечная ткань свиней при со-
четании пород КБ*Л (52,0%) и (КБ*Л*Й)хД 
(54,46%). Данный факт подтверждается по-
казателем влаговыделяющей способности 
мяса (ВВС). 

Таблица 2 
Технологические свойства мяса свиней разных генотипов 

 
№ 

группы 
Сочетание пород

♀х♂ 
рН ВВС, % ВУС, % 

ВСС, % 
Х1 Х2 

1 КБ*Л 6,0±0,02 19,2±0,67 52,0±0,6 51,4±1,53 74,98±1,07 
2 (КБ*Л) хД 6,01±0,03 21,68±0,64* 49,72±1,5 53,94±1,37 79,38±1,22*
3 (КБ*Л)*Й 6,03±0,03 22,72±1,52 48,88±1,36 56,76±1,04* 80,8±1,26**
4 (КБ*Л*Й) хД 6,04±0,02 17,24±1,46 54,46±1,87 53,12±1,48 79,1±1,12* 

Примечание. Х1 — массовая доля связанной влаги в мясном фарше, % к массе мяса; Х2 — массовая до-
ля связанной влаги в мясном фарше, % к массе общей влаги. 
*P≤0,05; **P<0,01.  
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Таблица 3 
Химический состав жировой ткани свиней разных генотипов  

 
№ 

груп-
пы 

Сочетание пород 
♀х♂ 

Массовая 
доля влаги, 

% 

Содержание 
сухого веще-

ства, % 

Массовая 
доля жира, %

Массовая доля 
белка, % 

Содержание 
золы, % 

1 КБ*Л 8,43±0,41 91,57±0,33 93,62±0,68 1,98±0,08 0,074±0,003
2 (КБ*Л) хД 9,2±0,54 90,8±0,46 88,55±0,73** 2,17±0,10 0,081±0,004
3 (КБ*Л)*Й 9,55±0,36 90,45±0,31 88,14±0,64** 2,23±0,15 0,083±0,003
4 (КБ*Л*Й) хД 10,1±0,43* 89,9±0,37** 87,52±0,52*** 2,29± 0,17 0,089±0,002

Примечание. *P≤0,05; **P<0,01; ***P<0,001.  
 
Исследованиями было установлено, что 

наименьшими потерями мясного сока при 
нагревании характеризовались образцы мя-
са свиней при сочетании пород КБ*Л 
(19,2%) и (КБ*Л*Й)хД (17,24%). Данное яв-
ление объясняется свойствами и конформа-
ционным состоянием белков, так как белок 
выполняет, во-первых, функцию стабилиза-
тора жировой эмульсии, не давая жировым 
каплям сливаться и образовывать отдельную 
фазу, а во-вторых, — функцию связующего 
звена между жировой и водной фазами. В 
качестве стабилизаторов в данном случае 
выступают саркоплазматические белки мя-
са, обладающие способностью к гелеобра-
зованию. Исследованиями было установле-
но, что сочетание пород свиней (КБ*Л*Й)хД 
положительно повлияло на процесс синтеза 
белка в организме животных (25,69%), а 
также на формирование благоприятных 
функционально-технологических свойств 
мышечной ткани. 

Результаты химического состава жировой 
ткани представлены в таблице 3. 

Анализ химического состава жировой 
ткани откормочного молодняка позволил 
установить, что наименьшее количество вла-
ги содержалось в ткани свиней при сочета-
нии пород КБ*Л (8,43%). Сало, полученное 
от данной группы животных, характеризова-
лось большим содержанием жира 
(93,62%).  

Сочетание пород (КБ*Л*Й)хД способст-
вовало большему накоплению белковых 
веществ в жировой ткани (2,29%) и, как 
следствие, большему содержанию влаги 
(10,1%) и наименьшему накоплению жира и 
жироподобных веществ (89,9%). Данное 
явление также объясняется способностью 
белковых веществ связывать и удерживать 
влагу.  

Заключение 
Таким образом, дифференциальный ана-

лиз качества мяса позволил выявить поло-
жительную взаимосвязь между количест-

венными и качественными характеристиками 
мяса и вариантом скрещивания пород 
(КБ*Л*Й)хД. Результатами исследований ус-
тановлено, что мышечная ткань, полученная 
от свиней при сочетании пород (КБ*Л*Й)хД, 
обладает лучшей способностью связывания 
и удержания влаги в продукте. Мясное сы-
рье, полученное от животных данной груп-
пы, отличалось более нежной и сочной кон-
систенцией, что в свою очередь может 
оказать положительное влияние на качество 
готовых мясопродуктов и их выход. Свинина 
данного сочетания пород может быть ис-
пользована при изготовлении широкого ас-
сортимента мясопродуктов: вареные изде-
лия, варено-копченые, копчено-запеченные 
и сырокопченые изделия. Стоит отметить, 
что образцы мяса, полученные от животных 
данной группы, могут быть обработаны с 
использованием любых способов посола 
(заливка рассолом с последующей выдерж-
кой, шприцевание с последующей выдерж-
кой) и режимов термообработки (копчение 
с последующим запеканием, варка, запека-
ние) без ограничений.  
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