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В статье представлены результаты органолептической оценки мясосальной продукции, полу-

ченной от свиней 2-й и 4-й категории. В рамках дегустационного испытания образцы мяса откормоч-
ного молодняка обеих групп получили высокие баллы, однако лучшие характеристики вареного и жаре-
ного мяса были у свинины, полученной от особей 4-й категории, в сравнении с аналогичной продукцией 
от животных 2-й категории. Органолептическая оценка жировой ткани показала, что шпик, получен-
ный от откормочного молодняка 4-й категории, статистически достоверно превосходил аналогичный 
продукт, полученный от откормленных выбракованных свиноматок. В связи с этим для производства 
мясной продукции с повышенным уровнем добавочной стоимости (премиум-класса) необходимо исполь-
зовать продукты убоя откормочного молодняка 4-й категории. Ключевые слова: откормочный мо-
лодняк, выбракованные свиноматки, органолептическая оценка, органолептические показатели, мясо-
сальная продукция. 
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The paper presents the results of organoleptic evaluation of meat and fat products obtained from pigs of 
the 2nd and 4th categories. Within the tasting test, meat samples from fattening young animals of both groups 
received high scores, however, the best parameters of cooked and roasted meat were shown by pork obtained 
from animals of the 4th category, in comparison with similar products from animals of the 2nd category. Organo-
leptic evaluation of adipose tissue showed that fat obtained from fattening young animals of the 4th category was 
statistically significantly superior to similar product obtained from fattened culled sows. In this regard, for produc-
tion of meat products with increased level of added value (premium grade), it is required to use slaughter products 
of fattening young animals of the 4th category. Keywords: fattening young stock, culled sows, organoleptic eval-
uation, organoleptic parameters, meat and fat products. 

 

Введение. Свинина – ценное, наиболее производимое и потребляемое в мире мясо, об-
ладающее высокой пищевой и биологической ценностью: она богата полноценным белком, ми-
неральными веществами, витаминами и другими биологически активными соединениями [1]. В 
обществе имеется потребность в удовлетворении растущего спроса населения на свинину вы-
сокого качества – с хорошим товарным видом, вкусовыми, кулинарными и технологическими 
свойствами, свободную от вредных веществ. Однако конкурентоспособность свинины зависит и 
от ее качества, которое формируется совокупностью органолептических, технологических, гиги-
енических характеристик и показателей пищевой ценности [2, с. 146-148]. Основными показате-
лями качества мяса, представляющими интерес для покупателя, являются внешний вид, цвет, 
мраморность, структура, вкус, запах, консистенция, сочность [2, с. 147]. Поэтому при контроле 
качества свинины важнейшее место отводится органолептической и дегустационной оценке [3, 
4]. В ряде случаев результаты такой оценки являются решающими и окончательными, посколь-
ку успешная реализация животноводческой продукции, в том числе свинины, с точки зрения 
потребителя, во многом зависит от ее вкусовых качеств, которые определяются путем дегуста-
ции. При этом дегустационная оценка позволяет проводить экспертизу качества мяса быстро и 
без излишних материальных затрат [4, 5]. 

Если ранее технологический срок выращивания и откорма до реализационной массы 
свиней на комплексах составлял 220-250 дней, то при переходе на импортные быстрорастущие 
генотипы (йоркшир, ландрас, дюрок и их помеси) и новые технологии он не превышает 185 
дней [6]. К этому возрасту животные достигают живой массы 105-110 кг и соответствуют требо-
ваниям 2-й категории. Такой откормочный молодняк обычно характеризуется тонким хребтовым 
и боковым шпиком, а его туши подвержены технологическим порокам, снижающим кулинарные 
характеристики приготовляемых мясных продуктов, что требует использования широкой гаммы 
пищевых добавок.  
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В мясном балансе отрасли Беларуси наблюдается определенный дефицит жировой тка-
ни (прежде всего, шпика), которая требуется для изготовления колбасных изделий и соленых 
продуктов. Снижается также удельный вес высококачественного мяса без технологических по-
роков, которое необходимо для выработки продукции премиум-класса [7, 8]. В ряде стран с раз-
витым свиноводством (Италия, Испания, США, ФРГ) с этой целью откармливают животных до 
тяжелых весовых кондиций (живой массой более 150 кг), что, согласно действующей отече-
ственной нормативной документации, соответствует 4-й категории. Из продуктов убоя этих жи-
вотных производят изделия с высоким уровнем добавочной стоимости (хамон, пармская ветчи-
на, байонский окорок и пр.), которые невозможно получить из продукции свиноводства при 
стандартных сроках откорма – до живой массы 100-110 кг [9, 10, 11]. В Беларуси откорм свиней 
до тяжелых весовых кондиций практически не практикуют. В связи с требованиями времени по-
вышать конкурентоспособность продовольствия, его привлекательность на внутреннем и внеш-
нем рынках путем предложения высококачественных изделий, которые характеризуются хоро-
шими вкусовыми достоинствами и содержат минимальное, насколько это возможно, количество 
пищевых добавок, исследования в данном направлении являются актуальными [12]. В наших 
исследованиях сравнивали кулинарные достоинства продуктов убоя откорма молодняка свиней 
до стандартной предубойной живой массой (105-112 кг), которые относятся к 2-й категории, и 
животных 4-й категории (откормочный молодняк тяжелых весовых кондиций массой 150-160 кг и 
откормленных выбракованных свиноматок). 

Целью работы стало изучение органолептических показателей мясосальной продукции, 
полученной от свиней 2-й и 4-й категорий. 

Материалы и методы исследований. В исследованиях использовали продукты убоя, 
полученные на мясокомбинате СПК «Агрокомбинат Снов» Минской области от животных со 
свиноводческого комплекса этого предприятия. Мясо (от лопаточного отруба) получено от трех-
породного (йоркшир × ландрас) × дюрок откормочного молодняка предубойной живой массой 
105-112 кг и 150-160 кг. Хребтовый и боковой шпик получен от этого же трехпородного откор-
мочного молодняка предубойной живой массой 150-160 кг, а также двухпородных (йоркшир × 
ландрас) откормленных выбракованных свиноматок живой массой 200-220 кг, которые также 
соответствуют требованиям 4-й категории. 

Органолептическая оценка качества свинины проводилась путем дегустации мясного бу-
льона, мяса вареного и жареного, жареных и паровых котлет, а также сала соленого согласно 
ГОСТ 9959-2015 «Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения органолептической 
оценки» по пятибалльной шкале [13]. Данные исследований обработаны биометрически с по-
мощью MS Office. 

Результаты исследований. Существует несколько классических методов органолепти-
ческой оценки продуктов убоя свиней и государственный стандарт, в котором прописаны прин-
ципы квалиметрической оценки пищевой продукции [13, 14]. Опираясь на их положения, в рам-
ках дегустации оценивались мясной бульон, вареное и жареное мясо. Данные по этим испыта-
ниям приведены в таблице 1.  
 

Таблица 1 – Дегустационные испытания бульона, вареного и жареного мяса, баллы 

Показатели 

Категория животных и их предубойная живая масса 

2-я категория (молодняк стандарт-
ных весовых кондиций) 

4-я категория (молодняк тяжелых ве-
совых кондиций) 

M±m, 
балл 

Lim, балл Cv, % M±m, балл Lim, балл Cv, % 

Бульон 

Внешний вид 4,7±0,15 4 – 5 9,3 4,6±0,19 4 – 5 11,6 

Аромат 4,8±0,13 4 – 5 7,3 4,6±0,17 4 – 5 10,5 

Вкус 4,9±0,16 4 – 5 4,5 4,6±0,17 4 – 5 10,5 

Наваристость 4,7±0,15 4 – 5 9,3 4,6±0,17 4 – 5 10,5 

Средний балл 4,8±0,09 4 – 5 5,5 4,6±0,14 4 – 5 9,3 

Мясо вареное 

Нежность 4,4±0,23 3 – 5 14,8 4,8±0,15 4 – 5 9,2 

Сочность 4,5±0,17 4 – 5 11,1 4,7±0,16 4 – 5 9,3 

Вкус и аромат 4,5±0,25 3 – 5 15,7 4,9±0,11 4 – 5 6,8 

Средний балл 4,4±0,21 3,3 – 5 13,3 4,8±0,13 4 – 5 7,7 

Мясо жареное 

Нежность 4,3±0,30 3 – 5 19,9 4,4±0,30 3 – 5 19,5 

Сочность 4,5±0,25 3 – 5 15,7 4,7±0,25 3 – 5 15,1 

Вкус и аромат 4,5±0,31 3 – 5 19,2 4,7±0,16 4 – 5 9,3 

Средний балл 4,4±0,27 3 – 5 17,5 4,6±0,23 3,3 – 5 14,1 
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Согласно приведенным данным, по характеристикам бульона статистически достоверных 
различий между группами не установлено, однако отмечена определенная тенденция – почти 
по всем составляющим качества (внешний вид, аромат, вкус, наваристость) средний балл пер-
вой группы несколько выше. С другой стороны, показатели мяса вареного и жареного демон-
стрируют обратную тенденцию. Органолептические характеристики продуктов от особей тяже-
лых весовых кондиций (нежность, сочность, вкус и аромат), а также средний балл существенно 
выше, чем у стандартных весовых кондиций (до 0,4 балла). В настоящее время нет надежных 
квалиметрических методик, в которых можно сопоставить ценность продукта убоя животных 
(бульона и мяса) с получением объективного результата, однако ценность мяса значительно 
выше, чем его отвар. Поэтому, согласно классическим дегустационным испытаниям, опреде-
ленное преимущество имеют кулинарные свойства свинины, полученной от откормочного мо-
лодняка 4-й категории. 

С течением времени вкусы и предпочтения потребителей меняются [3]. В настоящее 
время значительную часть мясной продукции люди, с целью сокращения времени на приготов-
ление пищи, приобретают в виде полуфабрикатов. Причем, все чаще потребители смотрят не 
только на цену, но и на наличие в составе продуктов пищевых добавок, которые, по мнению 
гигиенистов, и на бытовом уровне считаются нежелательными компонентами. Поэтому для по-
вышения экологических характеристик и маркетинговой привлекательности необходимо повы-
шать уровень вкусовых характеристик мясных изделий без привлечения химических веществ 
или с минимальным их использованием. В связи с этим для объективной оценки конечной про-
дукции исключительно важно провести ее дегустационные испытания без использования вкусо-
вых и пищевых добавок. В наших исследованиях из свинины, полученной от особей подопыт-
ных групп, были приготовлены жареные и паровые котлеты, поскольку они являются одним из 
наиболее распространенных блюд как в общественном, так и индивидуальном питании, а зна-
чит могут достаточно репрезентативно представить кулинарные особенности сырья для их про-
изводства – свинины [15]. В последние годы проявляется интерес к диетическому, экологиче-
скому и здоровому питанию, которое также должно быть вкусным. В связи с этим следует вклю-
чить в рацион паровые котлеты, которые входят во всевозможные медицинские диеты, особен-
но при заболеваниях и реабилитации после операций или травм. Согласно заключению Все-
мирной организации здравоохранения, значительная часть мясных изделий, в первую очередь, 
переработанные колбасы и жареное мясо, являются канцерогенными и вызывают несколько 
видов рака [16]. Однако объективные исследования, которые позволили бы определить пред-
полагаемый вред мяса и реальный вред добавляемых в него пищевых добавок, не проводи-
лись. Поэтому мясо, несмотря на многочисленные споры, было и остается основным источни-
ком полноценного белка, незаменимых аминокислот и целого ряда макро- и микроэлементов, 
которые необходимы организму человека [17, с. 101-107].  

Нами проведены дегустационные испытания паровых и жареных котлет, изготовленных 
из мяса откормочного молодняка свиней 2-й и 4-й категории. Данные приведены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Дегустационные испытания паровых и жареных котлет, баллы 

Показатели 

Категория животных и их предубойная живая масса 

2-я категория (105-112 кг) 4-я категория (150-160 кг) 

M±m, 
балл 

Lim, балл M±m, балл Lim, балл M±m, балл Lim, балл 

Котлеты паровые 

Внешний вид 4,7±0,15 4 – 5 9,2 4,8±0,12 4 – 5 7,3 

Сочность 4,2±0,28 3 – 5 18,8 4,5±0,17 4 – 5 11,1 

Вкус  4,6±0,16 4 – 5 10,1 4,6±0,18 4 – 5 11,6 

Аромат 4,3±0,22 3 – 5 15,1 4,6±0,18 4 – 5 11,5 

Средний 
балл 4,4±0,18 3,75–5 11,6 4,6±0,15 4 – 5 9,5 

Котлеты жареные 

Внешний вид 4,5±0,17 4 – 5 11,1 4,9±0,11 4 – 5 6,8 

Сочность 4,4±0,16 4 – 5 10,4 4,6±0,17 4 – 5 10,5 

Вкус  4,5±0,15 4 – 5 9,6 4,8±0,12 4 – 5 7,6 

Аромат 4,3±0,21 3 – 5 14,4 4,7±0,15 4 – 5 9,2 

Средний 
балл 4,4±0,13 4 – 5 8,9 4,7±0,11 4,25 – 5 7,0 

 
Выявлена стойкая тенденция, подтверждающая лучшие кулинарные характеристики сви-

нины 4-й категории при переработке в котлеты. Так, по большинству показателей паровых кот-
лет и всем показателям жареных (внешний вид, сочность, вкус, аромат), а также среднему бал-
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лу оценка была выше (на 0,1-0,3 балла), чем приготовленных из мяса животных при стандарт-
ном откорме. По нашему мнению, это обусловлено большей технологической зрелостью мы-
шечной ткани, которая содержит значительные концентрации экстрактивных веществ, а также 
жировой ткани, которая формирует сочность [18, 19]. Следовательно, при переработке на по-
луфабрикаты для изготовления пищевой продукции без применения условно безопасных пище-
вых добавок предпочтительнее использовать свиное мясо, полученное от откормочного молод-
няка 4-й категории. 

Помимо мяса важной составляющей продуктивности, получаемой от откармливаемых 
свиней, является жировая ткань, в том числе хребтовый и боковой шпик. Для производства сы-
ровяленых, копченых и соленых пищевых продуктов необходима мышечная ткань без призна-
ков порока PSE, поскольку с потерями мясного сока, что наблюдается при этом пороке, удаля-
ется значительная часть вкусовых экстрактивных веществ, формирующих неповторимую вкусо-
ароматическую палитру, свойственную качественному продовольственному изделию [8]. В 
настоящее время практически любой порок мяса можно в значительной мере сгладить, исполь-
зуя определенные пищевые добавки, которые в достаточных объемах производит химическая 
промышленность. Однако при их использовании увеличивается себестоимость готовых продо-
вольственных изделий и ухудшаются их потребительские качества и экологическая безопас-
ность. Абсолютное большинство пищевых добавок является условно безопасными, поскольку 
не разрешены к использованию в детском питании, что зафиксировано в национальной и меж-
государственной нормативно-правовой документации. К тому же на бытовом уровне при покуп-
ке продукта потребитель, изучая сертификат качества продукта, как правило, отдает предпо-
чтение пищевым товарам, в которых меньше искусственных и несвойственных компонентов. 

При использовании жировой ткани наиболее ценной частью туши является хребтовый 
шпик. В состав ряда элитных колбас по массе его включают 50% и более. Поскольку у свиней 2-
й категории хребтовый шпик, как и боковой, очень тонкий, что мешает его бездефектному сня-
тию, в испытаниях использовали шпик откормочного молодняка тяжелых весовых кондиций и 
откормленных выбракованных свиноматок (4-я категория). Как правило, свиноматок выбрако-
вывают преимущественно после завершения лактации, поэтому они характеризуются опреде-
ленной потерей живой массы и тонким хребтовым шпиком, а значит, необходимо время для 
приведения животного к откормочной кондиции [20, 21]. Также требуется соблюдение периода 
ожидания, в процессе которого из организма свиноматки выводятся остатки многочисленных 
препаратов, попадающих в организм животного в процессе лечения или профилактики заболе-
ваний. За это время необходимо обеспечить интенсивный откорм после выбраковки с целью 
получения соответствующей кондиции животного с достаточным жировым покровом. Поскольку 
определенные количества липидов кормов могут переходить без трансформации в ткани жи-
вотных, важен тщательный контроль за рационом животных в этом отношении [20]. Данные, 
полученные при дегустационной оценке хребтового сала, приведены в таблице 3.  
 
Таблица 3 – Дегустационные испытания соленого хребтового шпика разных                      
технологических групп свиней, баллы 

Показатели 

Категория животных и их предубойная живая масса 

Выбракованные откормленные  
свиноматки (200-220 кг) 

Откормочный молодняк тяжелых  
весовых кондиций (150-160 кг) 

M±m, балл Lim, балл Cv, % M±m, балл Lim, балл Cv, % 

Сразу после засолки 

Внешний вид 4,2±0,21 3 – 5 14,7 4,7±0,17 4 – 5 10,8 

Вкус  4,2±0,22 3 – 5 14,6 4,7±0,18 4 – 5 10,7 

Консистенция 4,1±0,21 3 – 5 14,6 4,6±0,18 4 – 5 11,5 

Средний балл 4,2±0,18 3,3 – 5 12,3 4,6±0,15 4 – 5 9,1 

После 3-месячного хранения 

Внешний вид 4,2±0,22 4 – 5 10,6 4,6±0,27 4 - 5 11,9 

Вкус  4,2±0,17 4 – 4,8 8,6 5** 5 0 

Консистенция 4,1±0,11 4-4,5 5,4 4,8±0,22* 4-5 9,3 

Средний балл 4,2±0,17 4 – 4,8 8,3 4,8±0,09* 4,7-5 3,7 

Примечания: *Р 0,05, **Р 0,01. 
 
Как показали результаты оценки, хребтовый шпик после засолки, полученный от откор-

мочного молодняка, характеризовался лучшими дегустационными характеристиками, в сравне-
нии с полученным от свиноматок, по всем составляющим (внешний вид, вкус, консистенция). По 
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нашему мнению, это связано с особенностями рациона и использования животных [19]. Во-
первых, свиноматки подвергаются воздействию многих лекарственных препаратов (вакцины, 
антибиотики, сульфаниламиды и пр.), которые в определенной мере влияют на их метаболизм. 
Во-вторых, специфика рационов свиноматок в тяжелосупоросный и подсосный периоды состоит 
в большой концентрации обменной энергии, которую в основном обеспечивают жиросодержа-
щими кормами (кукуруза, овес, растительное масло, животные жиры) [20]. Они частично откла-
дываются в организме и негативно влияют на вкусовые качества полученной продукции свино-
водства. В-третьих, свиноматки промышленного стада комплекса представлены помесями по-
род йоркшир и ландрас, которые характеризуются низким содержанием жировой ткани и тонким 
хребтовым шпиком. Поэтому они и уступают по качеству шпика трехпородному откормочному 
молодняку, фармакологическое воздействие на который значительно меньше.  

Гарантированный срок хранения подобных продуктов согласно ГОСТ Р 55485-2013 «Про-
дукты из шпика. Технические условия» при температуре не выше минус 8°С составляет 90 
дней. Поэтому с целью выявления устойчивости шпика при хранении было решено проверить 
его вкусовые характеристики по окончании этого периода. Образцы хребтового шпика храни-
лись в условиях морозильника бытового холодильника при -12°С. Несмотря на достаточно дли-
тельный период хранения существенного влияния на органолептические показатели обоих ва-
риантов не оказано. По ряду показателей шпик, полученный от откормочного молодняка, стати-
стически достоверно превосходил аналогичный продукт, полученный от откормленных выбра-
кованных свиноматок (по вкусу – на 0,8 балла (Р<0,01), по консистенции – 0,7 балла (Р<0,05), 
средний балл – 0,6 (Р<0,05)). Следовательно, для производства продукции с повышенным 
уровнем добавочной стоимости (премиум-класса) необходимо использовать шпик, полученный 
от откормочного молодняка тяжелых весовых кондиций (предубойной массой 150-160 кг), а не 
от выбракованных откормленных свиноматок.  

Заключение. Образцы мяса откормочного молодняка обеих групп в рамках дегустацион-
ного испытания получили высокие баллы, но лучшие характеристики вареного и жареного мяса 
(на 0,2-0,4 балла по нежности, вкусу, сочности) были у свинины, полученной от особей 4-й кате-
гории, в сравнении с аналогичной продукцией от животных 2-й категории. Органолептическая 
оценка жировой ткани показала, что шпик, полученный от откормочного молодняка 4-й катего-
рии, статистически достоверно превосходил аналогичный продукт, полученный от откормлен-
ных выбракованных свиноматок. Для производства мясной продукции с повышенным уровнем 
добавочной стоимости (премиум-класса) необходимо использовать продукты убоя откормочно-
го молодняка 4-й категории. 
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Поскольку эффективность использования хряков пород йоркшир, ландрас и дюрок соответ-
ствует эффективности использования хряков крупной белой породы, а замена в системе воспроизвод-
ства трехпородного переменного скрещивания двухпородным с включением в схему пород йоркшир и 
ландрас не снижает уровня воспроизводительных качеств свиноматок при достоверном (Р≤0,05) пре-
вышении среднего уровня многоплодия на 0,5 гол., или 4,8% и массы гнезда при рождении – на 0,7 кг, 
или 5,6%, рекомендуется использование при скрещивании хряков всех трех специализированных пород 
с использованием для получения двухпородных свиноматок пород йоркшир и ландрас. Ключевые слова: 

свиньи, хряки, свиноматки, воспроизводительные качества. 
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Since the efficiency of use of Yorkshire, Landrace and Duroc boars corresponds to the efficiency of use of 

large white breed boars, and the replacement in the reproductive system of a three-breed variable cross with a 
two-breed one with the inclusion of Yorkshire and Landrace in the breeding scheme does not reduce the repro-
ductive quality of sows with a reliable (Р≤0,05) exceeding the average level of multiple pregnancy by 0,5 cattle or 
4,8% and the mass of the nest at birth - by 0,7 kg or 5,6%, it is recommended to use when breeding boars of all 
three specialized breeds using Yorkshire and Landrace breeds for breeding sows. Keywords: pigs, boars, sows, 
reproductive qualities. 

 
Введение. Важнейшей задачей современного свиноводства Республики Беларусь явля-

ется организация производства свиноводческой продукции, способной конкурировать по своему 
качеству и себестоимости с аналогичной продукцией ведущих зарубежных стран, что может 
быть достигнуто за счет повышения в первую очередь мясных качеств животных при снижении 
затрат кормов и труда на единицу получаемой продукции [7].  

Мировой опыт показывает в этом отношении, что работу по увеличению мясной продук-
тивности свиней в условиях промышленных комплексов наиболее целесообразно вести, вводя 
в схемы промышленного скрещивания специализированные зарубежные породы, отличающие-
ся высокими показателями мясных качеств, выявляя при этом и повторяя в производстве 
наиболее удачные для каждого из  регионов  республики  схемы  межпородных  сочетаний [3, 
8]. 

Придерживаясь данного направления, следует в то же время поддерживать на должной 
высоте уровень продуктивности используемых свиноматок, который, исходя из опыта прошлых 
исследований отечественных и зарубежных ученых, при разных комбинациях пород может 
сильно варьировать [1, 9].  

Так, в исследованиях, проводившихся в конце 90-х годов XX века и в первом десятилетии 
XXI века, были установлены тенденции к снижению в некоторых случаях многоплодия чистопо-


