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Аннотация. Ключевой задачей российского АПК является производство экологически безопасной и дос-

тупной мясной продукции. Свиноводство, как наиболее высокотехнологичная отрасль, позволяет оперативно 

нарастить объемы производства мяса, а применение гибридизации служит эффективным инструментом повы-

шения продуктивности. В статье изложены результаты физико-химических свойств мышечной ткани, подкож-

ного сала и внутреннего жира чистопородного и помесного молодняка свиней разных генотипов. Лучший пока-

затель нежности мяса при убое свиней живой массой 100 и 120 кг среди всех групп отмечен у чистопородных 

подсвинков скороспелой мясной породы СМ-1 и составил соответственно 15,1 и 14,2 с., худший – у чистопо-

родных подсвинков крупной белой породы – 13,2 и 12,4 с. Влагоудерживающая способность мышечной ткани 

была на 1,3 % выше у помесных подсвинков при убое живой массой 120 кг. Мясо гибридных подсвинков имело 

высокую интенсивность окраски на 1,4 и 6,2 % при убое в 100 и 120 кг соответственно. По химическому соста-

ву и кислотности мышечной ткани подсвинков всех групп существенных различий не установлено. При убое 

свиней живой массой 100 и 120 кг сало чистопородных подсвинков скороспелой мясной породы СМ-1 содер-

жало в своем составе больше влаги на 5,9 и 6,6 % соответственно, чем сало чистопородных подсвинков круп-

ной белой породы (КБ). Внутренний жир чистопородных и помесных подсвинков не имел существенных раз-

личий по начальной и конечной температуре плавления при убое в 100 кг – с увеличением возраста данный по-

казатель практически не изменился, а йодное число в среднем по помесным подсвинкам уменьшилось на 0,6 %. 

Среди чистопородных подсвинков скороспелой мясной породы СМ-1 оно возросло на 6,6 %. Лучшими физико-

химическими показателями мышечной ткани, подкожного свиного сала и внутреннего жира характеризовались 

чистопородные подсвинки скороспелой мясной породы СМ-1, а среди помесных – подсвинки сочетания КБ × 

СМ-1 и СМ-1 × КБ. 

Ключевые слова: свиньи, чистопородные подсвинки, гибридные подсвинки, химический состав мышечной 

ткани, физико-химические свойства жира. 
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Abstract. The key task of the Russian agro-industrial complex is the production of environmentally safe and afford-

able meat products. Pig farming, as the most high-tech industry, makes it possible to quickly increase meat production, 

and the use of hybridization serves as an effective tool for increasing productivity. The article presents the results of the 

physico-chemical properties of muscle tissue, subcutaneous fat and internal fat of purebred and mixed-breed young pigs 

of different genotypes. The best indicator of meat tenderness when slaughtering pigs with a live weight of 100 and 120 

kg among all groups was observed in purebred piglets of the Early-finishing meat breed (EM-1) and amounted to 15.1 

and 14.2 s., respectively, the worst – in purebred piglets of large white breed – 13.2 and 12.4 s. The moisture-retaining 

capacity of muscle tissue was 1.3 % higher in mixed piglets at slaughter with a live weight of 120 kg. The meat of hy-

brid piglets had a high color intensity of 1.4 and 6.2% at slaughter of 100 and 120 kg, respectively. No significant dif-

ferences were found in the chemical composition and acidity of the muscle tissue of the piglets of all groups. When 

slaughtering pigs with a live weight of 100 and 120 kg, the fat of purebred piglets of the Early-finishing meat breed 

(EM-1) contained more moisture by 5.9 and 6.6%, respectively, than the fat of purebred piglets of the large white breed 

(LW). The internal fat of purebred and crossbred piglets had no significant differences in the initial and final melting 

point at slaughter of 100 kg – with increasing age, this indicator practically did not change, and the iodine number de-

creased by 0.6% on average for crossbred piglets. Among purebred piglets of the Early-finishing meat breed (EM-1), it 
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increased by 6.6%. Purebred piglets of the Early-finishing meat breed (EM-1) were characterized by the best physico-

chemical parameters of muscle tissue, subcutaneous lard and internal fat, and among the crossbreeds there were piglets 

of the combination LW × EM-1 and EM-1 × LW. 

Keywords: pigs, purebred piglets, hybrid piglets, chemical composition of muscle tissue, physico-chemical proper-

ties of fat.  
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Введение.  
Обеспечение населения качественной и конкурен-

тоспособной мясной продукцией собственного произ-

водства остается приоритетной задачей продовольст-

венного сектора России. Наиболее перспективным и 

технологичным решением этой проблемы является 

развитие свиноводства, в частности, использование 

межпородного скрещивания и гибридизации для по-

вышения продуктивности животных [8, 13]. Однако 

возникает необходимость разработки и внедрения ре-

гиональных систем разведения свиней, направленных 

на эффективное использование генетического потен-

циала пород животных, отличающихся в основном 

откормочными и мясными качествами.  

Несмотря на уже имеющиеся исследования в дан-

ной области, касающиеся продуктивных и биологиче-

ских особенностей свиней, полученных при различ-

ных вариантах скрещивания, требуется дальнейшее 

их изучение. Межпородное скрещивание свиней дает 

возможность сочетать в потомстве ценные качества 

исходных пород и значительно улучшить продуктив-

ность помесного молодняка. Однако многочисленны-

ми исследованиями установлено, что не каждое соче-

тание дает положительный результат. К числу наибо-

лее важных признаков, анализируемых при оценке 

эффективности межпородного скрещивания, относят-

ся мясные качества свиней [6, 10, 12]. 

Целью наших исследований было изучить и срав-

нить качество мышечной ткани, подкожного сала и 

внутреннего жира чистопородного и помесного мо-

лодняка свиней разных генотипов.  

Материалы и методы исследования. Оценка фи-

зико-химических свойств и химического состава мяса 

и сала проводилась по общепринятым методикам. 

Контрольный убой подсвинков осуществляли при 

достижении живой массы 100 и 120 кг. Качество сви-

нины определяли по 6 образцам из каждой исследуе-

мой группы. В отобранных пробах мяса и сала опре-

деляли следующие показатели: 

- интенсивность окраски мышечной ткани по ме-

тоду Д. Февсона и П. Кирсаммера при помощи фото-

электроколориметра (ФЭК-М); 

- влагосвязывающую способность (влагопогло-

щаемость) мяса определяли пресс-методом Грау-

Грамма в модификации ВНИИМПа; 

- нежность мяса определяли гистологическим пу-

тем; 

- активную кислотность с помощью ионометра 

универсального марки ЭВ-74 в водном экстракте мяса 

(соотношение 1:4); 

- иодное число (по Гюблю). 

Химический состав мяса определяли следующими 

методами: 

1. Первоначальную влажность – путем высушива-

ния навески вещества в сушильном шкафу при темпе-

ратуре 60–65 °C до постоянной массы. 

2. Гигроскопическую влагу – высушиванием на-

вески воздушно-сухого вещества до постоянной мас-

сы при температуре 100–105 °C. 

3. Сырой жир – путем экстрагирования навески 

абсолютно-сухого вещества в аппарате Сокслета. 

4. «Сырую» золу – методом озоления навески воз-

душно-сухого вещества в муфельной печи при темпе-

ратуре 450–500 °C. 

Температуру плавления жира, начальную и конеч-

ную, определяли при помощи стеклянного капилляра 

диаметром 1–2 мм. 

Коэффициент рефракции жира в сале определяли 

на рефрактометре марки «РЛ» по преломлению све-

тового луча по начальной и конечной температуре 

плавления. 

Результаты исследования и обсуждение.  
Оценка физико-химических показателей, характе-

ризующих качество и свойства мяса свиней, является 

неотъемлемой частью комплексной оценки свиней 

различного генотипа. Как известно, подробное изуче-

ние химического состава мышечной ткани мяса сви-

ней позволяет не только объяснить направленность 

многих биохимических процессов, происходящих во 

время его созревания, но и дает возможность спрогно-

зировать его функциональные и технологические 

свойства [1, 4, 5]. 

Широкое использование в селекционной работе 

созданных и создаваемых мясных пород и типов сви-

ней должно сопровождаться оценкой качественных 

показателей продуктов убоя. В ряде стран длительная 

селекционная работа по совершенствованию мясных 

качеств пород привела к ухудшению качества свини-

ны. Подобные случаи резко участились в связи с вне-

дрением промышленных методов ведения свиновод-

ства [3, 9, 14]. 

Во многом качество мясных продуктов из свинины 

зависит от морфологического состава туш (от соот-

ношения в них мяса и сала), а также от их физико-

химических свойств и биологической полноценности 

[7, 15, 16]. 

Наиболее существенно определяет функциональ-

но-технологические свойства мяса и наиболее тесно 

связана с влагоудерживающей способностью, цветом, 

потерями при термической обработке величина рН 

мышечной ткани. Традиционно нормальной считается 

свинина с уровнем рН мяса через 24 часа 5,6–6,0. 

Принадлежности мяса к PSE соответствует уровень 

рН мяса через 24 часа меньше 5,6. В свою очередь, 

мясу со свойствами DFD соответствует рН мяса через 

24 часа выше 6,0. При этом обязательно учитываются 
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показатели влагоудерживающей способности, интен-

сивности окраски мяса и потери мясного сока [2, 11]. 

Из данных таблиц 1, 2 следует, что мясо подсвин-

ков скороспелой мясной породы СМ-1 было несколь-

ко нежнее мяса подсвинков крупной белой породы и 

ее помесей с хряками пород Ландрас и крупная чер-

ная. Мясо гибридных подсвинков, полученных при 

скрещивании свиноматок крупной белой породы и 

хряков скороспелой мясной породы СМ-1, занимали 

промежуточное положение при убое живой массой в 

100 кг. 

При убое живой массой в 120 кг показатель неж-

ности мяса в целом по всем группам снизился на 2,2 

% за исключением группы гибридных подсвинков со-

четания КБ × Ландрас, он увеличился на 1,4 %. 

Лучший показатель нежности мяса при убое жи-

вой массой в 100 и 120 кг среди всех групп был у чис-

топородных подсвинков скороспелой мясной породы 

(СМ-1) соответственно 15,1 и 14,2 с., худший – у чис-

топородных подсвинков крупной белой породы – 13,2 

и 12,4 с. 

Среди гибридных свиней самым нежным при убое 

живой массой 100 кг было мясо подсвинков сочетания 

КБ × СМ-1 – 14,1 с., а при убое 120 кг – мясо под-

свинков сочетания КБ × Ландрас – 14,1 с. 

Одним из показателей качества мяса является его 

влагоудерживающая способность. Как правило, более 

высокую влагоудерживающую способность имеет 

мышечная ткань с повышенным содержанием внут-

римышечного жира; такая ткань меньше теряет влагу 

при термической и кулинарной обработке. Свинине 

NOR соответствует влагоудерживающая способность 

на уровне 53–66 % [Е. А. Крыштоп]. В наших иссле-

дованиях и этот показатель соответствовал норме по 

всем группам: при убое свиней живой массой 100 кг 

она варьировала от 60,1 до 64,8 % и от 59,2 до 64,2 % 

при убое в 120 кг.  

Лучшей влагоудерживающей способностью при 

убое живой массой в 100 и 120 кг обладало мясо гиб-

ридных подсвинков СМ-1 × КБ, данный показатель 

составил соответственно 64,8 и 64,2 %. В целом, пока-

затель влагоудерживающей способности был на 1,3 % 

выше у помесных подсвинков при убое свиней живой 

массой 120 кг.  

Исходя из значений рН мышечной ткани при убое 

в 100 кг и 120 кг каких-либо нарушений в гликолити-

ческих процессах мышечной ткани не обнаружено. 

Содержание воды в мясе, мясопродуктах и формы 

связи ее с основными компонентами определяют 

структурно-механические и технологические качества 

мяса и свидетельствует о потерях при кулинарной об-

работке. 

С показателем влагоудерживающей способности 

мяса тесно связана интенсивность его окраски. Пока-

затель интенсивности окраски мышечной ткани у 

чистопородных и помесных подсвинков при убое жи-

вой массой 100 кг был довольно высок и варьировал 

от 65,4 до 78,7 единиц экстинкции ×1000, при убое 

свиней живой массой 120 кг показатель интенсивно-

сти окраски уменьшился по чистопородным группам 

в среднем на 1,1 %, а по помесным – увеличился на 

3,5 %. В целом, мясо гибридных подсвинков имело 

высокую интенсивность окраски на 1,4 и 6,2 % при 

убое в 100 и 120 кг соответственно. 

По химическому составу и кислотности мышечной 

ткани подопытных подсвинков всех групп сущест-

венных различий не установлено. 

При убое свиней живой массой 100 и 120 кг сало 

чистопородных подсвинков скороспелой мясной по-

роды (СМ-1) содержало в своем составе больше влаги 

на 5,9 и 6,6 % соответственно, чем сало чистопород-

ных подсвинков крупной белой породы. Оно облада-

ло более высоким показателем йодного числа. Содер-

жание влаги в сале чистопородных подсвинков скоро-

спелой мясной породы (СМ-1) уменьшилось на 4,2 %, 

а йодное число увеличилось на 3,1 % (табл. 3, 4). Что 

свидетельствует о наличии большего количества не-

насыщенных жирных кислот в сале. 

 

 

Таблица 1. Физико-химические свойства и химический состав мышечной ткани подопытных чистопородных 

подсвинков скороспелой мясной породы (СМ-1) и гибридных подсвинков сочетания СМ-1 × КБ и КБ × СМ-1 при 

убое живой массой в 100 и 120 кг (M±m) 

Table 1. Physicochemical properties and chemical composition of the muscular tissue of purebred early-maturing meat pigs 

(EM-1) and hybrid pigs of the combination EM-1 × LW and LW × EM-1 at slaughter weight of 100 and 120 kg (M±m) 

Показатели 
Скороспелая мясная по-

рода (СМ-1) 

Помеси сочетания 

СМ-1 × КБ КБ × СМ-1 

Живая масса 100 120 100 120 100 120 

n 6 6 6 6 6 6 

Нежность, С 15,1±0,5 14,2±0,7 14,0±0,9 13,7±0,9 14,1±1,1 13,8±0,6 

Влагоудерживающая способ-

ность, % 
62,5±2,1 60,9±0,9 64,8±0,7 64,2±1,1 63,3±1,1 64,9±1,2 

Интенсивность окраски, ед. 

экст. ×1000 
76,8±5,8 77,5±6,3 79,3±7,8 82,1±10,3 78,7±8,1 83,2±9,4 

рH 6,6±0,2 6,3±0,2 6,6±0,3 6,4±0,3 6,8±0,1 6,5±0,1 

Вода, % 72,5±0,2 72,1±0,2 73,4±0,5 73,1±0,4 72,6±0,2 72,7±0,2 

Сухое вещество, % 27,5±0,3 27,9±0,4 26,6±0,2 26,9±0,2 27,4±0,4 27,3±0,4 

Жир, % 2,7±0,1 2,8±0,2 2,8±0,2 2,7±0,1 2,8±0,2 3,0±0,2 

Протеин, % 21,5±0,3 21,9±0,5 21,7±0,3 21,4±0,3 20,8±0,2 21,2±0,3 

Зола, % 0,94±0,02 0,91±0,02 0,94±0,03 0,94±0,02 0,87±0,02 0,86±0,02 
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Таблица 2. Физико-химические свойства и химический состав мышечной ткани подопытных чистопородных 

подсвинков крупной белой породы и помесей, полученных от скрещивания свиноматок крупной белой породы с 

хряками пород Ландрас и крупная черная при убое живой массой в 100 и 120 кг (M±m) 

Table 2. Physicochemical properties and chemical composition of the muscular tissue of purebred Large White pigs 

and crossbred pigs obtained by crossing Large White sows with Landrace and Large Black boars at slaughter weight of 

100 and 120 kg (M±m) 

Показатели Крупная белая порода 
Помеси сочетания 

КБ × Ландрас КБ × КЧ 

Живая масса 100 120 100 120 100 120 

n 6 6 6 6 6 6 

Нежность, С 13,2±0,2 12,4±0,7 13,9±1,1 14,1±0,6 13,8±0,8 14,0±1,2 

Влагоудерживающая способ-

ность, % 
61,1±2,4 59,2±2,1 63,2±3,2 59,8±2,7 60,1±3,1 61,2±3,4 

Интенсивность окраски, ед. 

экст. ×1000 
67,0±6,3 64,7±5,6 68,3±7,2 67,2±8,1 65,4±5,3 69,3±7,4 

рH 6,0±0,1 6,7±0,2 6,6±0,3 6,6±0,2 6,3±0,1 6,7±0,3 

Вода, % 73,4±0,2 73,1±0,1 72,6±0,2 72,1±0,1 72,8±0,2 72,9±0,2 

Сухое вещество, % 26,6±0,3 26,9±0,2 27,4±0,3 27,9±0,2 27,2±0,2 27,1±0,2 

Жир, % 2,8±0,1 2,9±0,1 2,8±0,2 3,0±0,1 2,7±0,2 2,8±0,2 

Протеин, % 20,9±0,3 21,6±0,2 21,7±0,2 22,0±0,3 21,3±0,3 21,6±0,2 

Зола, % 0,90±0,02 0,92±0,01 0,94±0,02 0,94±0,02 0,93±0,01 0,92±0,02 

 

Таблица 3. Физико-химические свойства подкожного свиного сала подопытных чистопородных и помесных 

подсвинков при убое живой массой в 100 кг (M±m) 

Table 3. Physicochemical properties of subcutaneous pork fat from purebred and crossbred piglets at slaughter weight 

of 100 kg (M±m) 

Группы n 
Гигровлага, 

% 
Йодное число 

Коэффициент 

преломления 

Температура плавления, t 

пл, °С 

начальная конечная 

Чистопородные 

Скороспелая мясная (СМ-

1) 
6 7,2±0,4 64,2±1,3 1,4891 31,0±0,3 43,4±0,4 

Крупная белая 6 6,8±0,3 49,2±0,7 1,4548 31,2±0,3 45,2±0,5 

Помеси сочетания 

СМ-1 × КБ 6 7,0±0,4 60,3±0,9 1,4797 30,8±0,4 43,8±0,5 

КБ × СМ-1 6 6,3±0,4 57,8±1,1 1,4547 31,0±0,3 44,1±0,3 

КБ × Ландрас 6 7,0±0,5 51,0±0,8 1,4619 31,8±0,2 44,7±0,3 

КБ × КЧ 6 7,2±0,5 53,4±1,1 1,4558 31,1±0,4 44,6±0,6 

 

Таблица 4. Физико-химические свойства подкожного свиного сала подопытных чистопородных и помесных 

подсвинков при убое живой массой в 120 кг (M±m) 

Table 4. Physicochemical properties of subcutaneous pork fat from purebred and crossbred piglets at slaughter weight 

of 120 kg (M±m) 

Группы n 
Гигровлага, 

% 

Йодное 

число 

Коэффициент прелом-

ления 

Температура плавления, t 

пл, °С 

начальная конечная 

Чистопородные 

Скороспелая мясная 

(СМ-1) 

6 6,9±0,3 62,3±1,0 1,5064 31,9±0,3 43,8±0,4 

Крупная белая  6 6,5±0,3 47,1±0,4 1,4779 31,7±0,2 45,7±0,4 

Помеси сочетания 

СМ-1 × КБ 6 6,6±0,2 59,3±0,7 1,4894 31,3±0,2 44,6±0,4 

КБ × СМ-1 6 6,1±0,2 56,5±0,5 1,4908 30,0±0,4 44,4±0,5 

КБ × Ландрас 6 6,8±0,4 49,5±0,8 1,4856 32,1±0,3 45,2±0,4 

КБ × КЧ 6 6,9±0,3 52,3±0,9 1,4647 31,3±0,4 45,0±0,5 

 



101 
 

Сельскохозяйственные науки. Ветеринария и зоотехния 

Agricultural sciences. Animal science and veterinary medicine 
 

____________________Вестник Чувашского ГАУ / Vestnik Chuvash SAU, 2026/ №2________________ 

Таблица 5. Физико-химические свойства внутреннего жира подопытных чистопородных и помесных подсвин-

ков при убое живой массой в 100 кг (M±m) 

Table 5. Physicochemical properties of the internal fat of purebred and crossbred piglets at slaughter weight of 100 kg 

(M±m) 

Группы n 
Гигровлага, 

% 

Йодное 

число 

Коэффициент прелом-

ления 

Температура плавления, t 

пл, °С 

начальная конечная 

Чистопородные 

Скороспелая мясная 

(СМ-1) 

6 7,2±0,4 67,0±0,9 1,4587 27,7±0,2 38,4±0,3 

Крупная белая  6 6,8±0,4 51,5±1,1 1,4286 30,1±0,4 40,9±0,5 

Помеси сочетания 

СМ-1 × КБ 6 7,0±0,3 63,5±0,9 1,4555 26,9±0,3 38,6±0,4 

КБ × СМ-1 6 6,3±0,5 60,9±0,8 1,4480 26,9±0,2 39,6±0,4 

КБ × Ландрас 6 7,0±0,4 53,4±0,7 1,4395 27,5±0,3 40,2±0,5 

КБ × КЧ 6 7,2±0,4 50,5±0,9 1,4422 29,0±0,2 40,1±0,4 

 

Таблица 6. Физико-химические свойства внутреннего жира подопытных чистопородных и помесных подсвин-

ков при убое живой массой в 120 кг (M±m) 

Table 6. Physical and chemical properties of the internal fat of purebred and crossbred piglets at slaughter weight of 

120 kg (M±m) 

Группы n 
Гигровлага, 

% 

Йодное 

число 

Коэффициент прелом-

ления 

Температура плавления, t 

пл, °С 

начальная конечная 

Чистопородные 

Скороспелая мясная 

(СМ-1) 

6 6,9±0,4 62,6±0,8 1,4610 31,3±0,3 43,3±0,4 

Крупная белая  6 6,5±0,4 50,2±1,0 1,4356 31,2±0,3 43,3±0,4 

Помеси сочетания 

СМ-1 × КБ 6 6,6±0,2 62,6±1,1 1,4618 31,1±0,2 43,2±0,4 

КБ × СМ-1 6 6,0±0,3 57,7±0,7 1,4551 31,2±0,3 43,3±0,4 

КБ × Ландрас 6 6,8±0,5 52,1±0,9 1,4492 31,3±0,2 43,7±0,3 

КБ × КЧ 6 6,9±0,4 54,6±1,2 1,4460 31,2±0,3 43,4±0,4 

 

Среди помесных подсвинков всех групп содержа-

ние влаги в сале с увеличением предубойной живой 

массы осталось без изменений, а йодное число 

уменьшилось на 2,2 % и у подсвинков сочетания СМ-

1 × КБ, и у подвсинков КБ × СМ-1; на 1,9 % и 2,5 % у 

подсвинков сочетания КБ × КЧ и КБ × Ландрас. 

Температура плавления подкожного сала, как на-

чальная, так и конечная, у подсвинков всех групп с 

возрастом увеличивалась, но существенной разницы 

по этим показателям нами установлено не было. 

Внутренний жир чистопородных и помесных под-

свинков при убое в 100 кг не имел существенных раз-

личий по начальной и конечной температуре плавле-

ния – с увеличением возраста данный показатель 

практически не изменился, а йодное число в среднем 

по помесным подсвинкам уменьшилось на 0,6 %. 

Среди чистопородных подсвинков скороспелой мяс-

ной породы СМ-1 оно возросло на 6,6 % (табл. 5, 6). 

Вывод. Таким образом, результаты изучения фи-

зико-химических показателей мяса свидетельствуют о 

том, что качество свинины обусловлено наследствен-

ностью, так как при одинаковых условиях содержания 

и кормления животных получены разные значения 

отдельных качественных показателей. У чистопород-

ных и помесных подсвинков качество мышечной тка-

ни, подкожного сала и внутреннего жира оставалось 

высоким при убое живой массой 100 и 120 кг. Луч-

шими физико-химическими показателями характери-

зовались чистопородные подсвинки скороспелой мяс-

ной породы СМ-1, а среди помесных – подсвинки со-

четания КБ × СМ-1 и СМ-1 × КБ. Полученные данные 

подтверждают эффективность межпородного скрещи-

вания с участием скороспелой мясной породы СМ-1 

для улучшения мясных качеств. 
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