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В статті порівняно фізико-хімічні показники та хімічний склад найдовшого м’язу спини (m. longissimus dorsi) в іму-

нокастрованих та некастрованих свинок отриманих від помісних свиноматок ірландського ландраса та ірландського 
йоркшира і кнурів синтетичної лінії Maxgrо за їх забою  в 110 кг та 130 кг. Встановлено, що за  фізико-хімічними показни-
ками м’яса імунокастрованих та некастрованих свинок обох досліджуваних вагових категорій суттєвих розбіжностей не 
було. Проте спостерігалась тенденція до збільшення у м’ясі імунокастрованих тварин відсотку вільної вологи через 48 
годин та на  6-ту добу після забою, вологоутримуючої здатності, вмісту зв’язаної вологи у % до загальної вологи та 
мармуровості порівняно зі своїми некастрованими аналогами.  Водночас за показниками колірності та електропровідно-
сті через 48 годин та на  6-ту добу після забою мали перевагу над своїми аналогами некастровані свинки живою перед-
забійною масою 110 кг, тоді як, у тварин за вагової категорії 130 кг спостерігалась зворотна тенденція за досліджува-
ними показниками. З аналізу  показнику активної кислотності найдовшого м’язу спини встановлено що дозрівання 
м’язової тканини імунокастрованих свинок за обох вагових  категорій було дещо повільнішим в порівнянні з некастрова-
ними свинками. З підвищенням передзабійної живої маси  з 110  до  130 кг м’ясо, як імунокастрованих так і некастрованих 
свинок набуває кислішої реакції. За хімічним складом найдовшого м’язу спини значних відмінностей між  імунокастровани-
ми та некастрованими тваринами за різної їх передзабійної живої маси не встановлено, та всі  досліджувані показники 
знаходились в межах норми для м’яса категорії NORM. За показникам масової частки вологи та золи спостерігалась 
тенденція до збільшення їх у м’ясі імунокастрованих свинок з передзабійною живою масою 110 кг на 0,15% та на 0,02%, а 
з передзабійною живою масою 130 кг відповідно на 0,20% та на 0,01% порівняно зі своїми некастрованими аналогами. 
Встановлено більшу масову частку білку була у м’ясі некастованих свинок за передзабійної живої маси як 110 так 130 кг 
відповідно на 0,21% та 0,18% порівняно з імунокастрованими тваринами таких же самих вагових категорій. Масова 
частка жиру у м’язовій тканині імунокастрованих свинок за живої маси 110 кг була більша на 0,04% в порівнянні  з м’ясом 
їх некастрованих аналогів. Водночас за вагової категорії 130 кг у найдовшому м’язі спини імунокастрованих свинок масо-
ва частка жиру виявилось меншою на 0,03% порівняно  з некастрованими тваринами аналогічної вагової категорії. За 
результатами двофакторного дисперсійного аналізу дія фактору передзабійної живої маси тварин, типу кастрації та їх 
взаємодія не мала статистично вірогідного впливу на більшість досліджуваних фізико-хімічних показників які  у більшості 
випадків залежали від неврахованих факторів. Отримані результати досліджень засвідчили, що застосування імунної 
кастрації для свинок не має негативного впливу на якісні показники м’яса свинок. 

Ключові слова: свинка, імунна кастрація, передзабійна жива маса, якість м’яса, хімічні показники, вільна волога, 
вологоутримуюча здатність, активна кислотність, електропровідність. 

DOI: https://doi.org/10.32845/bsnau.lvst.2021.3.6 
На думку І.Б. Баньковської [8] О.М. Булатовича [11], 

Ю.Г. Бургу та [12] посилена селекція на м’ясність та скорос-
пілість свиней  привела до створення генотипів які мають 
високі прирости та більший вихід м’яса в тушах. Водночас 
паралельно з цим виникає проблема їх якості туш [13].  Тому 
необхідно не лише нарощувати відсоток м’яса в тушах сви-
ней, а й фіксувати якісні показники, які мають вирішальну 
роль під час виготовлення м’ясних виробів на переробних 

підприємствах [10, 21, 22, 9].  Водночас інші вчені 19, 20, 1, 

23 наголошують на тому, що не завжди висока м’ясність 
свиней супроводжується погіршенням якості м’яса.  

В процесі виробництва продукції свинарства на фо-
рмування показників м’яса впливає цілий ряд, як онтогене-
тичних, так і паратипічних факторів. Виробники свинини для 
підвищення рентабельності виробництва, почали стрімко 
впроваджувати в технологію виробництва свинарства аль-
тернативу хірургічній кастрації - імунну кастрацію свиней. 
Даний метод кастрації є більш гуманним по відношенню до 
тварин, а також потребує менших затрат трудових ресурсів. 
Проте така зміна технології може вплинути безпосередньо 

на якість м’яса. Тому в даній статті  було поставлено за-
вдання дослідити вплив імунної кастрації свинок на якісні 
показники  їх м’яса.  

І.Б. Баньковська [4] стверджує, що під поняттям 
«якість м’яса» розуміють широкий спектр його властивостей, 
що характеризують харчову і біологічну цінність продукту, а 
також органолептичні, структурно-механічні, функціонально-
технологічні, гігієнічні, токсикологічні та інші його характери-
стики і властивості.  За даними Л. В Антипова [1] м’ясо сви-
ней перетравлюється організмом людини на 95 %, а кало-
рійність 1 кг свинини середньої вгодованості складає 8100 
ккал, в той час як яловичини та баранини середньої вгодо-
ваності – відповідно 1500-1550 та 1200-1300 ккал. Крім того, 
за матеріалами  його публікацій у свинині порівняно з яло-
вичиною та бараниною, міститься менше води і більше 
сухого залишку. 

В системі оцінки якості м'яса свиней за повідомлен-
нями І. Б. Баньковської [7] визначають чотири групи показ-
ників: - ознаки харчової цінності (вміст протеїну і його ком-
понентів, внутрішньом'язового жиру, вітамінів, вуглеводів, 
макро- та мікроелементів); - органолептичні властивості 
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(зовнішній вигляд, колір, мармуровість, структура, смак, 
запах, консистенція, ніжність, соковитість);- санітарно-
гігієнічні (показники безпеки – рівень патогенної мікрофлори, 
токсинів, солей важких металів, нітритів, пестицидів, антибі-
отиків, гормонів); - технологічні (вологоутримуюча здатність, 
ніжність, інтенсивність забарвлення, активна кислотність 
(рН), втрати при терміччній обробці, електропровідність). 

Хімічний склад м'язової тканини свиней в середньо-
му містить: вологи (73-77%), протеїну (18-21%), жиру (1-5%), 
екстрактивних речовин (1,7-2% азотисті, 0,9-1,2% безазоти-
сті), мінеральних речовин (0,8-1%) [2]. Оптимальний показ-
ник вологоутримуючої здатності м’яса або кількість води, що 
зв'язана з 1г протеїну становить 2,5 г [4].  

Харчова цінність м’яса на думку И. Б. Баньковскої [5] 
зумовлюється наявністю у складі свинини внутрішньом'язо-
вого жиру який надає їй високої калорійності, ніжності, спри-
яє появі певного аромату. Протеїновий комплекс за даними 
Г. Бажова, Л. Бахиревої [2] складається приблизно з 20%, 
міогену, 20 % глобуліну Х, 40 %, міозину та12 % актину від 
загальної маси всіх протеїнів. Вуглеводи в м'ясі свиней 
представлені переважно глікогеном. Кількість вуглеводів у 
дозрілому м'ясі становить близько 1,0-1,5 %. Їх роль здебі-
льшого пов'язана з участю в автолітичних процесах: зміни 
консистенції, величини рН, ніжності, формування смаку, 
аромату, тобто вуглеводи опосередковано впливають на 
якість м'яса свиней і його біологічну цінність [6]. 

Окрім рН та кольору м’язової тканини популярним та 
надійним показником для ідентифікації вад м’яса вважаєть-
ся електропровідність. Питома електропровідність (LF) – це 
здатність речовини проводити електричний струм у розчині, 
що знаходиться між електродами . У системі СІ вона має 
одиниці виміру Ом-1м-1 або Сіменс·м-1 (мСм/см). У найдо-
вшому м'язі спини низький рівень LF24≤5,00 мСм/см – хара-
ктерний для DFD - свинини (Dark - темне, Firm - жорстке, Dry 
- сухе). LF24 в діапазоні 5,00-6,99 мСм/см – електропровід-
ністьмяса в нормі, високий показник LF24≥7,00 мСм/см 
характерний для PSE свинини - (Pale – блідне, Soft – дряб-
ле, Exudative – водянисте). Величина електропровідності 
збільшується обернено пропорційно значенню рН і є гарним 
індикатором м’яса з PSE вадою. При рН24≤5,6 електропро-
відність переважно – ≥8,0 мСм/см, а показник інтенсивності 
забарвлення характеризується більш світлим відтінком, ніж 
нормальне м’ясо. Електропровідність бажано вимірювати 
безпосередньо в тушах. Відокремлення м’язів призводить 
до підвищеного вивільнення в міжклітинний простір вологи і 
збільшення рівня LF майже у 2 рази [14]. 

Оптимальний рівень основних параметрів якості 
свинини  на думку Н. Ф.Бамбуляка, С. Г. Вылкова, Р. И. 
Ройбу [3] - вологоутримуюча здатність – 53-65 %; рН24 – 
5,6-6,2, рН48 – 5,2-5,8; електропровідність міжреберних 
м’язів в межах 1,7˗2,1 мСм/см., За їхніми спостереженями 
час вимірювання впливає на рівень LF з силою η2 = 21,4 %, 
р≤0,001. 

 Як повідомляють C.Pauly, P. Spring, J.V. O’Doherty, 
S. Ampuero Kragten, G. Bee [34] імунокастровані свині мають 
більший генетичний потенціал для засвоєння білків кормів 
та краще їх використання, ніж хірургічні кастрати. G.M Cronin 
з співавторами [24] встановили, що імунологічна кастрація 
відповідає вимогам виробників і за її використання вдається 
уникнути прояву запаху кнура, хоч характеристики м'яса 
можуть відрізнятися між кнурами та імунокастратами. За 

повідомленнями K. Lundstrom., K. Matthews.R., J.E. Haugen 
[31] є відмінності в показниках вартості туші і якості м’яса 
були у імунокастрованих тварин. Отримані результати, як 
стверджують D.N.D’Souza, B.P.Mullan [25] суттєво відрізня-
ються за використання тварин різних порід та гібридних 
комбінацій, стратегії годгодвлі (необмежена, або обмежена). 
Також за повідомленнями M.Skrlep з співавторами [36] на 
якість м’яса суттєво впливають час другої вакцинації (за 4 і 
більше тижнів до забою) та спосіб утримання (груповий або 
індивідуальний). 

M.Gispert та ін. [32] досліджуючи вплив імунної каст-
рації на якість м’яса та туші порівняно з м’ясом нативних 
самок хірургічно кастрованих та некастровах кнурців, вияви-
ли, що найбільшу кількість внутрішньом’язового жиру мали 
хірургічно кастровані кнурці, проте за складом він нічим не 
відрізнявся від некастрованих свинок та кнурців а також 
імунокастрованих кнурців.  

N. Andreo та ін [33] встановили що імунокастровані 
тварини мали більш високий рівень рН починаючи з 8 годи-
ни,  нижчу кольоровість м’язової тканини, менший діаметр 
м’язових волокон та та більший прошарок жиру між ними, 
порівняно з хірургічно кастрованих тварин. Водночас R. 
Eugeniusz [26] в своїх дослідженнях дійшов до висновків, що 
тип кастрації не впливає на кислотність м’яса, але має знач-
ний вплив на вміст вільної вологи та ніжність м’яса. За його 
повідомленнями, колір м'яса у тушах імунокастрованих 
кнурців був менш насиченим, в ньому спостерігалась менша 
кількість жиру (P ≤ 0,05 та найнижчим вмістом білка (P ≤ 
0,05). Він стверджує, що м’ясо імунокастрованих самців 
було більш ніжним та мало більш сприятливі параметри 
текстури м’язів. 

Враховуючи недостатній рівень вивчення питання 
впливу імунологічної кастрації свинок в умовах промислової 
технології виробництва свинини за використання інтенсив-
них генотипів свиней в Україні, актуальним є завдання дос-
лідити вплив імунної кастрація свинок на якість м’яса. 

Метою досліджень було оцінити вплив імунної кас-
трації свинок на якісні показники м’яса, та провести порівня-
льну характеристику фізико-хімічних властивостей та хіміч-
ного складу найдовшого м’язу спини імунокастрованих та 
некастрованих свинок за різної передзабійної живої маси. 

Матеріали та методи досліджень. Для вивчення 
якісних показників м’яса імунокастрованих свинок проведено 
дослідження в умовах цеху відгодівлі № 3 ТОВ «НВП «Гло-
бинського свинокомплексу» та Глобинського м’ясокомбінату. 
У віці 70 діб було поставлено на відгодівлю та сформовано 
методом груп аналогів дві групи свинок отриманих від помі-
сних свиноматок ірландського ландраса та ірландського 
йоркшира і кнурів синтетичної лінії Maxgro, по 220 голів в 
кожній.  

Для обох груп були створенні однакові умови утри-
мання (в групових станках по 55 голів з нормою площі 0,75 
м2 в розрахунку на одну голову, з повністю щілинною підло-
гою). Годівля тварин проводилась рідкими кормосумішами, 
приготування та роздача яких здійснювалась за допомогою 
системи рідкої годівлі VEDA австрійського виробництва. Всі 
лікувальні та профілактичні заходи були ідентичні для обох 
груп за винятком проведення тваринам дослідної групи 
імунної кастрації на 42-й день відгодівлі та повторної їх 
ревакцинації на 78-й день відгодівлі. 

При постановці свинки обох груп були індивідуально 
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зважені та ідентифіковані різнокольоровими бирками. Під 
час досліду щоденно проводився облік з’їдених кормів на 
окремий станок та загалом по групах. Також враховувався 
загальний стан тварин, та фіксування у відповідні журнали 
тварин, що вибули з зазначенням причини вибуття та кінце-
вої живої маси.  

Напередодні закінчення відгодівлі свинок дослідної 
та контрольної груп були індивідуально зважені. Визначену 
кінцеву живу масу вказували на спині тварини за допомогою 
маркер спрею. Після чого на основі цих даних було відібра-
но з кожної групи по 20 голів свинок (10 голів з живою масою 
110кг, та 10 голів живою масою 130 кг). Таким чином для 
контрольного забою було сформовано 4 групи тварин по 10 
голів за різної передзабійної живої маси.  

Перед відправкою на забій кожній свинці провели 
додаткове мічення за допомогою татуювання на задньому 
окосту, для їх подальшої ідентифікації під час забою. В цей 
же день тварини всіх груп були завантаженні в окремі відсіки 
спеціального автомобіля та перевезені до Глобинського 
м’ясокомбінату, де після 24 - годинної голодної витримки 
здійснили їх контрольний забій за загальноприйнятою мето-
дикою. Після забою напівтуші охолоджувались 24 години в 
холодильній камері за температури від 2 до 4 С°, після чого 
було проведено їх обвалювання. В процесі обвалювання з 
обох напівтуш були відібрані та ідентифіковані зразки най-
довшого м’яза спини на рівні 9-12 грудного хребця, та відп-
равлені до сертифікованої лабораторії Глобинського 
м’ясокомбінату, де і проводились подальше визначення 
якості м’яса імунокастрованих та некастрованих свинок 
відповідно до ISO 3100-1 [29]. 

Колір та мармуровість м’яса визначали візуально за 
допомогою шкали Minolta L. Для цього експертною групою з 
п’яти осіб за використання вище вказаної шкали, на яку 
нанесенні пігменти та зображення, що точно відображали 
колір та структуру поверхні найдовшого м’яза спини було 
візуально оцінено по п’ятибальній шкалі інтенсивність заба-
рвлення (від світлого до червоного) та мармуровість (від 
кількості, щільності та розміру прожилків з’єднувальних 
тканин) м’язової тканини досліджуваних свиней. 

Активну кислотність м’яса визначали одразу після 
забою (рН0), через 24 години (рН24), через 48 годин (рН48), та 
на 6 добу (рН6д) за допомогою рН-метру Testo 205 (AG, 
Germani). Перед використанням рН-метру здійснили його 
калібрування  буферними розчинами за завчасно визначе-
ними рН відповідно до ISO 2917:1999 [28]. 

Електропровідність м’язової тканини вимірювали 
спеціальним приладом LF-Star CPU-Pistole (Німеччина), 
робоча поверхня якого складається з двох паралельних 
електродів високоякісної сталі, довжиною 50 мм та інтерва-
лом між ними 25 мм.  

Вільну вологу м’яса, визначали через 48 годин та на 
6 добу після забою тварин, за різницею маси м’яса в вакуу-
мній упаковці, маси самої упаковки та маси м’яса, з наступ-
ним перерахунком цього показника у відсотки. 

Вологоутримуючу здатність визначали за допомогою 
прес-методу R. Grau, R. Hamm [27], при цьому вміст 
зв’язаної  вологи у % до маси м’яса розраховували за фор-
мулою 

 

Х1 = 
(А−8,4 × Б)×100

м0
 

Вміст зв’язаної вологи у % до загальної вологи роз-
раховували за формулою  

Х2 = 
(А−8,4 × Б)×100

А
 

де: 
А – загальний вміст вологи в наважці (мг); 
Б – площа вологого п’ятна (см2); 
М0 – маса наважки м’яса; 
8,4 – коефіцієнт перерахунку 1см2 площі вологого 

п’ятна в 1 мг води. 
Хімічний аналіз м’яса з визначенням масової частки 

вологи (%), білку (%), жиру (%) та золи (%) проводили за 
загальноприйнятими методиками, описаними [18] та норма-
тивними документами [15, 16, 17 

Масову частку вологи % розраховували за форму-
лою S. Severiano [35]:  

Х= 
m1−m2

m
× 100 

де: 
X3 – вміст вологи, %; 
m1- маса наважки з бюксою до висушування, г; 
m2- маса наважки з бюксою після висушування, г; 
m- маса бюкси. 
Для цього у м’ясі, висушеному до повітяно-сухого 

стану при температурі 60-65 °С, визначали: вміст загальної 
вологи – за різницею маси проб до та після висушування в 
сушильній шафі при температурі 100-105 °С. Масову частку 
жиру визначали екстрагуванням петролейним ефіром за 
методом Сокслета, а масову частку золи – спалюванням у 
муфельній печі при температурі 450 °С. Масова частка 
білку, у % була визначена згідно ISO 5983-1:2005 [30] за 
використанням системи дайджесту K-437 та методики про-
бовідбору Kjeldahl.  

Матеріали експериментальних досліджень опрацьо-
вано за допомогою методів варіаціи ̆ноі ̈ статистики [18]. 
Також, з метою визначення сили впливу передзабійної живої 
маси та типу кастрації свинок на якісні показники м’яса було 
проведено двофакторний дисперсійний аналіз. 

Результати досліджень. За результатами дослі-
джень (табл. 1) встановленні відмінності за фізико-хімічними 
показниками найдовшого м’язу спини імунокастрованих та 
некастрованих свинок за різної передзабійної живої маси. 

Так, в м'ясі імунокастованих свинок з живою масою 
110 та 130 кг спостерігалось тенденція до незначного пере-
вищення масової частки вільної вологи через 48 годин після 
забою на 0,65% та 0,16 % порівняно з м’ясом некастрованих 
свинок аналогічних вагових категорій. В той час масова 
частка вільної вологи на 6 добу після забою мала зворотну 
тенденцію, тобто м'ясо некастрованих свинок живою масою 
110 та 130 кг мало більшу частку вільної вологи на 0,23% та 
на 0,10% ніж м’ясю їх імунокастрованих аналогів. 

М’язова тканина імунокастрованих тварин забитих за 
живої маси 110 та 130 кг мала тенденцію до збільшення 
вологоутримуючої здатності на 1,03% та на 1,08% в порів-
нянні з м’ясом некастрованих свинок таких же вагових кате-
горій. За вмістом зв’язаної вологи у % до загальної вологи, 
виявлено тенденцію до її підвищення у м’ясі імунокастрова-
них свинок за обох вагових категорій. Так за показником 
вмісту зв’язаної вологи у % до загальної вологи, м'ясо іму-
нокастрованих свинок з передзабійною живою масою 110 та 
130 кг перевищувало м'ясо некастрованих аналогів відпові-
дно на 0,67% та на 1,23%. Таким чином м'ясо імунокастро-
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ваних свинок різних вагових кондицій краще утримує вологу, 
саме тому воно є більш соковитіше. 

За показником колірністі м’язової тканини у балах за 
шкалою Minolta L було встановлено, що м'ясо тварин дослі-
дної групи за живої маси 110 кг мало на 0,05 менше балів 
порівняно з аналогами контрольної групи. М'ясо ж імунокас-
трованих свинок за живої маси 130 кг навпаки мало більше 
на 0,34 бали (р<0,01) показник колірності ніж м’язова ткани-
на некастрованих свинок такої самої передзабійної живої 

маси. Мармуровість виявилась кращою у м’ясі імунокастро-
ваних свинок обох вагових категорій порівняно з м’ясом 
некастрованих свинок. Так м'ясо імунокастрованих тварин 
живою масою 110 кг за мармуровістю перевищувало показ-
ники своїх некастрованих аналогів на 0,08 балів, в той час 
м’язова тканина  імунокастрованих свинок живою масою 130 
кг мала перевищення на 0,22 бали в порівнянні з м’ясом 
своїх некастрованих аналогів. 

Таблиця 1 
Фізико-хімічні показники найдовшого м’язу спини (m. longissimus dorsi)  

імунокастрованих та некастрованих свинок за різної передзабійної живої маси, 
(M ± m) (n=10) 

Показники 
Імунокастровані свинки 

(дослідна група) 
Некастровані свинки 
(контрольна група) 

110 кг 130 кг 110 кг 130 кг 

Масова частка вільної вологи 48 год., % 2,32 ± 0,613 2,62 ± 0,392 1,67 ± 0,165 2,46 ± 0,405 

Масова частка вільної вологи на 6 добу, % 3,15 ± 0,325 3,41 ± 0,378 3,38 ± 0,403 3,51 ± 0,442 

Вологоутримуюча здатність,  %  62,26 ± 0,924 61,94 ± 0,540 61,23 ± 0,840 60,86 ± 0,581 

Вміст зв’язаної вологи у % до загальної 
вологи 

83,30 ± 1,243 83,50 ± 0,763 82,63 ± 0,980 82,27 ± 0,855 

Колірність, бали 2,10 ± 0,061 2,43 ± 0,077 2,15 ± 0,136 2,09 ± 0,104 ** 

Мармуровість, бали 2,08 ± 0,215 2,48 ± 0,131 2,00 ± 0,142 2,26 ± 0,294 

Електропровідність 48 год, мСм/см 12,13 ± 0,325 12,49 ± 0,379 12,51 ± 0,299 11,91 ± 0,422 

Електропровідність на 6 добу, мСм/см 13,02 ± 0,077 13,09 ± 0,035 12,98 ± 0,077 13,05 ± 0,077 
Примітка: ** (р<0,01) 
 

Електропровідність м’яса тварин дослідної групи ва-
гової категорії 110 кг через 48 годин після забою була мен-
шою на 0,38 мСм/см або на 3,13% ніж у м’ясі тварин контро-
льної групи. У м’ясі імунокастрованих свинок живою масою 
130 кг спостерігалась зворотна тенденція, так показник 
електропровідності  м’яса зазначених вище тварин через 48 
годин після забою було вищим на 0,58 мСм/см або на 4,64% 
ніж у м’ясі некастованих свинок живою масою 130 кг. 

Повторивши визначення електропровідності м’яса 
тварин дослідних та контрольних груп на 6 добу після забою 
встановлено схожу тенденцію як і після 48-ми годин після 
забою. Проте різниця склала для обох вагових категорій по 

0,04 См/м або 0,31%. 
Одним з найважливіших показників якості м’яса є йо-

го кислотність, яка вказує на швидкість процесів його дозрі-
вання. Як видно з рис.1 та 2 динаміка змін активної кислот-
ності найдовшого м’язу спини імунокастрованих та некаст-
рованих свинок за передзабійної живої маси 110 та 130 кг 
дуже схожа, та в цілому знаходиться в межах норми. Так 
одразу після забою вона становила 6,21-6,27 одиниць, че-
рез 24 години після забою - 5,77-5,97 одиниць, через 48 
годин - 5,47-5,57 одиниць та на 6 добу після забою - 5,51-
5,58 одиниць. 

 

 
Рис. 1 Динаміка змін активної кислотності найдовшого м’язу ( m. longissimus dorsi) спини імунокастрованих та некаст-

рованих свинок за передзабійної живої маси 110 кг 
 

В нормі м'язова тканина в процесі дозрівання набу-
ває кислішої реакції, тим самим покращуються його смакові 

властивості та забезпечується довше зберігання. З рис. 1 та 
2 видно, що активна кислотність найдовшого м’язу спини як 
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імунокасторованих так і некастрованих свинок за різних 
вагових категорій в процесі дозрівання набуває кислішої 
реакції, проте необхідно зазначити, що процес дозрівання 

м’язової тканини і імунокастрованих свинок обох вагових  
категорій був дещо повільніший ніж у некастрованих свинок. 

 

 
Рис. 2 Динаміка змін активної кислотності найдовшого м’язу ( m. longissimus dorsi) спини імунокастрованих  

та некастрованих свинок за передзабійної живої маси 130 кг 
 

А незначне підвищення активної кислотності найдо-
вшого м’язу спини на 6 добу на, нашу думку, зумовлене 
збільшенням кількості вільної вологи в процесі заморожу-
ванням та розморожуванням зразків.  

Поряд з основними фізико-хімічними властивостями 
на якість м’яса та його технологічні властивості має його 
хімічний склад. За даними наших досліджень наведеними в 
табл. 2, хімічний склад найдовшого м’язу спини значних 
відмінностей між тваринами дослідних та контрольних  груп 
за різної передзабійної живої маси не мав. Всі показники 

хімічного складу м’язової тканини знаходились в межах 
норми та схожі з даними літературниз джерел [3]. Варто 
зазначити, що за такими показниками як, масова частка 
вологи та золи спостерігалась тенденція до збільшення їх у 
м’ясі імунокастрованих свинок з передзабійною живою ма-
сою 110 кг на 0,15% та на 0,02%, тоді як, у м’ясі імунокаст-
рованих тварин передзабійною живою масою 130 кг  таке 
збільшення становило відповідно на 0,20% та на 0,01% 
порівняно зі своїми некастрованими аналогами. 

Таблиця 2 
Хімічний склад найдовшого м’язу спини ( m. longissimus dorsi) імунокастрованих 

 та некастрованих свинок за різної передзабійної живої маси,  
(M ± m) (n=10) 

Показники 

Імунокастровані свинки 
(дослідна група) 

Некастровані свинки 
(контрольна група) 

110 кг 130 кг 110 кг 130 кг 

Масова частка вологи, % 74,23 ± 0,235 74,19 ± 0,218 74,08 ± 0,202 73,99 ± 0,251 

Масова частка білку, % 22,63± 0,159 22,48± 0,131 22,84± 0,175 22,66± 0,146 

Масова частка жиру, % 2,01 ± 0,198 2,17 ± 0,171 1,97 ± 0,215 2,20 ± 0,191 

Масова частка золи, % 1,13±0,023 1,16±0,037 1,11±0,032 1,15±0,029 
 

В найдовшому м’язі спини імунокастрованих тварин 
вагових категорій 110 та 130 кг порівняно з некастрованими 
свинками таких же вагових категорій масова частка білку 
була меншою на 0,21% та 0,18%. Масова частка жиру у 
м’язовій тканині імунокастрованих свинок за живої маси 110 
кг була більша на 0,04% ніж у м’ясі некастрованих аналогів. 
Водночас у найдовшому м’язі спини імунокастрованих сви-
нок вагової категорії 130 кг масова частка жиру виявилось 
менше на 0,03% ніж у м’язовій тканині некастрованих тварин 
такої ж самої вагової категорії. 

Методом двофакторного дисперсійного аналізу ви-
значено силу впливу передзабійної маси та кастрації тварин 
на їх фізико-хімічні властивості. Так дослідженнями встано-
влено, що на такі показники як відсоток вільної вологи в 

м’ясі через 48 годин та на 6-ту добу після забою, вологоут-
римуюча здатність у %, вміст зв’язаної вологи у % до зага-
льної вологи, мармуровість, електропровідність через 48 
годин та на  6-ту добу після забою, рН0 та на рН24 передза-
бійна жива маса тварин, кастрація та взаємодія двох факто-
рів не мали вірогідного впливу на, а невраховані фактори 
змінювали відповідні показники з силою 91,89%, 98,63%, 
93,61%, 96,97%, 91,15%, 94,42%, 95,97%, 99,17%, 93,66%.  

Результат впливу взаємодії двох факторів на колір-
ність м’яса  був статистично значним (F взаємодії двох факторів 4,20 
˃ Fкритичне 4,11) в межах 9,46%, тоді як передзабійна жива 
маса та  фактор кастрації не мали статистично вірогідного 
впливу на досліджуваний показник. Невраховані фактори 
змінювали показник колірності з силою 80,99%.  



42 
Вісник Сумського національного аграрного університету 

Серія «Тваринництво», випуск 3 (46), 2021 
 

Аналіз впливу досліджуваних факторів на зміну по-
казника рН48 виявило статистично не достовірний вплив 
передзабійної живої маси та типу кастрації. Статистично 
вірогідними виявилися вплив факторів кастрації та його 
взаємодія з передзабійною живою масою (Fвзаємодія двох факторів 

5,41 ˃ Fкритичне 4,11) в межах 12,46%. Невраховані фактори 
вплинули на зміни досліджуваного показника 82,81%. 

В той час двофакторним аналізом встановлено дос-
товірний вплив фактору типу кастрації на рН6доба (Fтип кастрації 
4,73 ˃ Fкритичне 4,11) з силою 11,43% та не виявлено вірогід-
ного впливу факторів перездабійної живої маси тварин і 
взаємодії факторів передзабійної живої маси та типу каст-
рації на досліджуваний показник за сили впливу 87,09% 
неврахованих факторів на даний показник . 

Результати наших досліджень стосовно більш вищо-
го ураження рН у м’ясі імунокастрованих свинок співпадають 
з результатами досліджень N. Andreo та ін [33], та з дослі-
дженями Eugeniusz R.Grela та ін [26], які встановили що 
м'ясо імунокастрованих кнурців мало більший вміст вільної 
вологи. Після обробки показників якості м’яса двофакторним 
дисперсійним аналізом, наші думки збігаються з дослідни-
ками G.M.Cronin та ін [24], K. Lundstrom та ін.[31], D.N., 
D’Souza [25], M. Skrlep [36], оскільки сила впливу неврахо-
ваних факторів за всіх показників мала більший відсоток 
порівняно з живою передзабійною вагою та імунною кастра-
цією. 

Висновки. 1.Застосування імунної кастрації для 
свинок не несе в собі негативного впливу на фізико-хімічні 
властивості та хімічний склад найдовшого м’язу спини. 

2. За фізико-хімічними показниками м’яса: відсоток 
вільної вологи в м’ясі через 48 годин та на 6-ту добу після 
забою, вологоутримуюча здатність у %, вміст зв’язаної воло-
ги у % до загальної вологи та мармуровість спостерігалась 
тенденція до збільшення у м’ясі імунокастрованих тварин 
порівняно зі своїми некастрованими аналогами. Колірність 
та електропровідності через 48 годин та на 6-ту добу після 
забою мали менші значення у м’ясі імунокастрованих свинок 
живою передзабійною масою 110 кг порівняно зі своїми 
некастрованими ваговими аналогами, тоді як, у м’ясі імуно-
кастрованих тварин за живої ваги 130 кг спостерігалась 
зворотна тенденція за вказаними вище показниками. 

3. Активна кислотність найдовшого м’язу спини як 
імунокасторованих, так і некастрованих свинок за різних 
вагових категорій в процесі дозрівання набувають кислішої 
реакції, проте, сам процес дозрівання м’язової тканини та 
імунокастрованих свинок за обох вагових категорій був 
дещо повільніший ніж у некастрованих свинок. 

4. За хімічними показниками найдовшого м’язу спи-
ни, які знаходились в межах норми, значних відмінностей 
між імунокастрованими та некастрованими тваринами різних 
вагових категорій не встановлено.  

3. Відповідно до результатів двофакторного диспер-
сійного аналізу фізико-хімічні показники у більшості залежа-
ли від неврахованих факторів. Дія фактору передзабійної 
живої маси тварин, типу кастрації та взаємодія факторів 
вагової категорії на більшість досліджуваних показників не 
мала статистично вірогідного впливу. 
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Andreeva Diana Nikolaevna, graduate student, Nikolaev National Agrarian University (Nikolaev, Ukraine) 
Influence of gilts immune castration and their pre-slaughter live weight on meat quality indicators 
The article compared the physicochemical parameters and the chemical composition of the longest back muscle (m. Longis-

simus dorsi) in immunocastrated and non-castrated gilts obtained from hybrid sows of the Irish Landrace and Irish Yorkshire and 
boars of the synthetic line Maxgro after their slaughter in 110 kg and 130 kg. It was found that there were no significant disagree-
ments in the physical and chemical parameters of the meat of immunocastrated and non-castrated gilts of both studied weight cate-
gories. However, there was a tendency to an increase in the percentage of free moisture in the meat of immunocastrated animals 
after 48 hours and on the 6th day after slaughter, the water-holding capacity, the content of bound moisture in% to the total moisture 
and marbling in comparison with their non-castrated counterparts. At the same time, in terms of color and electrical conductivity after 
48 hours and on the 6th day after slaughter, non-castrated gilts with live pre-slaughter weight of 110 kg had an advantage over their 
counterparts, while animals in the 130 kg weight category showed an opposite trend in terms of the studied indicators. From the 
analysis of active acidity indicator of the longissimus dorsi muscle, it was found that the maturation of muscle tissue in immunocas-
trated gilts in both weight categories was somewhat slower than in non-castrated gilts. With an increase in the pre-slaughter live 
weight from 110 to 130 kg, the meat of both immunocastrated and non-castrated gilts gained more acidic reaction. According to the 
chemical composition of the longissimus dorsi muscle, significant differences between immunocastrated and non-castrated animals 
with different pre-slaughter live weight were not installed, and all the studied parameters were within the normal range for meat of the 
NORM category. According to the indicators of the mass fraction of moisture and ash, there was a tendency to their increase in the 
meat of immunocastrated gilts with a pre-slaughter live weight of 110 kg by 0.15% and 0.02%, and with a pre-slaughter live weight of 
130 kg, respectively, by 0.20% and 0.01% compared to their non-castrated counterparts. It was determined that a large mass frac-
tion of protein was in the meat of non-castrated gilts with a pre-slaughter live weight of 110 and 130 kg, respectively, by 0.21% and 
0.18% compared to immunocastrated animals of the same weight categories. The mass fraction of fat in the muscle tissue of im-
munocastrated gilts with a live weight of 110 kg was higher by 0.04% in comparison with the meat of their non-castrated counter-
parts. At the same time, with a weight category of 130 kg in the longissimus dorsi muscle of immunocastrated pigs, the mass fraction 
of fat was 0.03% less than in non-castrated animals of the same weight category. According to the results of two-factor analysis of 
variance, the effect of the factor of the pre-slaughter live weight of animals, the type of castration and their interaction did not have a 
statistically significant effect on most of the studied physicochemical parameters, which in most cases depended on unaccounted 
factors. The obtained research results showed that the use of immune castration for gilts did not have a negative effect on the quality 
indicators of gilts' meat. 

Keywords: pig, immune castration, slaughter live weight, meat quality, chemical indicators, free water, water-holding ability, 
active acidity, electrical conductivity 
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