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ФУНКЦІОНАЛЬНІ ВЛАСТИВОСТІ СВИНИНИ НА 
ТОВ «ТЕРНОПІЛЬСЬКИЙ М ’ЯСОКОМБІНАТ»

На сьогодні питання цілеспрямованого використання сировини з 
урахуванням характеру автолітичних змін набуває особливого значення, 
оскільки суттєво зросла частка тварин, які надходять на переробку і у яких 
після забою в тканинах виявляються суттєві відхилення від нормального 
розвитку автолітичних процесів. Дані про кількість м’ясної сировини з 
нетрадиційними властивостями РSЕ і DFD -  неоднозначні. В окремих 
регіонах кількість яловичини DFD складає -  28-35 %, свинини РSЕ -  40-45 %, 
в країнах Європи, США, Канаді і Австралії цей показник сягає 50 % [1]. Для 
зниження кількості РSЕ і DFD сировини використовують різні способи 
передзабійної витримки тварин, зміни умов транспортування до місця забою, 
способів оглушення та інше. Однак всі заходи, спрямовані на покращення 
фізіологічного стану тварин, лише зменшують кількість випадків появи м’яса 
з відхиленням від класичного ходу автолітичних процесів РSЕ і DFD, але не 
дають можливість їх уникнути [2].

Для дослідження використали м’ясо свинини, отримане після забою 
тварин на ТОВ «Тернопільський м’ясокомбінат», що забезпечує замкнутий 
цикл виробництва починаючи з вирощування тварин та повним 
забезпеченням власних потреб в комбікормах завершуючи отриманням 
готової продукції. Свині для забою поступали на підприємство від 
господарств Ферма № 1 (с. Настасів репродуктор 23 км), Ферма № 2 (с. 
Настасів дорощування 23 км), Ферма № 7 (с. Старе Місто / с. Підгайці 
репродуктор 61 км), Ферма № 8 (с. Дворіччя репродуктор 28 км).

Вода є природною складовою м'яса і певним чином зв'язана з його 
елементами, утворюючи стійкі структуровані системи. Найбільша частина 
води знаходиться в м’язових волокнах, решта в міжклітинному просторі. 
Форми і міцність зв'язку води із структурними елементами тканин 
зумовлюють здатність м'яса більш-менш міцно утримувати ту чи іншу 
кількість вологи. Кількість зв'язаної води та її розподілення за формами і 
міцністю зв'язку впливає на властивості м'яса, у тому числі на його 
консистенцію [3].

Нами проведено дослідження щодо впливу тривалості передзабійної 
витримки тварин на вологозв’язувальну (ВЗЗ) та вологоутримуючу здатності 
(ВУЗ) отриманої м’ясної сировини. Аналіз результатів свідчить, що показник 
ВЗЗ характеризується найвищим значенням для м’яса через 24 години після 
забою отриманого від тварин із господарства Ферма №2 при їх передзабійній
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витримці протягом 6 год. і становить 61,2%. Для тварин від решти 
господарств при тій же тривалості витримки показник ВЗЗ менший на 1,37- 
7,2%. При передзабійному витримуванні свиней більше 6 год. показник ВЗЗ в 
залежності від господарства з якого транспортувалися тварини для 12 год. 
зменшується в межах похибки; для 24 год зменшується в середньому на 
4,1 %. Це пов’язано із стресовою ситуацією на етапі транспортування. При 
відсутності передзабійної витримки, (аналогічно даним через 1 годину після 
забою) організм тварини не встигає відновитися від стресу, що також поряд 
із падінням показника рН обумовлює низькі показники ВЗЗ.

Аналогічний аналіз показника ВУЗ дозволив зробити висновок, що при 
найменшій відстані транспортування (яке характерне для господарств Ферма 
№1 і №2) і витримуванні тварини перед забоєм протягом 6 годин 
забезпечуються найвищі показники ВУЗ м’ясної сировини (на рівні 49-50%). 
При передзабійні витримці протягом 12 год. і 24 год. даний показник в 
залежності від господарства в середньому менший на 8% і 13% відповідно. 
Найменші значення ВУЗ характерні для сировини отриманої від тварин із 
господарства Ферма №7, при відсутності передзабійної витримки.

Висновок
Розбіжності в характері автолізу між NОR, РSЕ і DFD м’ясом зумовлює 

специфічність їх органолептичних, фізико-хімічних, хіміко-технологічних і 
структурно-механічних характеристик, що визначає спрямоване 
використання м’яса з ознаками NОR, РSЕ і DFD при виробництві м’ясних 
продуктів та напівфабрикатів. Отже 6 годинна витримка на базі 
передзабійного утримання та скорочення часу транспортування свиней від 
господарства до м’ясокомбінату мінімізує стресовий вплив та забезпечує 
найвищі функціонально-технологічні властивості отриманої сировини.
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