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ЗАЛЕЖНІСТЬ МІЖ ПРОДУКТИВНІСТЮ СВИНЕЙ І ПОКАЗНИКАМИ ЯКОСТІ

Основним завданням галузі тваринництва є одержання максимальної кількості продуктів при найменших витратах на їх виробництво. Вирішення даної проблеми у галузі свинарства зумовлено генетичними факторами, умовами годівлі і утримання, методами удосконалення продуктивних якостей тварин та створенням нових генотипів, придатних до інтенсивного використання.

Причиною багаторічного заняття людей вирощуванням свиней є не тільки те, що свинина є важливим продуктом харчування, яка має гарні кулінарні властивості, поживну цінність і прекрасні смакові якості. Свинарство завжди вважалося економічно вигідною і високоприбутковою галуззю.

Багатоплідність свиноматок — важлива природна основа для сучасної технології промислового свинарства. Це значною мірою визначається важливими біологічними особливостями свиней, якими вони вигідно відрізняються від інших видів сільськогосподарських тварин. 

 Всі сучасні технології ґрунтуються на максимальному використанні біологічних особливостей тварин з метою досягнення максимального економічного результату і збільшення виробництва м'яса.
Конкурентоспроможність галузі свинарства найближчим часом буде визначатися, насамперед якістю м'яса, від якого залежатиме попит, у тому числі і експорт цієї продукції

Продуктивність свиней і якість продукції свинарства залежить від генетичних особливостей, рівня й повноцінності годівлі, а також значною мірою від умов утримання, мікроклімату приміщень, в яких вони знаходяться, дотримання санітарних вимог. 

Протягом останніх десятиріч в Україні відбулися значні зміни в породному складі свиней за рахунок створення та використання нових генотипів м’ясного напрямку продуктивності. Одночасно з цим різкого скорочення зазнали вітчизняні локальні породи м’ясо-сального напрямку продуктивності, які за рядом господарсько-корисних ознак не можуть конкурувати з новостворюваними та зарубіжними високопродуктивними генотипами.

Це зумовлено тим, що на м’ясокомбінатах серед оброблених туш нерідко трапляються й такі, які характеризуються блідістю м’язової тканини,  підвищеним вмістом вологи в ній та м’якістю м’язових волокон.  Оцінку якості свинини лише за товщиною шпику в туші (як це прийнято чинними стандартами)  слід визнати недостатньою, зокрема при оцінці м’ясних якостей свиней, що вкрай важливо в системі селекційно-племінної роботи.  Очевидно,  доцільно використати більший комплекс показників, що визначають поживну цінність, смакові якості й технологічні властивості м’яса.

В Україні розводять шість генотипів свиней м’ясного напряму продуктивності. Серед них як вітчизняні новостворені породи та спецлінії, так і породи, що були завезені в Радянський Союз при прийнятті напряму на розвиток м’ясного свинарства. Основною породою серед вітчизняних м’ясних генотипів є українська м’ясна порода, що була створена з використанням 11 кращих вітчизняних та зарубіжних генотипів і на цей час її структура складається з трьох затверджених типів (харківського, полтавського та асканійського) і дніпропетровського типу. 

Окрім української м’ясної породи, яка за чисельністю займає друге місце після великої білої в генофонді свиней України значним поголів’ям відзначаються полтавська м’ясна та червоно-білопояса породи.

Решта три генотипи представлені породами ландрас, дюрок та уельс. Ці три генотипи менш чисельні та під час занепаду тваринництва в Україні пережили важкі часи, однак в останні роки знову набувають популярності і мають великі перспективи для розвитку та подальшого удосконалення.

До складу м'яса свиней  входять білки, жири, вуглеводи, вода, мінеральні та інші речовини. Вміст цих речовин залежить від виду, породи, статі, віку, вгодованості тварини.

Слід мати на увазі, що якість одержуваного м'яса може широко варіювати під впливом природних факторів, умов вирощування та транспортування, передзабійного утримання тварин, умов забою та первинної обробки, параметрів холодильного зберігання.

М'ясо свиней оцінюють за хімічним складом м'язової тканини, вмісту води, сухої речовини, в тому числі жиру, протеїну і золи, амінокислотним складом, білково-якісним показником, що дає уявлення про жорсткість м'яса (відношення амінокислот оксипроліну до триптофану), складом ліпідів м'язів (фосфоліпіди, холестерин, тригліцериди, ефіри холестерину і вільні жирні кислоти) і гістологічної структурі м'язової тканини (мікромраморность, товщина м'язових волокон, число волокон в пучку). Визначають також колір, температуру плавлення жирової тканини, її консистенцію, йодне число і хімічний склад, а також склад ліпідів. Крім того, оцінюють смакові якості свинини.

М'ясо і жир свиней відрізняються високою енергетичною і харчовою цінністю і хорошими смаковими якостями. При грубоволокнистій будові сполучної тканини поживна цінність м'яса погіршується. Кількість сполучної тканини є також основним показником сортності м'яса.

На якість м'яса, окрім вмісту в ньому жиру і сполучної тканини, впливає і товщина м'язових волокон. У свиней, як і у тварин інших видів, виявлені породні відмінності в товщині м'язових волокон.

Ніжність і соковитість м'яса залежать також від його вологоутримної здатності. Чим більше утримуюча здатність білкової молекули, тим сильніше м'ясо зв'язує воду і, отже, менше втрачає її при термічній і кулінарній обробці. Таке м'ясо ніжне і соковите, сухе на розрізі, має гарний товарний вигляд.

Про якість м'яса судять і по інтенсивності забарвлення. М'ясо дорослих свиней має бути темно-червоним, молода свинина — світло-червоною. Після того як у свиней, особливо м'ясних порід, були виявлені різні форми дегенерації м'язів, при яких дуже бліде забарвлення м'яса пов'язане з його водянистістю, на колір свинини стали звертати велику увагу. Поява світлої водянистої свинини (PSE), згідно з висновком датських вчених, є результатом «синдрому поганої адаптації» свиней, званої також ще стресовим синдромом. Це, мабуть, пов'язано з нездатністю ендокринної системи свиней нормально функціонувати в умовах, що змінилися в процесі селекції тварин на підвищену м’ясність. Відзначена неоднакова схильність свиней різних порід до утворення світлого водянистого м'яса.

Такі ознаки, як колір, мармуровість і щільність свинини, позитивно корелюють між собою. Отже, ці ознаки будуть поліпшуватися при селекції свиней по одному з них. Якість м'яса визначається також рівнем ліпідів і вмістом незамінних поліненасичених жирних кислот в них - лінолевої та арахідонової. Арахідонова кислота синтезується в організмі тварин, але матеріалом для її синтезу служить лінолева кислота. У порівнянні з м'язовою тканиною тварин інших видів в м'язовій тканині свиней міститься більше життєво необхідних поліненасичених жирних кислот.

Одним з показників, що характеризують високу харчову цінність свинини, є вміст у ній значної кількості мінеральних речовин, багато з яких входять до складу ряду біологічно активних сполук і впливають на життєдіяльність організму.

Раціон годівлі робить істотний вплив на якісні характеристики одержуваного м'яса. Співвідношення грубих кормів і концентратів в раціоні, ступінь збалансованості його по макро- та мікропоживними компонентами, висока енергетична цінність зумовлюють формування високих смакових якостей м'яса, його технологічні властивості. Недостатність раціонів відгодівлі проявляється в зниженні категорії вгодованості тварини, підвищенні вмісту води (і відповідно зменшенні масової частки білка і жиру) в м'ясі, в усадці м'язових волокон, підвищенні жорсткості.

