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нарной службы, т.е. у частного лица на «стихийных» рынках сбыта является 
большой угрозой здоровью покупателя.
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Аннотация. Работа посвящена определению физико-химических 
свойств мяса свиней крупной белой породы различного происхождения. 
Установлено, по выходу мышечной ткани, содержанию протеина, жира, 
влагоудерживающей способности, мясо свиней свободовского заводского 
типа крупной белой породы в условиях Саратовской области имеет высо-
кую пищевую ценность и хорошие физические свойства. 

Высокий спрос на не жирную свинину вызывает необходимость селекции 
отечественных пород свиней на увеличение мясности и повышения биологиче-
ской ценности мяса [1].

Использование свиней свободовского заводского типа в условиях Саратовской 
области представляет определенный интерес, в увеличении конкурентноспособно-
сти отечественного свиноводства, поскольку животные данного генотипа отличают-
ся сочетанием высоких воспроизводительных качеств с хорошими откормочными и 
мясными признаками и отличаются хорошими адаптационными свойствами [2,3].

Отсюда целью наших исследований явилось изучение химического соста-
ва и физических свойств мяса  свиней свободовского заводского типа в условиях 
Саратовской области.

В этой связи, на базе ООО «Время-91» Энгельсского района Саратовской 
области, куда из СХПК «Племзавод «Свобода» Моргаушского района Республи-
ки Чувашии завезено племенное поголовье свиней крупной белой породы сво-
бодовского заводского типа, были созданы две группы откормочного молодня-
ка крупной белой породы: 1- группа местной репродукции, 2-группа свободов-
ского заводского типа. По достижении  живой массы 100 кг, из каждой группы 
было убито по 5 голов боровков с целью определения мясной продуктивности 
по общепринятым методикам. В дальнейшем были изучены химический состав 
и физические свойства мяса  подопытного молодняка свиней.

Выполненные исследования позволяют установить, что разность по выходу 
мышечной ткани у подсвинков зависела от происхождения животных. Наивыс-
ший выход мышечной ткани был получен от туш молодняка из второй группы и 
составил 58,6% или выше сверстников из первой группы на 4,4 абс. проц.(P>0,99). 

Наивысший выход жировой ткани в тушах имели подсвинки крупной белой по-
роды местной репродукции, что так же вполне закономерно. Разница по данному 
показателю со сверстниками свободовского заводского типа 4,0 абс. проц. (р>0,95). 
Содержание костной ткани у животных исследуемых групп практически не отлича-
лось между собой, а разница между группами была статистически не достоверна.

Важными показателями, при характеристике мясной продуктивности сви-
ней служит индексы «мясности» и «постности». Максимальный индекс «мяс-
ности» был присущ молодняку свободовского заводского типа, а минимальный 
крупной белой породы местной репродукции: преимущество первых над вто-
рыми составило 12,0,% (р>0,99). 
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Индекс «постности» так же зависел от происхождения молодняка: макси-
мальное его значение было так же характерно для полутуш молодняка второй 
группы, а минимальное  - для первой. При этом преимущество первых над вто-
рыми составило 22,6% (р>0,999). 

Первоначальные сведения о качестве мяса подопытных животных, завися-
щих от количественного соотношения в нем влаги, белка, жира и минеральных 
веществ, дают определение его общего химического состава.      

При исследовании длиннейшей мышцы спины установлено, что наивыс-
шее количество влаги было в мышечной ткани молодняка свободовского за-
водского типа – 72,5%, а наименьшее - в ткани крупной белой породы местной 
репродукции - 71,2%. Однако поэтому показателю разность между группами 
статистически недостоверна. 

По содержанию сырого протеина в сухом веществе преимуществом на 0,6 абс. 
проц. обладало потомство второй группы. Наивысшее содержание жира в мясе было 
у молодняка местной репродукции крупной белой породы и составило 8,3%, что на 
1,8 абс. проц. больше, чем у сверстников свободовского заводского типа.

Во всех изученных группах животных мясо имело достаточно высокую 
влагоудерживающую способность, поскольку этот признак формирует сочность 
мяса. Следует отметить, что наивысшую влагоудерживающую способность име-
ло мясо молодняка крупной белой породы местной репродукции: в среднем к 
мышечной ткани и к общей влаге соответственно 46,8 и 62,4%, а наименьшую 
- мясо молодняка свободовского заводского типа - соответственно 44,2 и 59,1%. 
Разность по влагоудерживающей способности мяса между первыми и вторыми 
составила 2,6 абс. проц. и 3,3 абс. проц.

Все вышеперечисленное свидетельствует о том, что мясо свиней свобо-
довского заводского типа крупной белой породы в условиях Саратовской обла-
сти имеет высокую пищевую ценность и хорошие физические свойства. 
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Аннотация. Работа посвящена определению идентификации видовой 
принадлежности мяса кролика. При органолептических и микробиологи-
ческих  исследований было установлено, что мясо принадлежит кролику.

На рынках могут продавать свою продукцию частные лица, поэтому вели-
ка вероятность фальсификации продуктов питания, в том числе и мясных полу-
фабрикатов.

Видовая фальсификация мяса заключается в подмене мяса более ценных 
видов животных на мясо менее ценных. На Омском рынке мы приобрели мясо. 

Цель: определить видовую принадлежность этого мяса.
Органолептическое исследование. Мышечная ткань развита хорошо, 

мышцы светло-ро зового цвета, упру гие, мышцы хвоста слабо развиты. Форма 


