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РЕГУЛЮВАННЯ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ ЖИРОВОЇ ТКАНИНИ  
В ПЕРЕДЗАБІЙНИЙ ПЕРІОД

Анотація. У статті подано результати досліджень щодо ефективності регулювання якісних 
показників свинини, зокрема жирової тканини. Жирова тканина впливає на смакові якості свинини, 
відповідно, її якість дуже важлива. Шпик широко використовується в технології ковбасних виробів, 
тому його якість впливає на органолептичні та технологічні властивості фаршу й готової продукції. 
Проведені дослідження підтверджують можливість регулювання складу жирової тканини. Спосте-
рігається зменшення вмісту насичених жирних кислот у І групі на 0,593%. У дослідній групі ІІ їх вміст 
збільшується на 4,557%. Відбувається зменшення вмісту мононенасичених жирних кислот у дослідній 
групі І на 3,549%, а в дослідній групі ІІ – на 9,054%. Проте вміст поліненасичених жирних кислот зрос-
тає в дослідній групі І на 4,14%, у дослідній групі ІІ – на 4,495%. Додавання до раціону 20% жовтого 
безалкалоїдного люпину дало змогу покращити жирнокислотний склад.

Представлені результати дослідження хребтового та бокового шпику (кислотного й перекисного 
чисел та температури плавлення), оскільки він має найбільше технологічне значення у виготовленні 
ковбасних виробів. Згідно з отриманими експериментальними даними перекисне число хребтового 
шпику в дослідній групі І та ІІ менше, ніж у контрольному зразку, на 2 мг I2 та на 6 мг I2 відповідно. 
Кислотне число зменшується на 0,13 мг/г в дослідній групі І та на 0,14 мг/г в дослідній групі ІІ порів-
няно з контрольним зразком. Температура плавлення у хребтовому шпику в дослідних групах І та ІІ 
зменшилася на 0,5°С. У боковому шпику порівняно з контролем також незначною мірою знижується 
перекисне число – на 2,0 та 2,1 мг I2. Порівняно з контролем кислотне число зменшується в дослідних 
зразках на 0,03 мг/г в дослідному зразку І та на 0,06 мг/г в дослідному зразку ІІ. Температура плавлення 
знижується в дослідних зразках І та ІІ порівняно з контрольним на 1 та 1,5°С відповідно.

Введення в раціон 200 мг/кг корму α-токоферол ацетату дає змогу уповільнити окислювальні про-
цеси свинини, що буде сприяти продовженню терміну зберігання готової продукції.

Ключові слова: свинина, жирова тканина, α-токоферол, кислотне число, жирні кислоти.
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REGULATION OF QUALITATIVE INDICATORS  
OF FATTY TISSUE BEFORE SLAUGHTER

Abstract. The article presents the results of studies on the effectiveness of regulatory quality indicators 
of pork, in particular fatty tissue. Fatty tissue affects the taste of pork, so its quality is very important. 
Lard is widely used in the technology of sausages, so its quality affects the organoleptic and technological 
properties of minced meat and finished products. Studies confirm the possibility of regulating the composition 
of adipose tissue. There is a 0,593% decrease in the content of saturated fatty acids in group I. In experimental 
group II, their content increases by 4,557%. There is a decrease in the content of monounsaturated fatty 
acids in experimental group I by 3,549%, and in experimental group II – by 9,054%. However, the content of 
polyunsaturated fatty acids increases in experimental group I – by 4,14%, experimental group II – by 4,495%. 
Adding 20% yellow alkaloid-free lupine to the diet improved the fatty acid composition.

The results of the study of vertebral and lateral fat (acid, peroxide numbers and melting point) are presented 
as it has the greatest technological significance in the manufacture of sausages. According to the obtained 
experimental data, the peroxide number of spinal fat in experimental groups I and II is less than in the control 
sample by 2 mg I2 and 6 mg I2, respectively. The acid number decreases by 0,13 mg/g in experimental group I 
and by 0,14 mg/g in experimental group II compared to the control sample. The melting point in the spinal fat 
of experimental groups I and II decreased by 0,5°C. In the side fat, the peroxide value is also slightly reduced 
by 2,0 and 2,1 mg I2 compared to the control. In comparison with the control, the acid number decreases in the 
test samples by 0,03 mg/g in test sample I, and in test sample II by 0,06 mg/g. The melting point is reduced in 
the experimental samples I and II in comparison with the control by 1 and 1,5°C, respectively.

The introduction of 200 mg/kg of α-tocopherol acetate in the diet allows to slow down the oxidative processes 
of pork, which will help extend the shelf life of finished products.

Key words: pork, adipose tissue, α-tocopherol, acid number, fatty acids.
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Постановка проблеми. У технології вироб-
ництва м’яса і м’ясних продуктів велике зна-
чення має склад жирової тканини, яка впливає на 
функціонально-технологічні властивості сиро-
вини, харчову та біологічну цінність, стійкість до 
зберігання, а також виробничі показники. Склад 
і властивості жирової тканини визначаються 

не тільки видом м’ясної сировини, але й місцем 
локалізації, генетичними особливостями, умо-
вами відгодівлі та іншими факторами.

Жирова тканина має суттєвий вплив на якість 
м’яса і м’ясних продуктів в процесі їх виробництва 
та зберігання. Саме жирова тканина бере участь 
у формуванні ніжності та аромату м’ясних продук-
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тів. Кількість і якість жирової тканини впливають 
на соковитість і консистенцію виробів, швидкість 
проникнення коптильних речовин, випарову-
вання вологи, еластичність і ніжність виробів.

Основним завданням м’ясної промисло-
вості є забезпечення населення високоякісними 
м’ясними продуктами. Саме тому важливо мати 
якісну сировину для їх виготовлення.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Жирова тканина – один з основних компонен-
тів білково-жирових емульсій, під час викорис-
тання яких можна регулювати біологічну цінність 
м’ясних продуктів, забезпечувати стабільність 
м’ясних виробів із підвищеним вмістом жирової 
складової частини в рецептурі, в тому числі легко-
плавкого жиру, в процесі теплової обробки [1; 2]. 
Проте підвищений вміст жиру в м’ясній сировині 
є фактором ризику, оскільки приводить до приско-
рення фізико-хімічних процесів псування сиро-
вини й продукції під час зберігання [3; 4].

Харчова цінність жирів характеризується 
складом та вмістом біологічно активних речовин. 
Найважливішою ознакою, яка характеризує біо-
логічні властивості жирів, є жирно-кислотний 
склад. Ліпіди необхідні для нормального функ-
ціонування організму людини, оскільки вони 
виконують енергетичну, пластичну, регулюючу 
та захисні функції.

Основними складовими частинами жирів 
є насичені на ненасичені жирні кислоти. Наси-
чені жирні кислоти виконують енергетичну 
функцію, а також запобігають окисленню ліпідів 
мембран клітин.

Особливістю ліпідної фракції свинини є висо-
кий вміст поліненасичених жирних кислот.

Надзвичайно важливими для організму людини 
є поліненасичені жирні кислоти. Вони є субстра-
том для утворення власних жирів, клітинних 
мембран, фосфоліпідів, тканинних гормонів, обо-
лонок нервових волокон, сприяють росту та роз-
витку організму, пов’язані з обміном вітамінів В1, 
В6, стимулюють імунозахисні функції організму, 
сприяють виведення надлишку холестерину, змен-
шують проникність та підвищують еластичність 
стінок кровоносних судин  [1, c. 208; 2, с. 88–89].

Разом із високою функціональністю полінена-
сичених жирних кислот є великий недолік: вони 
швидко піддаються окисненню, в результаті чого 
утворюються шкідливі речовини.

Під час окислення ліпідів м’яса і м’ясних про-
дуктів утворюються вільні окислені радикали, 
гідропероксиди, пероксиди та епоксиди, які 
підвищують ризик виникнення різних патоло-

гій. Останні дослідження багатьох учених пока-
зали, що додавання натуральних антиоксидантів 
у раціони годівлі свиней може підвищити безпеч-
ність м’ясних продуктів і продовжити терміни їх 
зберігання [3; 4].

Вітамін Е не синтезується у тваринному 
організмі, тому використання його в раціонах 
свиней є дуже важливим. Цей вітамін присут-
ній у ліпідній фракції окремих кормів, але його 
функціональні можливості обмежені, оскільки 
він дуже швидко окислюється. З усіх форм віта-
міну Е α-токоферол має найвищу біологічну 
активність. Для підвищення окислювальної 
стійкості м’яса ефективніше додавати вітамін Е 
в раціони тварин, а не до м’яса після забою. Вве-
дення вітаміну під час годівлі сприяє природ-
ному фізіологічному інкорпоруванню в клітинні 
мембрани [3].

Вплив жирової тканини на якість м’ясної 
сировини й стабільність технологічного процесу 
багато в чому залежить від її жирно-кислотного 
складу, який обумовлений генетичними факто-
рами, кормовим раціоном, видом м’яса, а також 
ступенем його жирності.

Згідно з літературними даними, м’ясо жуй-
них порівняно з м’ясом тварин з однокамерним 
шлунком містить більше насичених кислот, що 
є результатом процесу біогідрогенізації, що від-
бувається в рубці. З підвищенням жирності сиро-
вини вміст насичених жирних кислот і мононе-
насичених жирних кислот збільшується швидше, 
ніж вміст поліненасичених жирних кислот [5; 6].

Співвідношення насичених і ненасичених 
жирних кислот у жировій тканині та м’ясі має 
вирішальне значення з точки зору харчової цін-
ності, зі збільшенням масової частки остан-
ніх вона має тенденцію до підвищення. Проте 
з точки зору технологічного процесу для стабі-
лізації якості продукції використовують пере-
важно жирову сировину з підвищеним вмістом 
насичених кислот. Така сировина має більш 
високу температуру плавлення, що скорочує 
можливість деформації жирової сировини під 
час нарізання, змішування з компонентами 
рецептури, покращує умови диспергування 
та емульгування жиру під час тонкого подріб-
нення, знижує ймовірність набрякання жиру під 
час теплового оброблення.

Основним джерелом жирової сировини тва-
ринного походження є свинина. Кількість жиро-
вої сировини, що отримують від розділення туш 
свиней, а також склад та її властивості за одна-
кових умов будуть змінюватися з віком та масою.
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Досліджено низку можливостей регулювання 
якості м’ясної сировини через правильний раціон 
годівлі. Показано вплив кормів на основі люпину 
на покращення технологічних властивостей м’яса, 
підвищення вологоутримуючої здатності та інтен-
сивності забарвлення [16]. Доведено можливість 
продовження термінів зберігання свинини за раху-
нок використання в раціонах природних речовин, які 
впливають на стресочутливість свиней [17]. Проте 
невивченим залишається питання впливу деяких 
рослинних кормових добавок на якість шпику.

Постановка завдання. Таким чином, нами 
поставлено за мету дослідження можливості 
регулювання якісних та технологічних власти-
востей шпику в передзабійний період за рахунок 
правильного харчового раціону.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Для дослідження були відібрані зразки хребто-
вого, бокового шпику. Зразки для дослідження 
були відібрані отримані від контрольної та дослід-
них груп, які вирощувалися в умовах агрофірми 
«Вперед». Були сформовані контрольна група 
(раціон, що використовується в господарстві), 
експериментальна група І (20% безалкалоїдного 
жовтого люпину (Lupinus luteus)) та експери-
ментальна група ІІ (20% безалкалоїдного жов-
того люпину (Lupinus luteus) і 200 мг/кг корму 
α-токоферол ацетату).

В дослідних зразках визначали кислотне, 
перекисне числа та температуру плавлення мето-
дом підняття жиру у відкритому капілярі [13–15]. 
Жирно-кислотний склад проаналізовано в шпику 
хребтовому, оскільки він має найкращі техноло-
гічні властивості. Визначення всіх показників 
проводили в охолодженому шпику. Дослідження 
проведено з використанням автоматизованого 
газового хроматографу Купол-55.

Результати аналізу жирно-кислотного складу 
представлено в табл. 1.

В групі насичених жирних (рис. 1) кислот 
у хребтовому шпику збільшується кількість 
пальмітинової на 0,774% в дослідній групі I, 
на 2,487% в дослідній групі II, кількість арахі-
нової кислоти в дослідних групах зменшується 
на 0,239% та 0,242% відповідно порівняно 
з контролем. Вміст стеаринової кислоти в дослід-
ній групі І зменшується на 1,076%, а в дослідній 
групі ІІ збільшується на 1,601%. В дослідній 
групі І зменшується кількість нондеканової кис-
лоти на 0,124%, а в дослідній групі ІІ збільшу-
ється на 0,112%. Змінюється також кількість мар-
гаринової кислоти в дослідній групі І на 0,081% 
та 0,52% в дослідній групі ІІ, водночас кількість 
міристинової кислоти практично не змінюється.

Дані, наведені на рис. 1, свідчать про те, що 
в шпику вміст насичених жирних кислот дещо змі-

Таблиця 1
Вміст жирних кислот в шпику хребтовому, %, М±m, n=3

Жирні кислоти Код Групи
Контрольна Дослідна 1 Дослідна 2
Насичені

Міристинова С 14:0 1,425±0,02 1,416±0,02 1,504±0,01
Пальмітинова С 16:0 22,258±0,01 23,032±0,02 24,745±0,03
Маргаринова С 17:0 0,235±0,02 0,316±0,03 0,755±0,01
Стеаринова С 18:0 12,600±0,02 11,524±0,03 14,201±0,02
Нондеканова С19:0 0,197±0,01 0,073±0,02 0,309±0,01
Арахінова С20:0 1,038±0,02 0,799±0,01 0,796±0,03
Сума НЖК 37,753 37,16 42,31

Мононенасичені
Пальмітолеїнова С 16:1 3,131±0,02 3,546±0,01 2,187±0,01
Маргаринолеїнова С 17:1 0,188±0,01 0,204±0,02 0,479±0,02
Олеїнова С 18:1 н9 т 0,202±0,02 0,275±0,01 0,224±0,01
Елаїдинова кислота С 18:1 н9 с 47,919±0,02 43,828±0,01 39,462±0,03
Гондоїнова С20:1 0,119±0,01 0,157±0,02 0,153±0,01
Сума МНЖК 51,559 48,01 42,505

Поліненасичені
trans лінолева С 18:2 н6 т 0,097±0,01 0,073±0,01 0,217±0,02
cis лінолева С 18:2 н6 с 9,873±0,01 13,533±0,02 13,715±0,01
γ-ліноленова С 18:3 н 6 0,264±0,01 0,217±0,01 0,256±0,01
α-ліноленова С 18:3 н 3 0,455±0,02 1,006±0,01 0,996±0,01
Сума ПНЖК 10,689 14,829 15,184
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Рис. 1. Результати аналізу вмісту насичених жирних кислот

Рис. 2. Результати аналізу вмісту мононенасичених жирних кислот

Рис. 3. Результати аналізу вмісту поліненасичених жирних кислот
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нюється, зокрема в І групі зменшується на 0,593%, 
в дослідній групі ІІ збільшується на 4, 557%.

Серед мононенасичених жирних кислот 
(рис. 2) незначно збільшується концентрація 
олеїнової та гондоїнової кислот в дослідних гру-

пах. Значно зменшується вміст елаїдинової кис-
лоти в дослідній групі І, а саме на 4,091%, та на 
8,457% в дослідній групі ІІ. Вміст маргаринолеї-
нової кислоти в дослідній групі І незначно зрос-
тає, а в дослідній групі ІІ – на 0,291%. Кількість 
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пальмітолеїнової кислоти в дослідній групі І 
зростає на 0,415%, в дослідній групі ІІ зменшу-
ється на 0,944%.

Результати дослідження, наведені на рис. 2, 
свідчать про зменшення вмісту мононенасиче-
них жирних кислот у дослідній групі І на 3,549%, 
а в дослідній групі ІІ – на 9,054%.

В групі поліненасичених жирних кислот 
незначно зменшується вміст γ-ліноленової кис-
лоти в дослідних групах (рис. 3).

Проте зростає вміст α-ліноленової кислоти 
в дослідній групі І (0,551%) і в дослідній групі ІІ 
(0,541%). Значно зростає вміст cis лінолевої кис-

 

0

10

20

30

40

50

60

Контрольний 
зразок 

Дослідний 
зразок І 

Дослідний 
зразок ІІ 

Кислотне число,  
мг КОН/г
 Перекисне число, мг I2 

Температура плавлення, 
°С 

 

0

10

20

30

40

50

60

70

Контрольний 
зразок 

Дослідний 
зразок І 

Дослідний 
зразок ІІ 

Кислотне число,  мг КОН /г 

Перекисне число, мг I2 

Температура плавлення, 
°С 

Таблиця 2
Дослідження якісних показників шпику

Вид шпику Зразок Кислотне число, мг 
КОН/г

Перекисне число, 
мг I2

Температура  
плавлення, °С

Хребтовий
Контрольний зразок 1,27 59 30,5
Дослідний зразок І 1,14 57 30,0
Дослідний зразок ІІ 1,13 53 30,0

Боковий
Контрольний зразок 0,89 68,1 29,5
Дослідний зразок І 0,86 66,2 28,5
Дослідний зразок ІІ 0,83 66,1 28,0

Рис. 5. Дослідження якісних показників бокового шпику

Рис. 4. Дослідження якісних показників хребтового шпику

лоти в дослідних групах порівняно з контроль-
ною: в дослідній групі І збільшується на 3,66%, 
а в дослідній групі ІІ – на 3,842%. Загальна 
сума поліненасичених жирних кислот зростає 
в дослідній групі І на 4,14%, в дослідній групі ІІ – 
на 4,495%.

Для визначення якісних показників досліджу-
вали кислотне та перекисне числа, а також тем-
пературу плавлення, оскільки вона впливає на 
консистенцію жирової сировини.

Перекисне число є найважливішим хімічним 
показником, значення якого залежить від сту-
пеня ненасиченості жирних кислот, що входять 



84

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 26, 2021 

до складу жиру. Перекисне число більшості тва-
ринних жирів змінюється в межах 30–70 мг I2, 
а рослинних – 120–160 мг I2. Згідно з наявними 
даними, значення перекисного числа хребтового 
шпику залежно від породи свиней змінюються 
в межах від 55 до 63 мг I2, для більш тугоплавкого 
яловичого жиру – в інтервалі 32–47 мг I2.

Кислотне число характеризує ступінь гідро-
лізу жиру, отже, їх доступність хімічних змін під 
час перероблення та зберігання.

Величина температури плавлення дає змогу 
побічно аналізувати вплив жирової тканини на 
формування смакових властивостей виробів.

Слід очікувати, що для жиру з більш низькою 
температурою плавлення цей вплив буде більшим 
у результаті раннього вивільнення ароматичних 
речовин в результаті плавлення жиру. Результати 
дослідження наведені в табл. 2.

Згідно з отриманими експериментальними 
даними, перекисне число хребтового шпику 
в дослідних групах І та ІІ менше, ніж у контроль-
ному зразку на 2 мг I2 та на 6 мг I2, відповідно. Кис-
лотне число зменшується на 0,13 мг/г дослідній 
групі І та на 0,14 мг/г в дослідній групі ІІ порів-
няно з контрольним зразком. Температура плав-
лення в хребтовому шпику в дослідних групах 
І та ІІ зменшилась на 0,5°С.

В боковому шпику також незначною мірою зни-
жується перекисне число на 2,0 та 2,1 мг I2 порів-
няно з контролем. Порівняно з контролем кис-
лотне число зменшується в дослідних зразках на 
0,03 мг/г в дослідному зразку І, а в дослідному 
зразку ІІ – на 0,06 мг/г. Температура плавлення 
знижується в дослідних зразках І і ІІ порівняно 
з контрольним на 1°С та 1,5°С відповідно.

Зменшення перекисного числа можна пояс-
нити тим, що в люпині містяться природні анти-
оксиданти, також доданий α-токоферол ацетат 
посилює антиоксидантні властивості.

Зниження температури плавлення жиру 
пов’язане зі збільшенням вмісту ПНЖК, сis-
форми жирних кислот мають нижчу температуру 
плавлення, ніж trans-форми.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у цьому напрямі. Проведені дослідження 
підтверджують, що додавання до складу раціону 
20% жовтого люпину безалкалоїдного дало пози-
тивний результат із точки зору біологічної повно-
цінності жирів. Вміст поліненасичених жирних 
кислот у дослідних групах І, ІІ зростає на 4,14% 
і 4,495% відповідно порівняно з контролем.

Додавання до раціону 20% жовтого люпину 
безалкалоїдного та 200 мг/кг α-токоферол аце-

тату на кг корму дає змогу не тільки збагатити 
ненасиченими жирними кислотами, але й стабі-
лізувати окислювальні процеси.

Аналіз дослідження якісних показників шпику 
показав, що застосування жовтого люпину безал-
калоїдного та α-токоферол ацетату сприяє покра-
щенню якісних показників та біологічної цінності.

Подальші дослідження будуть спрямовані на 
вивчення впливу α-токоферол ацетату на окислю-
вальні процеси в процесі зберігання.
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