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У статті наведено результати досліджень біохімічних показників сироватки крові молодняку 
свиней з урахуванням їх розподілу на категорії за фізико-хімічними властивостями та хімічним скла-
дом м’язової тканини. 

Етапи виконання науково-дослідної роботи: відбір молодняку свиней великої білої породи у 2,5–3-мі-
сячному віці, контрольна відгодівля до досягнення живої маси 100–110 кг, контрольний забій та відбір зраз-
ків найдовшого м’яза спини, дослідження фізико-хімічних властивостей та хімічного складу найдовшого 
м’яза спини. Відбір зразків крові у тварин проводили у 5-місячному віці. Досліджували біохімічні показники 
сироватки крові (вміст загального білка та холестеролу, концентрація альбуміну і глобулінів, активність 
лужної фосфатази, аспартатамінотрансферази (АсАТ) та аланінамінотрансферази (АлАТ)).

Встановлено, що свині категорії «низька якість» м’яса за вологоутримувальною здатністю, ніжніс-
тю та вмістом внутрішньом’язового жиру, порівняно з ровесниками категорії «висока якість», характери-
зуються вищим вмістом загального білка (на 0,67–6,73 г/л), активністю АсАТ (на 0,06–0,31 ммоль/год/л) 
та лужної фосфатази (на 4,89–47,56 од/л).

Кількість зразків високої якості за вологоутримувальною здатністю становить 8,0 %, інтенсив-
ністю забарвлення — 20,0 %, вмістом внутрішньом’язового жиру — 16,0 %, ніжністю — 8,0 %. Вірогідні 
коефіцієнти кореляції встановлено за парами ознак: «ніжність × вміст холестеролу» (r=0,420±0,1892, 
tr=2,22) та «інтенсивність забарвлення, од. екстинції × 1000 × активність лужної фосфатази» 
(r = –0,483±0,1826, tr=2,64).
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The article presents the results of studies of biochemical parameters of blood serum in young pigs taking 
into account their distribution into categories according to physico-chemical properties and chemical compo-
sition of muscle tissue.

Stages of scientific research work were: selection of young pigs of large white breed at 2.5–3 months 
of age, control fattening of young pigs to reach live weight of 100–110 kg, control slaughter and selection of 
longest muscle back, research of physical and chemical properties and chemical composition of the m. Longis-
simus dorsi. Blood samples were taken from the animals of the experimental group at the age of 5 months, the 
biochemical parameters of the blood serum were examined taking into account the content of total protein and 
cholesterol, albumin and globulin concentrations, activity of alkaline phosphatase, Aspartate aminotransfer-
ase (ASAT) and alanine aminotransferase (ALT).
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It has been established that young pigs of the category “low quality” of meat in terms of moisture retention, 
tenderness and intramuscular fat content are characterized by a higher total protein content (by 0.67–6.73 g/l), 
activity, compared to peers of the “high quality” category Asat (Ast) (by 0.06–0.31 mmol/h/l) and alkaline phos-
phates (by 4.89–47.56 units/l).

The quantity of samples of high quality with respect to water retention capacity is 8.0 %, the intensity of col-
oring is 20.0 %, the content of intramuscular fat is 16.0 %, and the tenderness is 8.0 %. Reliable correlation coeffi-
cients were established for the following pairs of characteristics: “softness × cholesterol content” (r=0.420±0.1892, 
tr=2.22) and “color intensity, extinction × 1000 × activity of alkaline phosphates (r = –0.483±0.1826, tr=2.64).

Keywords: YOUNG PIGS, BIOCHEMICAL PARAMETERS OF BLOOD SERUM, MUS
CLE TISSUE, PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF THE M. LONGISSIMUS DORSI, 
CORRELATION
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В статье приведены результаты исследований биохимических показателей сыворотки крови 
молодняка свиней с учетом их распределения на категории по физико-химическим свойствам и хими-
ческому составу мышечной ткани.

Этапы выполнения научно-исследовательской работы: отбор молодняка свиней крупной белой 
породы в 2,5–3-месячном возрасте, контрольный откорм молодняка свиней до достижения живой мас-
сы 100–110 кг, контрольный убой и отбор образцов длиннейшей мышцы спины, исследования физико-хи-
мических свойств и химического состава длиннейшей мышцы спины. Отбор образцов крови проводили 
у животных подопытной группы в 5-месячном возрасте, биохимические показатели сыворотки крови 
исследовали с учетом содержания общего белка и холестерина, концентрации альбумина и глобулинов, 
активности щелочной фосфатазы, АЛТ, АсАТ.

Установлено, что молодняк свиней категории «низкое качество» мяса по влагоудерживающей 
способности, нежности и содержанию внутримышечного жира, по сравнению с ровесниками катего-
рии «высокое качество», характеризуется более высоким содержанием общего белка (на 0,67–6,73 г/л), 
активностью АсАТ (на 0,06–0,31 ммоль/ч/л) и щелочной фосфатазы (на 4,89–47,56 ед/л).

Количество образцов высокого качества по влагоудерживающей способности составляет 8,0 %, 
интенсивности окраски — 20,0 %, содержанию внутримышечного жира — 16,0 %, нежности — 8,0 %.

Достоверные коэффициенты корреляции установлены по следующим парам признаков: «неж-
ность × содержание холестерола» (r=0,420±0,1892, tr=2,22) и «интенсивность окраски, ед. экстин-
ции × 1000 × активность щелочной фосфатазы» (r = –0,483±0,1826, tr=2,64).

Ключевые слова: МОЛОДНЯК СВИНЕЙ, БИОХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ СЫВО
РОТКИ КРОВИ, МЫШЕЧНАЯ ТКАНЬ, ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ДЛИННЕЙШЕЙ 
МЫШЦЫ СПИНЫ, КОРРЕЛЯЦИЯ

Регіональні програми розведення сви
ней передбачають низку заходів щодо збіль
шення валового виробництва свинини за ра
хунок впровадження інноваційних технологій 
утримання та годівлі тварин різних статево- 
вікових груп, застосування ефективних методів 
оцінювання племінної цінності ремонтного мо

лодняку і тварин основного стада, підвищення 
рівня відтворювальної здатності свиноматок, 
відгодівельних та м’ясних якостей їхнього 
потомства [3, 10, 19]. Важливим при цьому є 
дослідження кінцевої продукції — забійних 
якостей та показників якісного складу м’язової 
і жирової тканини молодняку свиней різного 
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напряму продуктивності, а також пошук ефек
тивних маркерів раннього прогнозування зазна
ченої групи ознак [9, 11, 15, 18]. Співвідношен
ня незамінних і замінних амінокислот у проте
їні м’яса може бути показником повноцінності 
білків м’яса, причому сума незамінних аміно
кислот у протеїні м’яса свиней в цілому завжди 
переважає кількість замінних амінокислот [4].

Слід пам’ятати, що перед забоєм сіль
ськогосподарських тварин, зокрема свиней, не 
можна використовувати препарати, які негатив
но впливають на організм людини після спо
живання продукції від цих тварин. Наприклад, 
застосування препарату з екстракту селезінки 
свині збільшувало концентрацію аміно кислот 
у грудному м’язі курчат-бройлерів і тим самим 
підвищувало біологічну цінність м’яса птиці 
[5–7]. Так, а. М. Поливода [17] з метою про
гнозування м’ясної продуктивності та інших 
господарсько корисних показників пропонує 
визначати рівень екскреції креатиніну і окси
проліну, а також коефіцієнти кореляції між 
ними. Деякі автори [8, 11, 12, 14, 20] вказують 
на вікові зміни морфологічних та біохімічних 
показників крові, а також використання їх як 
маркерів раннього прогнозування продуктив
ності свиней у селекційному процесі.

Проте питання щодо раннього про
гнозування якісного складу м’язової тканини 
за біохімічними показниками сироватки кро
ві свиней вивчене недостатньо.

Мета роботи — дослідити біохімічні 
показники сироватки крові молодняку сви

ней з урахуванням їх розподілу на категорії за 
фізико-хімічними властивостями та хімічним 
складом м’язової тканини. 

Матеріали і методи

Експериментальну частину досліджень 
провели в умовах племінного репродуктора 
з розведення свиней великої білої породи ТОВ 
«АФ «Дзержинець» Дніпропетровської області 
(відгодівля молодняку свиней), ТОВ «Глобин
ський м’ясокомбінат», де здійснили контроль
ний забій піддослідних тварин та відбір зразків 
найдовшого м’яза спини. Фізико-хімічні влас
тивості та хімічний склад найдовшого м’яза 
спини досліджували в лабораторії зоотехнічно
го аналізу Інституту свинарства і АПВ НААН, 
біохімічні показники сироватки крові — у нау-
ково-дослідному центрі біобезпеки та екологіч
ного контролю ресурсів АПК Дніпропетров
ського державного аграрно-економічного уні-
верситету.

Об’єктом досліджень слугував молод
няк свиней великої білої породи (25 тварин — 
свинок і кастратів). Відбір тварин та їх відго
дівлю здійснювали згідно з вимогами «Ме
тодики оцінки кнурів і свиноматок за якістю 
потомства в умовах племінних заводів і пле
мінних репродукторів» [2]. У сироватці крові 
молодняку свиней 5-місячного віку досліджу
вали вміст загального білка, альбумінів і гло
булінів, холестеролу, активність АсАТ і АлАТ, 
лужної фосфатази [21].

Таблиця 1 
Шкала оцінки якості м’яса за фізико-хімічними показниками

Scale of meat quality measure by physico-chemical indices

Оцінка / Evaluation 

Показник якості м’яса / Index of meat quality 

волого
утримувальна 
здатність, %

moisture-
retaining 
ability 

of samples, %

інтенсивність 
забарвлення, 
(коефіцієнт 
екстинкції 

×1000) 
color intensity,  

(extinction 
coefficient 

×1000)

ніжність, с 
tenderness, sec

вміст 
внутрішньо-

м’язового 
жиру, %

intramuscular 
fat content, %

температура 
плавлення, °C

heating 
temperature, °C

Ліміти / Limits 46,8–71,8 27–119 5,8–15,5 0,7–4,8 23,5–46,8
Висока якість / High quality >67,0 >83 <7,9 >3,1 –
Нормальна якість / Normal quality 53,0–66,0 48–82 8,0–12,0 1,2–3,0 32,5–41,5

Низька якість / Low quality <52,0 <47 >12,1 <1,1 >41,6
<32,4
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Забій тварин масою 100–110 кг здій
снювали у 6–6,5-місячному віці (175–185 днів). 
У зразках, які брали на ділянці між 9–12 груд
ними хребцями, визначили такі фізико-хімічні 
властивості та хімічний склад найдовшого м’яза 
спини молодняку свиней: температура плав
лення,° C, вологоутримувальну здатність — %, 
ніжність — сек, інтенсивність забарвлення — 
од. екстинції ×1000, вміст внутрішньом’язового 
жиру — % [15]. 

Якісний склад свинини визначали за 
методикою А. М. Поливоди [16] (табл. 1).

Біометричну обробку одержаних ре
зультатів досліджень здійснювали за методи
кою М. О. Плохинського [13].

Результати й обговорення

За результатами наших досліджень 
встановлено, що вміст загального білка у сиро
ватці крові молодняку свиней піддослідної гру
пи (n=25) становив 71,28±1,16 г/л (Cv=8,16 %), 
альбуміну — 38,86±0,71 г/л (Cv=9,11 %), гло
булінів — 32,42±0,09 г/л (Cv=16,79 %), холес
теролу — 1,94±0,12 ммоль/л (Cv=31,31 %), 
активність АсАТ — 1,33±0,07 ммоль/год/л 
(Cv=27,65 %), АлАТ — 1,87±0,06 ммоль/год/л  
(Cv=17,03 %), лужної фосфатази — 291,99± 
±12,52 од/л (Cv=21,43 %).

Аналіз досліджень фізико-хімічних 
властивостей та хімічного складу найдовшого 
м’яза спини (m. Longissimus dorsi) молодняку 
свиней великої білої породи вказує на те, що 
вологоутримувальна здатність зразків (n=25) 
дорівнює 60,10±0,98 % (Cv=8,16 %), ніж
ність — 9,41±0,28 сек (Cv=15,04 %), інтенсив
ність забарвлення — 73,60±2,15 од. екст. ×1000 
(Cv=14,59 %), вміст внутрішньом’язового жи-
ру — 2,28±0,34 % (Cv=74,71 %).

За даними Г. М. Бажова, В. І. Комлаць
кого [1], виробнича перевірка точності прогно
зу виявила високу ефективність відбору сви
ней за розвитком задньої третини охолодженої 
півтуші на основі оцінки за біохімічними і ци
тохімічними показниками крові. Так, фактич
на маса окорока і розрахункова у 3-місячному 
віці співпадала на 73,9–76,0 %. Оцінка і від
бір тварин за біохімічними тестами сприяла 
збільшенню виходу м’язової тканини у задній 

третині охолодженої пів туші, порівняно з ро
весниками, на 4,3 %, а за цитохімічними тес
тами — на 6,1 %.

Кількість зразків високої якості за волого
утримувальною здатністю становить 8,0 %, ін
тенсивність забарвлення — 20,0 %, вміст вну-
тріш ньом’язового жиру — 16,0 %, ніжність — 
8,0 %. Результати досліджень біохімічних по
казників сироватки крові з урахуванням якісно
го складу найдовшого м’яза спини молодняку 
свиней наведено у табл. 2–5.

У результаті досліджень встановлено, 
що тварини, які за якісним показником найдов-
шого м’яза спини «ніжність, с» належать до 
категорії «низька якість», за вмістом загально
го білка переважали ровесників протилежної 
категорії («висока якість») на 6,73 г/л (td=1,44, 
B<0,90), за концентрацією альбуміну — на 
0,68 г/л (td=1,44, В<0,90), концентрацією гло
булінів — на 6,05 г/л (td=2,01, B>0,90), ак
тивністю лужної фосфатази — на 475,6 од/л 
(td=4,27, B>0,999), вмістом холестеролу — на 
0,67 ммоль/л (td=0,71, B<0,90) (табл. 2).

За активністю АсАТ та АлАТ різниця 
була на користь тварин, які за якісним показ
ником найдовшого м’яза спини «ніжність» на
лежали до категорії «висока якість», і станови
ла 0,31 (td=1,55, B<0,90) та 0,14 ммоль/год/л 
(td=0,51, B<0,90).

Розподіл молодняку свиней з урахуван
ням якісного показника «вологоутримувальна 
здатність» показав, що тварини категорії «низь
ка якість», порівняно з ровесниками категорії 
«висока якість», характеризувалися більшим 
вмістом загального білка у сироватці крові 
на 2,28 г/л (td=0,88, B<0,90), глобулінів — на 
3,5 г/л (td=0,85, B<0,90), а різниця за активністю 
лужної фосфатази становила 38,6 од/л (td=1,00, 
B<0,90) (табл. 3). 

Тварини категорії «висока якість» за ак
тивністю АсАТ та АлАТ переважали ровесни
ків категорії «низька якість» на 0,06 (td=0,40, 
B<0,90) та 0,05 ммоль/год/л (td=0,18, B<0,90) 
відповідно.

Результати досліджень фізико-хімічних 
властивостей та хімічного складу найдовшого 
м’яза спини молодняку свиней великої білої 
породи вказують на те, що за інтенсивністю 
забарвлення 20 % зразків належать до катего
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Таблиця 2
Біохімічні параметри крові свиней залежно від якості м’яса за показником «ніжність»

Blood biochemical parameters of pigs depending on meat quality by “tenderness” index

Показники / Indices Символи
Symbols  

Висока / High Нормальна / Normal Низька / Low
с / sec

Загальний білок, г/л / Total protein, g/l

n 3 19 3

Χ xS± 66,91±4,231 71,60±1,331 73,64±1,952

Сv, % 10,95 8,10 4,59

Альбумін, г/л / Albumin, g/l Χ xS± 36,34±2,250 39,55±0,819 37,02±0,692

Сv, % 10,72 9,02 3,23

Глобуліни, г/л / Globulins, g/l Χ xS± 30,57±2,836 32,05±1,307 36,62±1,489*

Сv, % 16,07 17,77 7,04
Коефіцієнт А/Г / A/G coefficient – 1,18 1,23 1,01

АсАТ, ммоль/год/л / AsAT, mmol/h/l Χ xS± 1,59±0,086 1,30±0,090 1,28±0,185

Сv, % 9,19 30,26 25,03

АлАТ, ммоль/год/л / AlAT, mmol/h/l Χ xS± 1,92±0,265 1,87±0,075 1,78±0,087

Сv, % 23,90 17,47 8,48

Лужна фосфатаза, од/л 
Alkaline phosphatase, unit/l Χ xS± 238,5±51,49 305,6±13,33 714,1±98,70

Сv, % 37,39 19,02 23,92

Холестерол, ммоль/л / Cholesterol, mmol/l Χ xS± 1,94±0,163 1,83±0,076 2,61±0,929

Сv, % 14,55 18,13 61,61
Примітка: * — Р<0,05. / Note: * — P<0.05.

Таблиця 3
Біохімічні параметри крові свиней залежно від якості м’яса за вологоутримувальною здатністю 

Blood biochemical parameters of pigs depending on meat quality by the moisture-retaining ability

Показники / Indices Символи
Symbols  

Висока / High Нормальна / Normal Низька / Low
%

Загальний білок, г/л  / Total protein, g/l

n 3 19 3

Χ xS± 70,26±2,047 71,25±1,495 72,54±1,581

Сv, % 5,04 9,14 3,77

Альбумін, г/л / lbumin, g/l Χ xS± 38,02±2,921 39,32±0,756 36,79±2,422

Сv, % 13,30 8,38 11,40

Глобуліни, г/л / Globulins, g/l Χ xS± 32,24±1,861 31,92±1,294 35,74±3,644

Сv, % 10,00 17,67 17,66
Коефіцієнт А/Г / A/G coefficient – 1,17 1,23 1,02

АсАТ, ммоль/год/л / AcAT, mmol/h/l Χ xS± 1,26±0,075 1,37±0,094 1,20±0,136

Сv, % 10,40 29,97 19,70

АлАТ, ммоль/год/л / ALAT, mmol/h/l Χ xS± 1,98±0,227 1,84±0,075 1,93±0,153

Сv, % 19,87 17,75 13,79

Лужна фосфатаза, од/л 
Alkaline phosphatase, unit/l Χ xS± 259,9±19,20 296,0±15,44 298,5±33,41

Сv, % 12,79 22,74 19,38

Холестерол, ммоль/л / Cholesterol, mmol/l Χ xS± 1,80±0,143 1,99±0,157 1,74±0,1237

Сv, % 13,76 34,27 12,61
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Таблиця 4
Біохімічні параметри крові свиней залежно від якості м’яса за показником «інтенсивність забарвлення»

Biochemical parameters of blood of pigs depending on meat quality by “intensity of color” index

Показники / Indices Символи
Symbols  

Висока / High Нормальна / Normal Низька / Low
од. екстинції × 1000 / unit. extinction × 1000

Загальний білок, г/л / Total protein, g/l

n 5 20 –

Χ xS± 71,20±3,967 71,31±1,144 –

Сv, % 12,46 7,17 –

Альбумін, г/л / Albumin, g/l Χ xS± 37,95±1,953 39,09±0,760 –

Сv, % 11,50 8,69 –

Глобуліни, г/л / Globulins, g/l Χ xS± 33,25±3,433 32,21±1,114 –

Сv, % 23,08 15,46 –
Коефіцієнт А/Г / A/G coefficient – 1,14 1,21 –

АсАТ, ммоль/год/л / AcAT, mmol/h/l Χ xS± 1,63±0,214 1,26±0,069 –

Сv, % 29,41 24,47 –

АлАТ, ммоль/год/л / ALAT, mmol/h/l Χ xS± 2,16±0,076 1,79±0,068 –

Сv, % 7,94 17,06 –

Лужна фосфатаза, од/л 
Alkaline phosphatase, unit/l Χ xS± 231,5±23,81 307,1±12,54 –

Сv, % 23,00 18,26 –

Холестерол, ммоль/л / Cholesterol, mmol/l Χ xS± 1,77±0,107 1,98±0,149 –

Сv, % 13,50 33,64 –

Таблиця 5
Біохімічні параметри крові свиней залежно від якості м’яса за показником «вміст внутрішньом’язового жиру»  

Biochemical parameters of blood of pigs depending on meat quality by “content of intramuscular fat” index

Показники / Indices Символи
Symbols  

Висока / High Нормальна / Normal Низька / Low
%

Загальний білок, г/л / Total protein, g/l

n 4 16 5

Χ xS± 68,44±1,462 72,67±1,527 69,11±2,653

Сv, % 4,27 1,40 8,58

Альбумін, г/л / Albumin, g/l Χ xS± 37,78±1,509 38,02±1,040 39,22±0,640

Сv, % 7,99 10,66 3,65

Глобуліни, г/л / Globulins, g / l Χ xS± 30,66±0,697 33,65±1,360 29,89±3,105

Сv, % 4,55 16,17 23,23
Коефіцієнт А/Г / A/G coefficient – 1,23 1,12 1,31

АсАТ, ммоль/год/л / AcAT, mmol/h/l Χ xS± 1,02±0,042 1,44±0,099 1,24±0,109

Сv, % 8,31 27,46 21,33

АлАТ, ммоль/год/л / ALAT, mmol/h/l Χ xS± 1,83±0,168 1,91±0,085 1,76±0,111

Сv, % 18,45 17,86 14,12

Лужна фосфатаза, од/л 
Alkaline phosphatase, unit/l Χ xS± 292,5±27,99 290,17±15,20 297,39±38,42

Сv, % 19,13 20,84 28,89

Холестерол, ммоль/л / Cholesterol, mmol /l Χ xS± 1,98±0,133 1,85±0,085 2,19±0,568

Сv, % 13,46 18,47 57,92
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рії «висока якість», 80 % — до категорії «нор
мальна якість». З урахуванням зазначеного, по
рівняльну характеристику біохімічних показ
ників сироватки крові провели між тваринами 
категорії «висока якість» і «нормальна якість», 
що представлено у табл. 4. Встановлено, що 
за вмістом загального білка різниця дорівнює 
0,11 г/л (td=0,40, B<0,90), за концентрацією 
альбумінів — 1,14 г/л (td=0,54, B<0,90), актив
ністю лужної фосфатази — 75,6 од/л (td=2,81, 
B>0,99), вмістом холестеролу — 0,21 ммоль/л 
(td=0,16, B<0,90).

За концентрацією глобулінів, актив
ністю АсАТ та АлАТ перевагу встановлено за 
тваринами категорії «висока якість» — 1,04 г/л 
(td=0,28, B<0,90), 0,37 (td=1,68, B<0,90) та 
0,37 ммоль/год/л (td=3,70, B>0,99) відповідно.

Вміст жиру — важливий якісний по
казник найдовшого м’яза спини. У молодня
ку свиней піддослідної групи він коливався 
у межах від 0,90 до 9,35 %.

Результати досліджень (табл. 5) вказу
ють на те, що молодняк свиней великої білої 
породи категорії «низька якість» за вмістом 
внутрішньом’язового жиру характеризувався 
більшим вмістом загального білка (на 0,67 г/л, 
td=0,22, B<0,90), холестеролу (на 0,21 ммоль/л, 
td=0,58, B<0,90), альбумінів (на 1,44 г/л, td=0,88, 
B<0,90), а також вищою активністю АсАТ (на 
0,22 ммоль/год/л, td=2,0, B>0,90) та лужної 
фосфатази (на 4,89 од./л, td=0,10, B<0,90) по
рівняно з ровесниками протилежної категорії 
(«висока якість»).

За концентрацією глобулінів та актив
ністю АлАТ перевагу встановлено за тварина
ми категорії «висока якість» — 0,77 г/л (td=0,24, 
B<0,90) та 0,07 ммоль/год/л (td=0,35, B<0,90) 
відповідно.

Дослідженнями [17] встановлено, що 
коефіцієнт кореляції між добовим рівнем кре
атиніну у 5-місячних підсвинків та виходом 
м’яса в туші тварин, забитих при досягненні 
живої маси 100 кг, був порівняно невисоким 
(r = +0,256), як і між креатиніном та площею 
«м’язового вічка» (r = +0,386). Взаємозв’язок 
між екскрецією креатиніну та середньодобо
вими приростами дорівнював r = +0,0442, між 
вмістом добового оксипроміну і віком досяг
нення живої маси 100 кг — r = +0,383. Кореля

ційний зв’язок між оксипролін-креатиніновим 
відношенням та виходом м’яса в півтуші був 
високовірогідним (r = –0,786; Р<0,01). Автор 
робить висновок, що породи свиней з біль
шою потенційною м’ясністю характеризують
ся вищим добовим вмістом креатиніну в сечі. 
Отже, за вмістом креатиніну в сечі можна про
водити порівняльну оцінку тварин за їх мож
ливою м’ясністю.

Розрахунки кореляційних зв’язків між 
фізико-хімічними властивостями, хімічним 
складом найдовшого м’яза спини та деякими 
біохімічними показниками сироватки крові 
свідчать про наявність прямих і зворотних 
зв’язків, а за силою вони коливалися від 0,013 
(вологоутримувальна здатність найдовшого 
м’яза спини × активність АлАТ до 0,483 (інтен
сивність забарвлення, од. екстинції × 1000 × 
× активність лужної фосфатази).

Вірогідні коефіцієнти кореляції вста
новлено за наступними парами ознак: «ніж
ність × вміст холестеролу» (r=0,420±0,1892, 
tr=2,22) та «інтенсивність забарвлення, од. екс
тинції × 1000 × активність лужної фосфатази» 
(r = –0,483±0,1826, tr=2,64).

Висновки

1. Біохімічні показники сироватки крові 
молодняку свиней були в межах фізіологічної 
норми, кількість зразків високої якості за во
логоутримувальною здатністю становила 8 %, 
інтенсивністю забарвлення — 20 %, вмістом 
жиру — 16 % ніжністю — 8 %.

2. Молодняк свиней категорії «низька 
якість» м’яса за волоутримуючою здатністю, 
ніжністю та вмістом внутрішньом’язового 
жиру характеризується більшим вмістом за
гального білка (на 0,67–6,73 г/л), вищою актив
ністю АсАТ (на 0,06–0,31 ммоль/год/л) та луж
ної фосфатази (на 4,89–47,56 од/л) порівняно 
з ровесниками категорії «висока якість».

3. Вірогідні коефіцієнти кореляції вста
новлено за парами ознак: «ніжність × вміст хо
лестеролу» (r=0,420±0,1892, tr=2,22) та «інтен
сивність забарвлення, од. екстинції × 1000 × ак
тивність лужної фосфатази» (r = –0,483±0,1826, 
tr=2,64). Зазначені показники сироватки крові 
запропоновано використовувати для прогно
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зування якості м’яса за «ніжністю» та «інтен
сивністю забарвлення». 

Перспективи подальших досліджень. 
Встановити вплив генотипових і паратипових 
чинників на якісний склад м’язової та жиро
вої тканин, а також провести експерименти 
щодо пошуку ефективних маркерів прогно
зування фізико-хімічних властивостей, хіміч
ного складу найдовшого м’яза спини та під
шкірного сала свиней. 
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